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Fransk hvedemel 8.800 g
IREKS CIA 10 1.100 g
ROGGEN-MALZ-SAUERTEIG 200 g
RUGOMALT 150 g
Geer 150 g
Vand (ca.) 7.000 g
De sidste 4 min ltes fglgende med:
Ristede solsikkekerner 1.000 g
Horfra 500 g
Havregryn 500 g
Topping
Solsikkekerner, herfrg og havregryn, 1/3 af hver
Altetid: 8 min. langsomt + 5 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C
Liggetid: Ca. 60 min.
Dejveegt: 600 g
Hviletid: Ca. 15 min.
Opslaning: Twistes
Rasketid: Natten over pa kol i dejkleede.
Bagetemp.. 220 °C SCANDINAVEEN.
Broenge 1.3
Bagetid: Ca. 35 min. 2635 Ishoj
DANMARK
Tel.: +45 43718270
Fremgangsmade: Efter liggetiden hakkes dejen af, bradene twistes og Fax: +45 43718370
vendes i topping. Derefter ligges de i dejkleede og bhishtiip)

seettes pa kal til dagen efter.
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Fortsaettes pa naeste side
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Beregnet naringsvaerdi pr. 100 g brad inkl. topping: 5

Energi 1.186 kJ ( 281 kcal) 5

Fedt 6,89 L

- heraf maettede fedtsyrer 09g v

Kulhydrat 423g :

- heraf sukkerarter 3149 =

Kostfibre 3949 :4

Protein 10,7 g v

Salt 1,59 %
IREKS BAGE CENTER
SKANDINAVIEN
Broenge 13
2635 Ishgj
DANMARK

Tel.: +45 43718270
Fax: +45 43718370
info@ireks.dk
www.ireks.dk
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