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B Malt Ragbrod

Vatten 1000 g

Ragmjol, grovt 800 g

SAFTKORN 400 g

Solrosfro 200 g

MALT BREAD MIX 175¢

Vetemjol, starke 100 g

Linfro 50 ¢

Jast 50 ¢

Salt 30¢

Total vikt 2805 g

Kortid: 10 + 3 min. Naringsvarde: 100 g Malt Ragbrod (utan topping)

Degtemperatur: 26 °C. Energi 1020 kJ/241 keal

Liggtid: 60 min. Protein 914q

Arbetsanvisning: Kors som ett Danskt ragbrod. Kolhydrater 38389
varav sockerarter 1,69

Ingdngstemperatur: 220 °C. med dnga Fott 554

Baktemperatur: ca. 190 °C. varav mittat fett 11g

Baktid: ca. 60 min. Kostfiber 61
Natrium 059

] Malt Bulle/Brod

Vatten 1000 g
Vetemjol, starke 910 g
Ragmijol, grovt 525¢
MALT BREAD MIX 160 g
Solrosfrd 180 g
Linfro 90 g
Jast 64 g
Salt 32¢
FLYTANDE RAGSUR 28 ¢
Total vikt 2989 ¢
Kortid: 4 + 6 min. Naringsvarde: 100 g Malt Bulle/Bréd (utan topping)
Degtemperatur: 28 °C. Energi 1090 kj/257 keal
Liggtid: 10 min. Protein 10,1¢
Arbetsanvisning: Kavla ner till ca. 8 mm naggas, stro Kolhydrater 42,19
over grovt ragmjol, sporra ut till varav sockerarter 139
onskad storlek. Fett >4
o ) varav mattat fett 1,0q
Jas i jaskap ca. 45 min. Kostfiber 494
Ingangstemperatur: 240 °C. med anga Natrium 0,54¢
Baktemperatur: ca. 190 °C.
Baktid Malt Bulle: ca. 10 - 12 min.
Baktid Malt Brod: ca. 30 min.
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