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Bagels

med PICANDO, PROZIMI og CARAT

Hvetemel 8500 g
PICANDO 1500 g
PROZIMI 200 g
CARAT 150 g
Sukker 300 ¢
Margarin / Smar 300 g
Salt 140 g
Gjeer 200 g
Vann, ca. 4950 g
Total deigvekt 16240 g

Eltetid:
Deigtemperatur:
Liggetid:
Deigvekt:
Liggetid:
Rasketid:

Fremgangsmate:

Koknings prosess:

Steke prosess:

Steketid:
Topping:

3 min. sakte +6 min. fort

26 °C - 27 °C

Ingen

70 g — 2100 g per press.

15 — 20 min.

15 — 20 min. i bakeriet med plast over.
Ved direkte deig fgring skal de pa rask
ca. 20 — 25 min.

Etter kort liggetid, deles deigen i sma stykker
og virkes runde, og der etter formes som Ba-
gels.

Settes pa plater med bake papir og settes pa
kjgl 15 — 20 timer. (+ 4 °C)

Settes i trelle ovn, ved 200 °C. giver 4 | steam
og stekes i 4 min. Tas ut og sta i bakeriet
i ca. 10 min.

Gi 4 | steam (30 sek.), 1 min. forsenkings tid.
Start 20 °C. under rundstykke temperatur,
og steke dem med fallende temperatur.
Apen trekket de siste 2 min.

ca. 20 min.

Valmue frg, sesamfrg.
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