IREKS

OPSKRIFT SERVICE

Panettone med chokolade
med IREKS PANETTONE

IREKS PANETTONE 10.000 g
Geer 300¢g
Vand (Ca.) 4.200 g
Chokoladedraber* 4.000 g
Totalveegt 18.500 g

* Chokoladedraber tilssettes det sidste minut af aeltetiden

AEltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveegt:

Hviletid:
Opslaning:
Rasketid:

Bagetemp.:

Bagetid:

Fremgangsmade:

Topping:

2 min. langsomt + 15 min. hurtigt
26 - 28 °C

20 min.

Panettoneform @ 13 cm: 500 g
Tulipanform: 70 g

5 min.

Runde

Ca. 2,5 . i raskeskab ved 32 °C og 75% fugtighed + 20 min. ved
rumtemperatur, sa dejen kan danne en let "hinde”.

160 — 165 °C
Panettoneform @ 13 cm: 40 — 45 min. Spjeeldet dbnes efter 10 min.
Tulipanform: 20 min. Spjeeldet dbnes efter 10 min.

Ingredienserne eltes til en glat og homogen dej. Chokoladedraber kares
i ved lav hastighed det sidste minut. Efter liggetiden vejes stykkerne af
og virkes op. De hviler kort, virkes op igen og lsegges i form med virket
ned. Efter raskning og hviletid i bageriet skaeres et kryds, og der lsegges
et stykke smgr i midten.

Panettoneform & 13 cm: Ca. 10 g saltet smar
Tulipanform: Ca. 5 g saltet smar
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