08.11 6240043 GB

Spesial bred med Poolish
med CARAT og IREKS MULTI PLUS

Poolish:

Hvetemel 2000 ¢
Gjeer 40¢
Vann 2000 g
Total deig vekt 4040¢

Elte tid:
Deigtemperatur:
Liggetid:

4 min. (til en homogen masse)
24 °C.

2 — 3 timer i rom temperatur.
Der etter ved 5 °C over natten.

Deig:

Hvetemel 2000 ¢
Poolish 4040¢
Fullformalt hvete fin 2000 ¢
CARAT 500 g
IREKS MULTI PLUS 2700 g
Havrekli 1300 g
Salt 160 g
Gjeer 150 g
Vann ca. 4200¢g
Total deig vekt 17050 g
Elte tid: 9 + 4 min.

Deigtemperatur: 24 °C.

Liggetid: 30 — 40 min.

Deigvekt: 650 g

Liggetid 2: 10 — 15 min.

Opparbeiding: Som gnsket

Rasketid: 60 — 90 min, eller over kjgl
Steketemperatur: 230 °C. fallende til 210 °C. med litte steam.
Steketid: 30 — 35 min.

Grovhet 81 %

Dekor: IREKS MULTI PLUS, eller Fullformalt Hvete fin
Fremgangsmate:

Etter liggetiden veies deigen av, virkes lett opp og ligger ca. 10 min. for
oppslag. Sla brgdene opp som @nsket og settes pa melet plater med
virken ned. Raskes i romtemperatur eller pa kjgl over natten. Brodet
vendes rundt med virken opp og skyves i ovnen. Viktig for & oppna god
skorpe er a apne trekket de siste 10 min.
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