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Spesial brgd med Poolish.
med CIAPLUS og NATURIN

Poolish:

Hvetemel 2000 g
Gjeer 409
Vann 200049
Total deigvekt 4040 g

Eltetid:
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 8000 g

Poolish 4000 g

CIAPLUS 400 g

NATURIN 350 g

Rapsolje 200 g

Salt 2209

Gjeer 150 g

Vann, ca. 4800 g

Total deigvekt 18120 g

Eltetid: 6 + 4 min.

Deigtemperatur: 24 °C

Liggetid: 30 — 40 min.

Deigvekt: 600 g

Liggetid: 5 min.

Oppslag: Som gnsket

Rasketid: 2 timer i rom temperatur, eller over natten ved
+5°C

Steketemperatur: 230 °C, fallende til 210 °C, med litte steam

Steketid: 30 — 35 min.

Arebeidshenvisning:

Etter liggetiden veies deigen av, virkes opp og
ligger ca. 5 min. far oppslag. Sla bradene opp
som gnsket og settes pa melet plater. Raskes i
romtemperatur eller pa kjgl over natten. Skyves
i ovnen, viktig for & oppna god og skorpe er a
apne trekket de siste 10 min.
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