
 

Den lyse 
med IREKS SURDEJS CUVEE og IREKS FROST PLATIN 

 
 
Hvedemel 8.000 g 
IREKS SURDEJS CUVEE 2.000 g 
IREKS FROST PLATIN 150 g 
Salt  260 g 
Gær 180 g 
Vand 1 6.300 g 
Vand 2, ca. 500 g 
Totalvægt  17.390 g 
 
Æltetid: 9 min. langsomt + 4 til 9 min. hurtigt til dejen er æltet skær. 

Dejtemp.:  26 °C 

Liggetid:  45 – 60 min. 

Dejvægt:  700 g  

Hviletid: Ingen 

Fremgangsmåde: Vand 1 køres med i dejen fra start, vand 2 tilføjes løbende under hurtig 
æltning. Brødene virkes let op og lægges med virket opad i runde 
hævekurve, som er drysset med hvedemel. Inden bagning vendes 
brødene ud af kurven og snittes med 4 snit. 

Rasketid:  60 – 75 min. eller natten over på køl 

Bagetemp.:  Som normalt for specialbrød eller koldhævet brød med damp 

Bagetid:  Ca. 35 min. 


