Paskebrod

w
OPSKRIFTSERVICE IREKS

med IREKS LYS MALTEKSTRAKT, IREKS HVEDESUR og IREKS

FROST PREMIUM

Ibledsaetning:

Chiafrg 500 g
Graeskarkerner 500 g
Sesam 250 ¢
Vand 1.500 g
Totalvaegt 2750 g
Fordej:
Fuldkorns hvedemel 2.000g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 70 g
Salt 40 g
Geer 309
Vand 1.400 g
Total 3.540¢
Fremgangsmade: FEltes sammen dagen fer (4 min. langsomt + 2 min. hurtigt,
dejtemperatur 25 °C) og seettes pa kal natten over.
Dej:
Iblgdseetning 2750 g
Fordej 3.540¢
Hvedemel 6.500 g
Landmel 1.500 g
IREKS HVEDESUR 600 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 400 g
IREKS FROST PREMIUM 300g
Salt 240 ¢
Geer 200 ¢
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Vand, ca. 4.800 g
Totalveegt 20.830 g
Opskriften fortszetter p& bagsiden
FEltetid: 9 min. langsomt + 4-6 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid: Ca. 40 min.
Dejveegt: Bred 600 g
Stykker 100 g
Opslaning: Fritstdende
Fremgangsmade: Efter liggetiden vendes dejen ud pa bordet, hakkes af og slas op.
Brgdene/stykkerne smgres med veelling, vendes i topping og seettes
pa plader.
Veelling:
Hvedemel 660 g
IREKS HVEDESUR 500 g
Vand 140049
Total 2.560 g
Topping: Majsdrys, chiafrg, sesam og solsikke
Rasketid: Ca. 60 min. eller natten over pa kgl under plastik.
Bagetemp.: Som normailt til koldhaevet brgd og stykker, med damp
Bagetid: Brgd ca. 35 min.

Stykker ca. 22 min.
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