Ingredienser:

4 stk brod: @[ "t:‘:i'
1200 g Fransk hvedemel e

400 g Fransk fuldkornmel

8 dl ymer

2 tsk. salt

6 dl varmt vand (ca. 40 C)
100 g geer

1dl olivenolie

1 spsk. honning

Fremgangsmade:
- Bland ymer og varmt vand, og oplas geren heri.
Tilseet de ovrige ingredienser og &It dejen, til den er ensartet.
Lad dejen heaeve, lunt og tildeekket, ca. 30 min.
Sla dejen ned og del deni 4 lige store stykker. Form dem til kugler og lad dem hvile tildaekket i ca. 10
min.
Form kuglerne til 4 runde bred. Seet dem pa bageplade og lad dem efterhaeve, lunt og tildakket, til dob-
belt starrelse ca. 30 minutter.
Pensling: sammenpisket @&g, Drys med fuldkornsmel og lav 2 flotte snit i toppen af bradet.
Bagetid: 30 - 35 min. ved 200 C forvarmet ovn.

INFO BOX

Vores nyhed Blé Complet Origi-
ne Francaise - er velegnet til alle
bradtyper og bagvark, hvori
der indgar fuldkorns hvedemel.
Fransk Fuldkorns er en kraftig
mel, og kraever lang altetid

ved lav hastighed, for at opna
den perfekte binding af vade i
dejen.

Fransk mel er generelt meget
velegnet til langtidshaevende
deje.
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Hos Crealia Food Service er vi stolte af at praesentere vores serie af 3 franske mel produkter. Mel frem-
stillet af originale franske ravare er helt specielt pga. kornsorten og de specielle dyrkningsbetingelser, der
er 1 Frankrig.

Fransk fuldkornsmel giver: mild og rund smag, hej bredvolumen, sprad skorpe, flot krumme og struktur
og ikke mindst hejt indhold af kostfibre.

Udover de 2 meltyper, har vi en ferdig melblanding 1 det franske sortimentet “Fransk Fliite” Pain Tradi-
tionale Francaise, hvortil der kun skal tilsattes vand og ger.

Det er muligt at bage flotte og smagsfulde fliite, som er ganske som den originale smag, der kendes fra det
franske bred. Blandingen kan ogsa anvendes til andre bred typer, ligesom der kan tilsettes krydderier og
forskellige fro og korn til dejen for at skabe variation.

Fransk Fuldkornsmel varenr. 141325 1x20kg HmM,,“m
Blé Complet Origine Francaise

Ingredienser: Fuldkornshvedemel formalet af franske hvedekerner, melbehandlingsmiddel E300 ascorbinsyre.

Nzeringsindhold:

Energi KJ 1380 KJ

Energi kcal 330 kcal

Protein 10g

Kulhydrat 60 g

Fedt 25¢g Sl

Kostfibre 12g e
Fransk Hvedemel varenr. 141167 1 X 20 kg HaneMollme

Bl¢é Origine Francaise

Ingredienser: Hvedemel frasigtet skaldele, hvedemaltmel, melbehandlingsmiddel E300 ascorbinsyre.

Neeringsindhold:

Energi KJ 1410 KJ

Energi kcal 330 kcal

Protein 11g

Kulhydrat 69 g

Fedt 1,5¢g

Kostfibre 25¢g

Fransk Fliite varent. 140491 1 X 25Kg HameMoteme

Pain Traditionale Francaise

Ingredienser: Fransk hvedemel, hvedegluten, salt tilsat jod. Tilsat: Emulgator mono- og diacetylvinsyreestere af
mono- og diglycerider af fedtsyrer E 472e, melbehandlingsmiddel ascorbinsyre E 300, enzym alfa- amylase.

Neringsindhold:

Energi KJ 1450 KJ
Energi kcal 340 keal
Protein I1g
Kulhydrat T2g
Fedt lg
Kostfibre 2g
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