OL-BROD og @L-STYKKER m/ristet rug og glstrygelse

Fordej: 1000 g Hvidtgl eller Brown Ale
1000 g BIlé Origine Francaise
(fransk hvedemel)

10 g Geer

Geeren piskes ud i gllet. Melet tilsaettes og blandes til en naesten klumpfri blanding.
Fordejen star tildeekket med plast til naeste dag

Dejen: 2010 g Fordej (ovenstaende)

350g  Ristet rugdrys

1000 g Vand, ca.
300 g Mgrk Kolddejskoncentrat
70 g Geer
1150 g Reform Hvedemel
500 g Blé Complet Origine Francaise (fransk fuldkornsmel)
Dejtemperatur: 24 - 26°C
Kltetid: 10-12 minutter i 1. gear

3-4 minutteri 2. gear

Liggetid: 60 minutter i dejen — 30 minutter i virket.

Dejvaegt: 400/600 g. brgd./2000 g brzek til stykker

Raskes: Ca. 50 minutter *OBS! @I -strygelse smgres pa brgd/stykker efter 20 min. rask.
Afpyntning: *@lstrygelse: 1,5 dl ¢l, 125 g. halvsigte og 10 g. geer

Blandes og henstar i bageriet ca. 1 time.
Smgres pa brgd/stykker efter 20 min. raskning — sigtes herefter over med halvsigte
Ovntemperatur: Som specialbrgd, yderst velegnet til afbagning pa heerd

Bagetid: ca. 35-40 minutter for brgd og 18 minutter for stykker

OBS! — kan IKKE fuldkornsmaerkes



