LANDMANDENS KERNEFYLDT

Landmandens Kernefyldt
35 g fuldkorn pr. 100 g bagt brgd

Dejen: 20000 g
160 g

14400 g

Dejtemperatur:

Altetid:

Liggetid:

Dejvaegt:

Rasketid:

Bagetid:

Ovntemperatur:

Landmandens Kernefyldt melblanding
Geer
Vand

28-30°C

Zltekar 30 minutter langsomt.
Rgremaskine 20 minutter langsomt (med spartel).

30 minutter — ltes sammen 1 minut inden afvejning.
1100 g i aluform 75165 (kobberform).

50-60 minutter

Ca. 40 minutter (til en kernetemperatur pa 95°C)

Som @vrige rugbrgd.
Dampes ved indsatning.

Vigtigt ved fremstilling af Landmandens Kernefyldt!

Naeringsindhold pr. 100 g brgd

e Det er vigtigt for den optimale vandoptagelse og Energi 920 kI
dermed det faerdige resultat, at dejtemperaturen Protein 6,58
og alte-/hviletid overholdes. Kulhydrat 38,018

e | starten af xltetiden er dejen meget blgd — bliver - heraf sukkerarter 20
fastere efter den feerdige lte- og hviletid. Fedt 30g

e Vejes direkte af i fedtede forme — glattes med skrabelaeder. -heraf maettede fedtsyrer 038g

e Brgdet er ikke egnet til kgl og frys. Costfibre 65E

Natrium 450 mg



