Mg OPSKRIFT B

Franske Fuldkornsbred

37 g fuldkorn pr. 100 g bagt brgd

Dejen: 2000 g Blé Complet Origine Francaise
2200 g Blé Origine Francaise
500 g UNO Rugmel
400 g Poppede Durum Kerner
400 g Megrk Kolddejskoncentrat
150 g Geer
50g Flydende mgrk Malt
25¢g Mogllesur
3600 g Vand, ca.

Dejtemperatur: 24-26°C

Zltetid: 15 minutter langsomt + 5 minutter hurtigt (til god skeer dej).
Liggetid: 90 - 120 minutter — afvejes og ligger herefter ca. 20 minutter i virket.
Dejvaegt: 650 g

Pynt: Vendes i lige dele rugmel og durum.

Rasketid: Torrasker tildekket

Bagetid: 35-40 minutter direkte pa haerden eller i stikovn.

Snittes og dampes ved indsaetning.

Hvis man gnsker et rustikt udseende, er det vigtigt ikke at dampe for meget.

Franske Fuldkorns Morgenstykker:

Dejen er ogsa velegnet

til smastykker -2400 g/braek
Handteres og bages som
gvrige grovstykker.
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