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Fordej
125¢g
125¢g
g
251g

Hvedemel
Vand

Geer

| alt

16 - 18 timer
Ved ca. 25°c.

Ingredienser Fremgangsmade

Hviletid

Grunddej
1000 g
520 g
58

26g

50 g
150 g
2002 ¢g
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Hvedemel
Vand

Geer

Salt

Ag
Yoghurt

| alt

Tekniske oplysninger:
Dejtemperatur: 24°c.
Koretid langsomt: 10 min.
Koretid hurtigt: 4 min.
1x 60 min. som dej 1 x 60 min.

Liggetid:

Sted:
Dejveegt:

som afvejede stykke.

Bageribordet.
200 g.

Opslaning/Forarbejdning
Efter de forste 60 min. liggetid, afvejes stykkerne,
og de trilles til kegler, hvorefter de ligger yderlige-
re 60 min. Rul dem nu flade.

Efter raskning pensles der med klaret smer, drys
med krydderier, salt.

Rasketid:

Ca. 45 min.

Indsaetningtemp:  280°c.
Bagetemperatur:  280°c.
Damptilfersel sek: Ingen.

Bagetid:

Spjeeld dbnes:

Ca. 5 -6 min.
Abnes ikke.
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