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Bakery Flour Swiss N+ Mirabelle Brgd

Hvedesurdej:
3000 g Hvedesurdej
(@nskes pulver hvedesur brug da ca. 500 g og reducere med ca. 1500 g vand i
opskriften
Skoldning:

1000 g Landmel (214201) skal ristes i ovnen fgrst ved 160
1500 g Ci 20 min. Kogende vand

Melet overhaeldes med det kogende vand (skal vaere kogende), og rgres let sammen til en samlet klump, i
reremaskine med spartel. Skoldningen laegges i en lukket beholder og szettes pa kgl til naeste dag. Den ma
gerne kgle af i bageriet. Skoldning kan opbevares i op til 3 dage pa kel.

Opskriften

2500 g Skoldning
3000 g Hvedesurdej (500 g pulver hvedesur)
4800 g Bakery Flour Swiss N+ (108022) Del
1000 g Borgo Orange (214146)

50g Mgrk Malt

60g  Geer(520241)

180 g Salt

4400 g Vand., ca.

Dejtemperatur: 24 °C

Altetid: 10 min. langsomt
Ca. 6-7 min. hurtigt (til skeer dej).

Dejvaegt:

Jveg 15 brgd 3 1000 g

Hviletid: Star 60 — 90 min. i kasser i bageriet. Dejen foldes omhyggeligt sammen og
seettes pa kgl tildaekket til naeste dag. Dejen tages fra k@l og tempereres 2 — 3
timer i bageriet inden forarbejdning.

Afvejes/deles/slaes op i gnskede facon.

Rasketid: T@rraskes tildaekket i bageriet i 1 — 2 timer. Der skal veere tilstreekkelig
"overskudsenergi” tilbage i dejstykkerne, inden de bages. Dette for at opna det
rette rustikke look.

Bagetid: Bages med hgj indgangstemperatur og dampes normalt.

Brgd: 40 - 45 min.



Bakery Flour Swiss N+ Lucernebrgd og -stykker

Lucernebrgd og -stykker

Forde;j: 2500 g
1800 g
30g

88

Zltes sammen til skaer dej.

Victory Landmel (214201)
Vand

Torrede surdej af rug
Geer

Fordejen star i bageriet i 10-12 timer.

Dejen: 4338 g
6000 g
1500 g
200 g
150¢g
230 g
5100 g
Dejtemperatur:
Kltetid:
Liggetid:
Dejvaegt:
Pynt:
Rasketid:
Afbagning:
Bagetid:

Fordej (ovenstaende)

Bakery Flour Swiss N+ (108022)

Victory Landmel (214201)

Bagehjaelpemiddel

Geer

Salt (tilseettes fgrst nar dejen saettes i 2. gear)
Vand

25-27°C
10 minutter langsomt + 3 minutter hurtigt til god skaer dej.

Star 60-90 min. i bageriet,

dejen foldes omhyggeligt

sammen og saettes pa kgl

tildeekket til nseste dag.

Tages fra kgl og tempereres 2-3 timer inden forarbejdning.

Stykker 3.000 g (30 stk. 4 100 g)
Brod 700 g pr. stk.

Victory Landmel (214201)

T@rraskes tildaekket i bageriet i 30 — 45 min. Der skal vaere tilstraekkelig
"overskudsenergi” tilbage i brgdet, inden de bages. Dette for at opna det rette
rustikke look.

Bages optimalt direkte pa haerden/stikovn.

Stykker: ca. 20 minutter i stikovn
Brgd: som specialbrgd



Swiss Brod & Stykker

Swiss Brod & Stykker

Dejen: 10.000 g
1000 g
200 g
200 g
270¢g
120 g
8000 g
Dejtemperatur:
Kltetid:
Dejvaegt:
Liggetid:

Forarbejdning Brgd:

Forarbejdning stykker:

Bakery Flour Swiss N+ (108022)
Sprod Hvede (213366)

Lys Brgdmalt

Bagehjaelpemiddel

Salt* (tilsettes efter 8 min. langsomt)
Geer

Vand, ca.

25-27°C

10 min. langsomt
Ca. 6 min. hurtigt (til god streekbar og skzer dej).

Brgd: 600 g Stykker: 80—-100g

Dejen laegges i smurt kasse. Star tildeekket 60 min. i bageriet. Herefter foldes
siderne pa dejen grundigt ind over hinanden. Szettes herefter pa kgl til naeste
dag.

Lad dejen sta i bageri 2 — 4 timer. Del aflange stykker pa 500 — 600 g. Seet dem
pa plader der er grundigt strget med grov durum. Lad stykker hvile/raske lidt
mere.

Twist nu brgdene, ved at dreje enderne mod hinanden, hviler yderligere 10 - 20
min., hvorefter brgdene seettes direkte i ovnen.

Bemaerk: Dejene skal handteres skansomt, for at bibeholde sa meget luft i dejen
som muligt.

Bages i varm ovn. Dampes ved indsaetning.
Spjeeldet traekkes efter 20 min. og bag yderligere 15 — 20 min. til spr@gd skorpe
opnas.

Lad dejen sta i bageriet 2 — 4 timer. Hak stykker i passende stgrrelse, og szt pa
plader strget med durum. Hvil i yderligere 10 — 20 min.

Bages i varm ovn. Dampes ved indsaetning.

Spjeldet traekkes efter 15 min. og bag yderlig ca. 10 min. til sprgd skorpe opnas.
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