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Spirevip pa julebordet

Ingredienser Fremgangsmade
Dag 1 - Iblgdscetning: Altetid 15 min. langsomt.
Solsikkekerner 750 g Dejtemperatur 27-29 °C.
Rugbrgdsrasp 1600 g Hviletid 1 30 min.
Salt 110 g Afvejning 1000 g i rugbrgdsforme.
Vand 1600 g Afvejes direkte ned i smurte
Oosl&nin rugbrgdsforme, trykkes med en
- P 9 rugbrgdspresser/skrabelcerred.
Dag 2 - Dej: .
- = —— Drys med topping.
(;fg'] Og;“‘" aspire¥ip 1750 g| |Rasketid +/- 55 min. 34°C og 80% RH.
Fuldkornsrugmel 1250 g Ovntemperatur £V cs dompT,“s]og(;wls(e:s
Hvedemel 1000 g e MG
Horfra 2509 9 Kernetemperatur 95 °C.
Rugbrgdsmalt Ekstra (valgfrit) 50
(213060) 9
Geer 7591 [Tip 1: SpireVip er et meget saftigt rugbrad, s& husk at
Vand 2500 9| |tiekke om kernetemperaturen er 95 grader. @nsker
man et mere fast rugbred kan man fierne lidt a
Dekoration: vandet ca. 3-5%. [
Havreflager 100 g !
Herfre 50 g Tip 2: Direkte efter afoagnin or nes,.
Chiafra 09 og dermed kan man gge holdbarheden. .
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Prev ogs& at komme y g
smd hjerte forme, som _ X,

SpireVip rugbrgdet i
sma sgde kuvertbrad SR SIS , !
til julebordet. o ;* - *‘ 6 g kostfibre



Grundopskrift pa smakager

4
Ingredienser Metode

Mimetic Primeur 5 % (382017) 1500 g Raer den tempererede Mimetic Primeur med

Hvedemel 2000 g mel og sukker, til en ensartet dej. Tilscet ceg =

og rgr rundt.

Sukker 500 g| |Rul dejen ned p& 8 mm.

£g 500 g

Skcer ud i gnsket starrelse.

Bages ved 180-200°C i 8-12 min. | de

Jodekager

Dekoration:

Sunset Glaze (221256) 100 g
Perlesukker 200 g
Hasselngddeflager 100 g
Finskbrad

Tilscet til dejen:

Vanilje 20 g

Dekoration: 4
Sunset Glaze (221256) 100 g

Perlesukker o

Specier

Tilscet til dejen:

Belcolade Selection Noir / —_
(215170) )

Vaniljesukker // /

Hakkede mondler// %




Fastelavnsboller

1000 g Dekoration

Ingredienser Metode
Wienerdej: Altetid 4 min.
Hvedemel 2312 9 Dejtemperatur 10-11 °C
Geer 139 g Hviletid 1 Dejen rulles 3 x 3 direkte.
Yile 416 g Voegt 60 g
Isvand 809 g Hviletid 2 20 min. pa frost.
Sapore Fidelio (221256) 46 g Opsléning Rulles ned pa 5 rrljrg Iog ]s(’r)ni(ris
Deluxe Wiener (213056) 277 g .
- i - 5
Mimetic Primeur 5 % (382017) 2000g| |Raskefid 4560 min., 30 °C, 80 % RH.
Dekoration fegr bagning Stryges med Sunset Glaze.
- Ovntemperatur 220-230 °C.
Creme: . -
vand 1000 g Bagetid 14-17 mmf.
Toppen skceres af.
Flade 1000 g Cremyco, vand og flede
Cremyco (214930) 350 g Efter bagning piskes sammen.
Fordel creme og Topfil pa
_ bunden og lceg I&get
Fyldning: L ovenpd.
Topfil Danske Rabar

(215696)

Dekoration:
Puratop White
Hakkede hasselngdd F
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