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CREDI® FERMENT

FERMENTERINGENS FORDELE | EN BRZDBLANDING



CREDI® FERMENT

Credi® Ferment er en 100% bradblanding, der er udviklet
til brod med karakter. Den er fremstillet pa basis af fer-
menteret mel (preferment) og et staerkt italiensk hvede-
mel. Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil
med den seerlige maltkombination, giver de karakteristika
vi forbinder med godt brad.

Med Credi® Ferment kan du fremstille de mest fantastiske
brad, morgenstykker, baguettes eller specialbred med
samme smag, skorpe og glad, som du ellers kun opnar
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Fermentering - Hvad er er det?
Fermentering er et gammelt handveerk, der er blevet moderne igen - fermentering betyder gaering!
Vin, yoghurt og ost er fermenteret uden vi taenker over det, og fermenteringen kan ogsa give nogle
fantastiske brad. Vi kender allerede fermentering fra bageriet. En fordej/preferment er ogsa en form for
geering og i dette tilfeelde har vi tilsat en fermenteret hvede, sa du undgar aendring i arbejdsgangen og
endnu mere vigtigt en ensartet kvalitet fra dag til dag.

ved langtidsfermentering - helt uden at du skal aendre din
arbejdsgang i bageriet.

Vi har sammensat de bedste ingredienser i Credi®
Ferment, sa du er sikret en ensartet kvalitet hver gang.
Men det er dit gode handvaerk der gar hele forskellen og
adskiller dine brad fra dine konkurrenters.

God bagelyst med Credi® Ferment!




SPRED NYHEDEN
OG KOM HELT UD
TIL JERES KUNDER

Vi har gjort det nemt for jer, at skilte med at der er
Fermentbrgd pa hylderne.

Bestil bordskilt og plakat hos din fagkonsulent.

Opsterifter

Plakat (50x70 cm) til gadestander

A5 bordskilt med bagstatte/
fod til disk eller bord

Credins fagkonsulenter har udviklet disse laekre opskrifter, men du er ogsa meget
velkommen til at kontakte dem for hj=lp til at komme i gang.

KOLDHAVET
FERMENTBR@D

Med gget vandmaengde og pa kgl natten over far du
endnu mere smag og poring.

6.000 g Credi® Ferment
120 g Salt tilsat jod
120g Geer
60 g Credi® Frost Super

45009 Vand

Nar dejen er kart, laegges den i en smurt plastbakke og
tildaekkes med plastik i 1time. Derefter stgdes den, laegges
sammen og saettes pa kel til dagen efter. De vendes ud i
blanding af bla birkes og sesam og vejes af pa 650 g.
SIas let op 0g saettes pa en plade med en blanding af
rugmel og durum. Efter tgrrask - for afbagning - vendes
de med virket opad.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 min.i1. gear. 10 min.i 2. gear (keres skaer)
Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 650 g til ét brad

Rasketid: Ca. 120 min. under plast i bageriet

Bagetid: 45 -55min.

Temp.: Stikovn. Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C

Damp: Halv

Husk at bestille Credi® Ferment naeste gang du bestiller varer. (Varenr. 945848 Credi® Ferment, 12,5 kg)

FERMENTSTYKKER
OG FERMENTBRZD

Gyldne morgenstykker og brod med fantastisk
smag og sprad skorpe.

6.000 g Credi® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1209 Geer

36009 Vand

Afpyntes med bla birkes/sesam.

Topping: Credi® Ferment og vand blandes 1:1.

Brgdet og morgenstykkerne pensles med blandingen
og vendes derefter i bla birkes og sesam.

FREMGANGSMADE

Altetid: 5 min. il gear. 4 min.i2. gear (kares skaer)

Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 2 x 15 min.

Dejvaegt: 600 g til ét bred. 2.200 g til ét pres morgenstykker

Rasketid: 60 min.

Bagetid: 20 - 45 min.

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C

Damp: Normalt til morgenstykker
Halv damp til bred.
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SKABER GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem gode
ravarer og den rigtige proces. Credin har hele paletten af ingre-
dienslgsninger til dine brad og kager. Lige fra bagehjselpemidler,
bradkoncentrater til cremer og kageblandinger.

Februar 2018
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Vi bestraeber os pa at gare dig og dine kunder tilfredse, ved at
udvikle produkter af hgjeste kvalitet bade hvad angar smag og
ravarer. Vi har gje for produktudvikling og fglger tidens trends,
sa vi kan levere det bedste udvalg til dig.

Mere inspiration
- finder du pa www.credin.dk

VI STAR TIL DIN RADIGHED

THOMAS BANGSGAARD
Fagkonsulent

Syddanmark

+45 2330 7127
thomas.bangsgaard@credin.dk

CHARSTEN LILLERIS
Fagkonsulent
Norddanmark

+45 29337712

charsten. lilleris@credin.dk

-

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde - info@cfedin.dk - +45 7224 3000
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CREDI® FERMENT

CRZDIN

CREDI® FERMENT

Fermentering er et gammelt handvaerk, der er blevet moderne igen -
fermentering betyder geering! Vin, yoghurt og ost er fermenteret uden
vi taenker over det, og fermenteringen kan ogsa give nogle fantastiske brad.

Credi® Ferment er en 100% bradblanding, der er udviklet til bred med
karakter. Med Credi® Ferment kan du fremstille brad og stykker med samme
smag, skorpe og glgd, som du ellers kun opnar ved langtidsfermentering

- helt uden at du skal &endre din arbejdsgang i bageriet. Den er fremstillet
pa basis af fermenteret mel (preferment) og en steerk italiensk hvedemel.
Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil med den szerlige malt-
kombination, giver de karakteristika vi forbinder med godt brad.

Du kan lave de mest fantastiske morgenstykker, baguettes eller specialbrad
med Credi® Ferment.

Credins fagkonsulenter har udviklet disse laekre opskrifter, men du er ogsa
meget velkommen til at kontakte dem for hjaelp til at komme i gang.

Thomas Bangsgaard Charsten Lilleris
Syddanmark Norddanmark

+45 2330 7127 +4529337712
thomas.bangsgaard@credin.dk charsten.lilleris@credin.dk

VARENR. ‘ VARE ‘ ANTAL KOLLI

‘ 945848 Credi® Ferment, 12,5 kg ‘

UDFYLDES MED BLOKBOGSTAVER

Bageri: Kontaktperson:
Gade og nr.: Telefon nr.:
Postnr. og by: Dato:

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde
info@credin.dk - +45 7224 3000 - www.credin.dk

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Maj 2018
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CRZDIN
CREDI®* FERMENT

Opskerifter

KOLDHAVET FERMENTBR@D
M/ HAVRE-CHIAGRZD

14 baguettes &4 500 gram / 70 stykker 4 100 gram

3.000g Credi® Ferment
80 g Salt tilsat jod
529 Geer
30 g Credi® Frost Super
1.900g Vand

400 g Havregryn
300g Chiafrg
1600 g Vand

Afpyntes med bla birkes og durum
Bla birkes 15 g/ baguette - 3 g/ stykke
Durum 10 g/ baguette - 2 g/ stykke

FERMENTSTYKKER
OG FERMENTBR@D

Gyldne morgenstykker og brad med fantastisk smag og
sprad skorpe.

6.000 g Credi® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1209 Geer

3.600g Vand

Afpyntes med bla birkes/sesam.

Topping: Credi® Ferment og vand blandes 1:1.
Brgdet og stykkerne pensles med blandingen
og vendes derefter i bla birkes og sesam.

FREMGANGSMADE

Kltetid: 5min. il gear. 4 min.i2. gear (kares skaer)
Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 2 x 15 min.

Dejvaegt: 600 g til ét brad. 2.200 g til ét pres fermentstykker

Rasketid: 60 min.

Bagetid: 20 - 45 min.

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C

Damp: Normalt til fermentstykker.
Halv damp til fermentbrad.

Havregryn og chiafre overhaeldes med kogende vand

og star 3 timer.

Dejen altes naesten skaer herefter tilsaettes havre-chiagrgden

og dejen altes faerdig.

Dejen hviler i kasse pa kel til dagen efter.

Dejen hakkes ud i gnskede former, hviler 10 min inden afbagning.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 + 5 min. (Kares skaer)

Dejtemp: 24 °C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 500 g/ baguette - 100 g/ stykke

Rasketid: 120 min i kasse efter kgl

Bagetid: 20-35 min. afhaengig af dejvaegt og form.

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 220 °C

KOLDHAVET
FERMENTBR@D

Med gget vandmaengde og pa kgl natten over far du endnu
mere smag og potring.

6.000 g Credi® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1209 Geer
60 g Credi® Frost Super

45009 Vand

Nar dejen er kart, leegges den i en smurt plastbakke og tildaekkes
med plastik i 1time. Derefter stades den, laagges sammen og saettes
pa kel til dagen efter. De vendes ud i blanding af bla birkes og
sesam og vejes af pd 650 g. Slaes let op 0g saettes pa en plade
med en blanding af rugmel og durum. Efter tarrask - fgr afbagning
- vendes de med virket opad.

FREMGANGSMADE

Kltetid: 10 min.i1. gear. 10 min. i 2. gear (kares skaer)
Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 650 g til ét brgd

Rasketid: Ca. 120 min. under plast i bageriet

Bagetid: 45 -55min.
@I BAGER|

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C
Damp: Halv

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Maj 2018
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CREDI® Ferment bradblandingen er blevet rigtig godt modtaget,

0g du far her flere laekre opskrifter pa bagvaerk med CREDI® Ferment.

Du far bl.a. opskriften pa et laekkert koldhaevet madbred med den skenne
kombination af bacon og peanuts, men du far ogsa opskriften pa en sgd g o f
fermenttwister med chokolade og borgmestermasser. Lyngens Bagéri i Kage har succes

med CREDI® Ferment

CREDI® Ferment er en 100% brgdblanding, der er udviklet til brad med Jesper Krarup Sgrensen fik en flot 4. plads ved
karakter. Med CREDI® Ferment kan du fremstille brad og stykker med samme DKs Bedste Brad 2018 med Fredebradet.
smag, skorpe og glad, som du ellers kun opnar ved langtidsfermentering F4 opskriften pa www.credin.dk.

- helt uden at du skal endre din arbejdsgang i bageriet. Den er fremstillet — t —

pa basis af fermenteret mel (preferment) og et steerkt italiensk hvedemel.
Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil med den szerlige malt-
kombination, giver de karakteristika vi forbinder med godt brad.

Du er meget velkommen til at kontakte vores fagkonsulent for hjaelp til at
komme i gang.

Thomas Bangsgaard
+45 2330 7127
thomas.bangsgaard@credin.dk

Husk at bestille CREDI® Ferment naeste gang du bestiller varer.

M/ QUINOA OG SPINAT M/ CHOKOLADE OG
BORGMESTERMASSE OG GRASKARKERNER

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde
info@credin.dk - +45 7224 3000 - www.credin.dk
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CRZDIN

KOLDHAVET FERMENTSTYKKER

M/ QUINOA OG SPINAT
94 stk. 4 125 gram

400 g Quinoa
400g Vand
Seettes i bladica. 15 time

6.000 g CREDI® Ferment
120 g Salt (Tilsaettes de sidste 3 min.)
80g Geer
60 g CREDIFROST® Super
40009 Vand
700 g Spinat hakket

Nar dejen er kart, laegges den i en smurt plast bakke i en time og

tildaekkes med plastik. Derefter stgdes den, laegges sammen og
saettes pa kel til dagen efter.

Naeste dag tages dejen ud fra kel og star en time i bageriet.
Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa 125 g og kommes i
Flexipan 1399-103 (12 stk.)

Tip: Inden bagning kan de toppes med god cheddarost.

FREMGANGSMADE

KEltetid: 10 minil. gear. £ltes skeeri 2. gear
Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 1259

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet
Bagetid: Ca. 22 min

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C. Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Fuld
KOLDHAEVET FERMENTSTYKKER M/

TRANEBAR, SOLSIKKE-, & GRAESKARKERNER

102 stk. 4 125 gram

6.000 g CREDI® Ferment
120 g Salt (Tilseettes de sidste 3 min.)
80g Geer
60 g CREDIFROST® Super
40009 Vandl
500g Vandll

1.000 g Tranebeer
400 g Graeskarkerner, ristet
600 g Solsikkekerner brud, ristet.

Tranebaer, graeskar- og solsikkekerner tilsaettes det sidste minut.

Nar dejen er kart, laagges den i en smurt plast bakke i en time og

tildaekkes med plastik. Derefter stgdes den, leegges sammen og

saettes pa kal til dagen efter. Naeste dag tages dejen ud fra kel og
star en time i bageriet. Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa

125 g. og kommes i Flexipan 1399-103 (12 stk.)
Toppes med solsikkekerner og graeskarkerner.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 minil. gear. Vand Il tilseettes i 2. gear af 2 gange.
/ltes skaer i 2. gear.

Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 1259

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: Ca.25min

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C. Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Fuld

KOLDHAVET FERMENTTWISTER M/

CHOKOLADE OG BORGMESTERMASSE
124 stk. 4 100 gram

6.000 g CREDI® Ferment
60 g Salt (Tilseettes de sidste 3 min.)
100g Geer
60 g CREDIFROST® Super
4.000g Vand
1100 g Borgmestermasse med Universal fyld
1100 g Chokolade, god. (Tilseettes det sidste minut)

Nar dejen er kart, leegges den i en smurt plastbakke i en time.
Stedes, laegges sammen og saettes pa kel til dagen efter.
Naeste dag tages dejen ud fra kel og star en time i bageriet.
Vendes ud pa mandelflager og hakkes ud pa 100 g og twistes.
Raskes under plast ca. 90 min.

Pensels med aeggestrygelse efter bagning.

FREMGANGSMADE

Kltetid: 10 minil. gear. £ltes skaer i 2. gear

Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 100 g

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: Ca. 18 min

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C. Afbagningsstemp. 200 °C
Damp: Halv

KOLDHAVET FERMENTSTYKKER

M/ BACON OG PEANUTS
98 stk. & 125 gram

6.000 g CREDI® Ferment
120 g Salt (Tilseettes de sidste 3 min.)
80g Gaer
60 g CREDIFROST® Super
4000g Vand|
500g Vandll

800 g Bacon, ristet
800 g Peanuts
Bacon og peanuts tilsaettes det sidste minut.

Nar dejen er kart, laagges den i en smurt plast bakke i en time og
tildaekkes med plastik. Derefter stgdes den, leegges sammen og
saettes pa kal til dagen efter. Naeste dag tages dejen ud fra kel og
star en time i bageriet.

Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa 125 g og kommes i
Flexipan 1399-103 (12 stk.).

FREMGANGSMADE

Kltetid: 10 minil. gear. Vand Il tilsaettes i 2. gear af 2 gange.
/Altes skaer i 2. gear.

Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 1259

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: Ca. 25 min

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C. Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Fuld

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Jan. 2019



CREDI® FERMENT

Fermentering er et gammelt handvaerk, der er blevet moderne igen -
fermentering betyder gaering! Vin, yoghurt og ost er fermenteret uden
vi taenker over det, og fermenteringen kan ogsa give nogle fantastiske brad.

CREDI® Ferment er en 100% bradblanding, der er udviklet til bred med
karakter. Med CREDI® Ferment kan du fremstille bred og stykker med samme
smag, skorpe og glgd, som du ellers kun opnar ved langtidsfermentering

- helt uden at du skal aendre din arbejdsgang i bageriet. Den er fremstillet
pa basis af fermenteret mel (preferment) og et steerkt italiensk hvedemel.
Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil med den saerlige malt-
kombination, giver de karakteristika vi forbinder med godt brad.

Du kan lave de mest fantastiske morgenstykker, flutes, baguettes eller
specialbred med CREDI® Ferment.

Credins fagkonsulenter har udviklet disse laekre opskrifter, men du er ogsa
meget velkommen til at kontakte dem for hjzelp til at komme i gang.

Thomas Bangsgaard Charsten Lilleris
Syddanmark Norddanmark

+45 2330 7127 +45 29337712
thomas.bangsgaard@credin.dk charsten.lilleris@credin.dk

VARENR. ‘ VARE ‘ ANTAL KOLLI

‘ 945848 CREDI® Ferment, 12,5 kg ‘

UDFYLDES MED BLOKBOGSTAVER

Bageri: Kontaktperson:
Gade og nr.: Telefon nr.:
Postnr. og by: Dato:

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde
info@credin.dk - +45 7224 3000 - www.credin.dk
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Food Ingredients

CRZDIN

CREDI® FERMENT

Opskrifflr p

KOLDHAVET FERMENTFLUTES
M/ KRYDDERFYLDNING

24 flutes 4 400 gram

6.000 g CREDI® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1009 Geer
80 g CREDI® Frost Super
34009 Vand

Vendes i grov durum
Krydderfyldning Mexico (23030) eller Excotic (23029)
til pasprejtning.

Efter liggetiden slas de op i plades laengde. De skal vaere spidse i
enderne og vendes i grov durum. 4 flutes pa hver plade.

Kgres pa frost en time, herefter pa ksl med pose over til naeste dag.
Tarraskes til gnsket starrelsen.

KOLDHAVET FERMENTFLUTES
M/ HAVRE-CHIAGRZD

18 flutes 4 400 gram

3.000g CREDI® Ferment
80 g Salttilsatjod
529 Geer
30 g CREDI® Frost Super
1900 g Vand

400 g Havregryn
300g Chiafre
1600 g Vand

Afpyntes med bla birkes og durum

Havregryn og chiafrg overhasldes med kogende vand

og star 3 timer,

Dejen altes naesten skaer herefter tilsaettes havre-chiagreden

0g dejen aeltes faerdig.

Dejen hviler i kasse pa kel til dagen efter.

Dejen hakkes ud i gnskede former, hviler 10 min inden afbagning.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 + 5 min. (Kares skaer)

Dejtemp: 24 °C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 400 g/ flute

Rasketid: 120 min i kasse efter kal

Bagetid: 20-35 min. afhaengig af dejvaegt og form.

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 220 °C

Der skaeres en ridse pa langs og pasprejtes krydderfyldning
Mexico (23030 ) eller Excotic (23029).

TIP: Dejen kan 0gsa bruges til flutes uden at
pasprajte krydderfyldning.
FREMGANGSMADE

Kltetid: 7 minil gear. Altes skeeri 2. gear

Dejtemp: 27 °C

Liggetid: 2x30 min

Dejvaegt: 400 g/ flute

Rasketid: Torraskes til gnsket starrelse

Bagetid: 20-25 min

Temp.: Indsaetningstemp. Som ved rundstykker
Afbagningsstemp. Som ved rundstykker

Damp: Som ved rundstykker

KOLDHAVET FERMENTFLUTES

27 flutes 8 400 gram

6.000 g CREDI® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1209 Geer
60 g CREDI® Frost Super
45009 Vand

Nar dejen er kert, leegges den i en smurt plastbakke og tildaekkes
med plastik i Ttime. Derefter st@des den, laegges sammen og saettes
pa kel til dagen efter. De vendes ud i blanding af bla birkes og
sesam og vejes af pa 400 g. Slaes let op og saettes pa en plade
med en blanding af rugmel og durum. Efter tarrask - fgr afbagning
- vendes de med virket opad.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 min.i1. gear. 10 min.i 2. gear (keres skaer)
Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 400 g/ flute

Rasketid: Ca. 120 min. under plast i bageriet

Bagetid: 30 - 35 min.

Temp.: Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C
Damp: Halv

P

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Juni 2018
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CREDI® FERMENT

Fermentering er et gammelt handvaerk, der er blevet moderne igen -
fermentering betyder gaering! Vin, yoghurt og ost er fermenteret uden
vi taenker over det, og fermenteringen kan ogsa give nogle fantastiske brad.

CREDI® Ferment er en 100% bradblanding, der er udviklet til bred med
karakter. Med CREDI® Ferment kan du fremstille brad og stykker med samme
smag, skorpe og glgd, som du ellers kun opnar ved langtidsfermentering

- helt uden at du skal andre din arbejdsgang i bageriet. Den er fremstillet
pa basis af fermenteret mel (preferment) og et staerkt italiensk hvedemel.
Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil med den saerlige malt-
kombination, giver de karakteristika vi forbinder med godt brad.

Du kan lave de mest fantastiske morgenstykker, flutes, baguettes eller
specialbrgd med CREDI® Ferment.

Credin har udviklet disse laekre opskrifter pd bagveerk, som er godt at nyde
pa farten eller derhjemme.
Du er meget velkommen til at kontakte os for hjaelp til at komme i gang.

Husk at bestille CREDI® Ferment naeste gang du bestiller varer.
(Varenr. 945848 CREDI® Ferment, 12,5 kg)

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde
info@credin.dk - +45 7224 3000 - www.credin.dk
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CRZDIN

CREDI® FERMENT

o opsferift - 3 per Mack pl ot

KOLDHAVET FERMENT MADBR@D

86 stk. a 125 gram

Dejen &ltes i 10 min.i1. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 2 gange.
Nar dejen er kert laegges den i en smurt plast bakke i 1time og
tildaekkes med plastik. Derefter stgdes den, laegges sammen og
saettes pa kel til dagen efter. Naeste dag tages dejen ud fra kel og
star en time i bageriet.

Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa 125 g og kommes i
Flexipan 1399-103 (12 stk.).

Toppes med en god olivenolie og trykkes let med fingrene.
Torraskes ca. 90 min under plast.

Inden bagning toppes med rosmarin og flagesalt.

FREMGANGSMADE

KEltetid: 10 minil. gear. £ltes skeer i 2. gear

Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 1259

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: 20-25 min

Temp.: Stikovn, Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Halv

KOLDHAVET FERMENT FOCACCIA

21stk. 4 500 gram

Dejen &ltes i 10 min.i 1. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 2 gange.
Nar dejen er kart laegges den i en smurt plast bakke i 1time og
tildaekkes med plastik. Derefter stgdes den, leegges sammen og
seettes pa kel til dagen efter. Naeste dag tages dejen ud fra kel og
star en time i bageriet.

Vendes ud pa durummel og hakkes ud i pladens laengde pa 500 g.
Trykkes med fingrene og toppes med en god olivenolie eller pesto.
Hviler en halv time og trykkes igen. Herefter hviler dejen igen en
halv time og afslutningsvis trykkes den endnu en gang.

Terraskes under plast til gnsket starrelse.

Inden bagning toppes med rosmarin og flagesalt.

Nar produktet er afkalet deles det i stykker pa 50 g

Tip: Det bagte Focacciabrgd (500 g) kan ogsa flaekkes og fyldes
med forskellige former for fyld og efterfalgende skaeres ud og
seelges som sandwich.

FREMGANGSMADE

KEltetid: 10 minil. gear. £ltes skeer i 2. gear

Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 500 g

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: 20-25min

Temp.: Stikovn, Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Halv

O/ﬁéhfl‘

6.000 g CREDI® Ferment

135 g Salt tilsat jod. Tilsaettes de sidste 3 min.
80 g Geer
60 g CREDIFROST® Super
4.000 g Vand |
500 g Vand Il

KOLDHAVET FERMENT PIZZA

119 stk. 4 90 gram

Dejen altes i 10 min. i 1. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 2 gange.
Nar dejen er kart laegges den i en smurt plast bakke i 1time og
tildaekkes med plastik. Derefter st@des den, laagges sammen og
saettes pa kel til dagen efter.

Naeste dag tages dejen ud fra kel og star en time i bageriet.
Vendes ud pa durummel og hakkes ud pa 90 g.

Seettes pa plade og formes til pizza.

Toppes med 45 g oprert Pizza Pasta pizzasauce, 20 g revet ost,
25 g skinke i strimler eller 10 g peperoni.

Torraskes under plast ca. 90 min.

Efter bagning toppes med oregano.

Tip: Kan bages uden kad og efter den er bagt kan den pyntes med
eks. rucola, lufttarret skinke og stykker af parmesanost.

FREMGANGSMADE

Eltetid: 10 minil. gear. £ltes skeer i 2. gear

Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min

Dejvaegt: 90 g

Rasketid: Ca. 90 min under plast i bageriet

Bagetid: 15-20 min

Temp.: Stikovn, Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 200 °C

Damp: Halv

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Okt. 2019
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