MULTIBASE

Fantastiske rugbrad
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Hornbaek rugbred

Kernefyldt rugbrad
Gulerodsrugbrgd

Havrerugbrad

Chiarugbrgd

Softkernerugbrgd
Rugsandwich med frg og kerner
Rugbradsbolle

CRZDIN

RUGBROD

Der er ikke noget som et friskbagt og laekkert rugbrad. Smagsvarianterne er mange
0g Vi har alle vores helt egen favorit.

Vi giver dig derfor her vores bud pa, hvordan et godt rugbrad skal smage. Alle op-
skrifter er udviklet med en sikker fremgangsmetode, sa de er nemme at ga til, sa
bade en ensartet kvalitet - og naturligvis masser af dejlig rugbrgdssmag - er sikret.

Opskrifterne er baseret pa MultiBase® rugbred, som er et fleksibelt koncentrat, der
giver mulighed for at bage masser af velsmagende rugbrad. Koncentratet anvendes
som grundbase, og tilseettes mel, frg, kerner og malt alt afhaengig af opskrift.
MultiBase® rugbrad giver mulighed for en fleksibel proces, der passer til de fleste
produktioner. Koncentratet kan anvendes bade i direkte proces og over kgal.

Vi har givet de klassiske rugbradsopskrifter et let og nutidigt lgft, uden at ga pa
kompromis med den gode bradoplevelse. Opskrifterne finder du her i folderen og
vihaber, at du kan se, at vi har gjort os umage.

Vi glaeder os til at inspirere dig!
Dit Credin Team

Smadfulde rugbrad med MultiBase®

» Skgnne og velsmagende rugbrad

* Fleksibelt koncentrat med mange muligheder
* Nem og sikker proces

» Kan kares i direkte proces og over kgl
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HORNBAK KERNERUGBR@D KERNEFYLDT RUGBRZD

Iblgdszetning
1.800 g Skaret rug

Ibladsaetning laves dagen far. Alle ingre-
dienser samt iblgdsaetning aeltes sammen

Ibledsaetning

4.0009g

Skaret rug

Iblgdsaetning laves dagen fer. Alle ingredien-
ser samt iblgdsaetning aeltes sammen i zlte-

1.800 g Vand i seltekar ved lav hastighed i 15-20 min. 4.000g Vand kar ved lav hastighed i 15-20 min. afhaengig
afhaengig af dejmaengde, og hviler herefter af dejmaengde, og hviler herefter i 45 min..
Ingredienser i 45 min.. Efter hviletid aeltes dejen 2 min. Ingredienser Efter hviletid altes dejen 2 min. inden
1.000 g MultiBase® Rugbred inden afvejning. Store rugbred vejes af pa 1100 g MultiBase® Rugbrad afvejning. Rugbradene vejes af pa 1.000 g i
500 g Poppede durumkerner 1.000 g i en aluform, sma rugbred vejes af pa 1400 g Rugmel en aluform, glattes pa overfladen og drysses
1.000 g Rugmel 500 g, og begge glattes pa overfladen inden 300 g Merk breadmalt med rugdrys. Raskes i ca. 50 min. eller kares
1.000 g Hvedemel raskning. Raskes i ca. 50 min. eller keres pa 80 g Geer pa kel til neeste dag.
750 g Solsikkekerner kal til naeste dag. 1.500g Vand
250 g Herfra Over kol: Bradene tildaekkes med plast og
250 g Mark brgdmalt Over kol: Bradene tildaekkes med plast og Pynt saettes pa kel ved 4-6 grader i 16-20 timer.
150 g Brun farin seettes pa kel ved 4-6°C i 16-20 timer. Dagen 120 g Rugdrys Dagen efter tempererer brgdene 1time i

759 Geer
2500 g Vand

efter tempererer brgdene 1time i bageriet,
og stilles derefter i raskeskab i ca. 30 min..
Bages ved indsaetningstemperatur pa 260°C
med fuld damp, hvorefter temperaturen
reduceres til 180°C i ca. 50 min., eller til
kernetemperaturen rammer 95°C.

&

bageriet, og stilles derefter i raskeskab i ca.
30 min.. Bages ved indsaetningstemperatur
pa 260°C med fuld damp, hvorefter tempe-
raturen reduceres til 180 grader, i ca. 50 min.,
eller til kernetemperaturen rammer 95°C.



MULTIBASE®

GULERODSRUGBR@D

Ibledseetning
1100 g Skaret rug
300 g Horfre
1400 g Vand

Ingredienser
800 g MultiBase® Rugbrad
800 g Hvedemel
2100 g Rugmel
560 g Solsikkekerner
120 g Mark brgdmalt
850 g Gulerodsstrimler (frosne)
759 Geer
2260 g Vand

Pynt
70 g BIa birkes

Iblgdsaetning laves dagen far. Alle ingre-
dienser samt iblgdsaetning aeltes sammen

i aeltekar ved lav hastighed i 15-20 min.
afhaengig af dejmaengde, og hviler herefter
i 45 min.. Efter hviletid aeltes dejen 2 min.
inden afvejning. Rugbradene vejes af pa
1.000 g i en aluform, glattes pa overfladen
og drysses med bla birkes. Raskes i ca. 50
min. eller keres pa kal til neeste dag.

Over kol: Bragdene tildaekkes med plast og
saettes pa kel ved 4-6°C i 16-20 timer. Dagen
efter tempererer brgdene 1time i bageriet,
og stilles derefter i raskeskab i ca. 30 min..
Bages ved indsaetningstemperatur pa 260°C
med fuld damp, hvorefter temperaturen
reduceres til 180°C i ca. 50 min., eller til
kernetemperaturen rammer 95°C.

MULTIBASE®

HAVRERUGBRZD

Iblgdsaetning

2.500 g Grove havreflager
2.000 g Skaret rug
45009 Vand

Ingredienser
1.200 g MultiBase® Rugbrad
1.000 g Rugmel
500 g Hvedemel Manitoba
350 g Mgrk bradmalt
659 Geer
259 Salt
1500 g Vand

Pynt
65 g Havregryn
40 g Havreflager

Iblgdsaetning laves dagen fer. Alle ingre-
dienser samt iblgdsaetning aeltes sammen

i aeltekar ved lav hastighed i 15-20 min.
afhaengig af dejmasngden, og hviler herefter
i 45 min.. Efter hviletid aeltes dejen 2 min.
inden afvejning. Rugbradene vejes af pa
1.000 g i en aluform, glattes pa overfladen og
drysses med en blanding af havreflager og
havregryn. Raskes i ca. 50 min. eller kares pa
kel til naeste dag.

Over keal: Brodene tildaekkes med plast og
saettes pa kel ved 4-6°C i 16-20 timer.
Dagen efter tempererer bradene 1time |
bageriet, og stilles derefter i raskeskab i ca.
30 min.. Bages ved indsaetningstemperatur
pa 260°C med fuld damp, hvorefter tempe-
raturen reduceres til 180°C i ca. 50 min., eller
til kernetemperaturen rammer 95°C.
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MULTIBASE®

CHIARUGBR@D

Ingredienser

1100 g MultiBase® Rugbrad
1.200 g Rugflager
2.350 g Rugmel

1500 g Hvedemel

350 g Mgrk bradmalt

300 g Chiafre

60 g Geer

5.500 g Vand

Topping
259 Chia frg
259 Sesamfrg m/skal
259 Gule herfro

Alle ingredienser aeltes sammen i &ltekar
ved lav hastighed i 15-20 min. afhangig af
dejmaengde, og hviler herefter i 45 min..
Efter hviletid altes dejen 2 min. inden af-
vejning. Store rugbrad vejes af pa 1.000 g i
en aluform, sma rugbrad vejes af pa 500 g,
glattes pa overfladen og drysses med en
blanding af chiafrg, sesam og gule horfra.
Raskes i ca. 50 min. eller keres pa kel til
naeste dag.

Over kol: Rugbrgdene tildaekkes med plast
0g saettes pa kel ved 4-6°C i 16-20 timer.
Dagen efter tempererer rugbragdene 1time |
bageriet, og stilles derefter i raskeskab i ca.
30 min.. Bages ved indsaetningstemperatur
pa 260°C med fuld damp, hvorefter tempe-
raturen reduceres til 180°C i ca. 40-50 min.
alt efter starrelse, eller til kernetemperaturen
rammer 95°C.

MULTIBASE®

SOFTKERNERUGBR@D

Ibledsaetning
2.200 g Skaret rug
2.200g Vand

Ingredienser
1.000 g MultiBase® Rugbrad
1250 g Rugmel

750 g Hvedemel

1100 g Solsikkekerner

825 g Harfre

250 g Mark bregdmalt

80 g Geer

3.300g Vand

Pynt
150 g Sesamfrg m/skal

Iblgdsaetning laves dagen far. Alle ingre-
dienser samt iblgdsaetning aeltes sammen

i eltekar ved lav hastighed i 15-20 min.
afhaengig af dejmaengde, og hviler herefter
i 45 min.. Efter hviletid aeltes dejen 2 min.
inden afvejning. Rugbradene vejes af pa
1.000 g i en aluform, glattes pa overfladen
0g drysses med sesam. Raskes i ca. 50 min.
eller kares pa kel til naeste dag.

Over kol: Bradene tildackkes med plast og
seettes pa kel ved 4-6°C i 16-20 timer.
Dagen efter tempererer brgdene 1time i
bageriet, og stilles derefter i raskeskab i ca.
30 min.. Bages ved indsaetningstemperatur
pa 260°C med fuld damp, hvorefter tempe-
raturen reduceres til 180°C i ca. 50 min., eller
til kernetemperaturen rammer 95°C.
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Gooff hamefierk skaer
GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handvaerket. Credin har en bred
palette af bageriprodukter til dine brad og kager,
udviklet for at skabe smagsoplevelser.

Vi ggr os umage for at udvikle Igsninger til netop dit bageri.
Det haber vi, at du kan smage.

Find mere inspiration og tips pa
WWW.CREDIN.DK

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Maj 2023

CRZDIN

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



