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Saftigt og kernefyldt



Det ma gerne veere enkelt at bage godt rugbrad. Med en helblanding
far du alle ingredienser til dit rugbrgd blandet og afvejet pa forhand.
Ingen afvejning og iblagdsaetning - du skal blot tilsaette vand og geer.
En nem, effektiv og sikker proces til at bage helt friske og velsmag-
ende rugbrad, rugbrgdsbites og rugbradsboller.

JUELSMINDE RUGBR@D RUGBRODSBOLLE
SAFTIGT OG MED CHOKOLADE-
KERNEFYLDT STYKKER

RUGBR@DSBITE JUELSMINDE RUGBR@D
MED NGDDER OG MED EKSTRA
TRANEBZAR SOLSIKKEKERNER

OG MALT



JUELSMINDE
RUGBROD

ba 97 Sem brod & beller

Laekkert og velsmagende rugbrad med masser af saftige
rugkerner. Nemt at fremstille helt uden ibledsatning og lange

processer. Fantastisk smag, dyb merk farve og masser af , ,
kerner. Et moderne og velsmagende kernefyldt rugbrad.

Juelsminde Rugbrad er udviklet til professionelle bagerier, kakken- \/| har udviklet

er og kantiner, der gnsker et driftssikkert og velsmagende rugbrad .
med hgj spisekvalitet. Helblandingen ggr produktionen enkel og et rugbr@d, som Vi
effektiv - tilsaet blot vand og geer for et ensartet og flot resultat. Se|V viIIe elske at Spise
Det faerdigbagte rugbrad fremstar markt, saftigt og kernefyldt - med Mmasser af
med hele rugkerner, som giver et fyldigt bid og lang friskholdelse. Saftige rugkerner} der

Smagen er mild med et strejf af malt. Kort sagt et blgdt, saftigt 0 . h |t f i t k
og indbydende rugbrad med masser af kerner og en autentisk giver € e antastis

smagsoplevelse, der passer perfekt til bade bageri og foodservice. bid samt t||f@Jet et
strejf af malt for en
dyb og merk farve

AFBAGNING

Da ovne bager forskelligt er opskrifterne i denne brochure
derfor vejledende. Brad og boller kan bages i bade
herdovn, stikovn og gastroovn. Dog vil temperatur og

bagetid variere afhaengig af ovntype.




JUELSMINDE RUGBR@D

Ingredienser

12.500 g Juelsminde Rugbrgd
120 g Geer

10.500 g Vand

Fremgangsmade
Alle ingredienser tilsaettes i xltekar eller

rgrekedel og rgres sammen med en spatel.

Kltetid: 20 min. langsomt + 1 min. efter
endt liggetid i aeltekar eller rarekedel.
Dejtemperatur: 28-30°C.

Liggetid: 45 min.

Dejvaegt: 1.000 g i aluform 75165 eller
rugbradsform. 800 g i aluform 76140
(specialbradsform). Drys med gnsket
topping inden raskning.

Rasketid: 50-60 min. afhaengig af dejvaegt.

Bagetemperatur

Stikovn: Indsaettes ved 250°C med damp,
saenkes til 180°C.

Gastroovn: Indsattes ved 230°C med
damp, seenkes til 160-170°C. Husk at tage
hensyn til damp og blaesehastighed. (For-
slag: 3 tryk med dampknappen ved indsaet-
ning og en bleesehastighed pa 3.)

Bagetid: 50-55 min. evt. med spjaeldet
abent de sidste 5-10 min. (efter bagning
skal kernetemperaturen vaere min. 96°C).
Juster altid bagetiden efter dejvaegten
(ca. 45 min. for et bred pa 800 g).



RUGBRUDSBOLLE

MED CHOKOLADESTYKKER

Ingredienser
12.500 g Juelsminde Rugbrgd
6.900 g Hvedemel
120 g Geer
120 g Salt
13.200 g Vand
2100 g Marke chokoladestykker

Fremgangsmade

Alle ingredienser undtagen chokolade-
stykker tilsaettes i eeltekar eller rarekedel og
rgres sammen med en krog.

Eltetid: 10 min. langsomt og 2-3 min. hur-
tigt. Tilseet de marke chokoladestykker det
sidste minut af aeltetiden.

Dejtemperatur: 28°C.

Liggetid: 15-20 min.

Dejvaegt: 110 g pr. stk.

Handteres som boller eller afvejes i stykker

pa 1100 g, som rulles til en palse med @8
cm og skaeres ud i 10 lige store stykker.

o

Vendes eller drysses med en blanding af
hakkede solsikkekerner og graeskarkerner.
Saettes pa netplade med papir.

Rasketid: Ca. 50 min.

Bagetemperatur

Stikovn: Indsaettes ved 250°C, saenkes til
180°C.

Gastroovn: Indsaettes ved 230°C med
damp, seenkes til 160-170°C. Husk at tage
hensyn til damp samt blaesehastighed.
(Forslag: 3 tryk med dampknappen ved
indsaetning og en blaesehastighed pa 3.)

Bagetid: Ca. 11-12 min. Juster bagetiden ,f?}:ﬁi : 7 4
efter dejvaegten. Loc¥?
"y PR

Tip: Hvis rugbradsbollen skal anvendes & ~‘ _
til et sandwichstykke, undlades blot ? #5+ :i7'3 -
chokoladen i dejen. S o .



JUELSMINDE
RUGBRYD GOURMET

Ingredienser -
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Kltetid: 20 min. langsomt og 1 min. T . A
endt liggetid i aeltekar eller rarekedel : e s
Dejtemperatur: 28-30°C. .
Liggetid: 45 min. & ol PN st
Dejvaegt: 1100 g i aluform 76230 — . N
(stor formfranskbradsform). 800 g i \ . - g :
aluform 76140 (specialbradsform). - ) ! i
Rasketid: 50-60 min. afhaengig af dejvaegt. <
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Stikovn: Indsaettes ved 250°C med damp, SRR et TE i i T TR B v X

saenkes til 180°C. i " e S o Bt T
Gastroovn: Indszettes ved 230°C med : A —— A5 2%
damp, saenkes til 160-170°C. Husk at tage P *qh - “"T.".'I'—~-

hensyn til damp og blaesehastighed. TR T

(Forslag: 3 tryk med dampknappen ved : . ' .‘ o ot | e
indsaetning og en blaesehastighed pa 3.) W’ 1 fieE e O TN

Bagetid: 50-55 min. evt. med spjeeldet
abent de sidste 5-10 min. (efter bagning b
skal kernetemperaturen veere min. 96°C). . W i N
Juster altid bagetiden efter dejveegten - -

(ca. 45 min. for et brod pa 800g). ~ = = : B 4
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GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handvaerket. Credin har et bredt
sortiment af bageriprodukter til brad og kager,
udviklet for at skabe god smag.

Vi ger os umage for at udvikle nemme og fleksible lazsninger
til bade bagerier, kantiner og industri.

Find mere inspiration og tips pa
CREDIN.DK

CRZDIN

Credin A/S - Palsgaardvej 10 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000

Der tages forbehold for tryk- og fotofejl. Juni 2026



