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Skenne og velsmagende rugbrad med

OKOLOGISK MEL & KERNER

Friskbagt rugbrgd har noget helt saerligt over sig. Duften fra ovnen, den marke og saftige
krumme vidner om godt handvaerk og omtanke for ravarerne. Opskrifterne i brochuren er
udviklet med respekt for bagerhandvaerket samt en sikker fremgangsmade, der er nem at
ga til. De er alle baseret pa MultiBase® rugbrad - en fleksibel grundbase, som giver dig
frihed til at tilsaette netop de gode gkologiske ravarer du gnsker.

Vi glaeder os til at inspirere dig!
Dit Credin Team

MULTIBASE® 1styk 41.000 g

HORNBAK KERNERUGBR@D

Ingredienser Ibledsatning
1.000 g MultiBase® Rugbrad 1.800 g @ko Skaret rug
1.000 g @ko Rugmel 1.800g Vand

1.000 g @ko Hvedemel
750 g @ko Solsikkekerner
500 g Poppede durumkerner
250 g @ko Harfra
250 g @ko Mark bradmalt
150 g @ko Brun farin

759 Geer
25009 Vand

Fremgangsmade

Iblgdsaetning laves dagen far. Alle ingedienser samt
iblgdsaetning aeltes sammen i eeltekar ved lav hastighed
i 15-20 min. afhaengig af dejmaengde, og hviler herefter i
45 min. Efter hviletid aeltes dejen 2 min. inden afvejning.
Rugbrad vejes af pa 1.000 g i en aluform, og glattes pa
overfladen inden raskning. Raskes i ca. 50 min. eller
kgres pa kel til naeste dag.

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

Dejtemperatur: 28-30°C

Bagetemperatur: Indsaettes ved 260°C saenkes til 180°C
Damp: Fuld damp

Bagetid: Ca. 50 min.




SMAGFULDE
RUGBR@D MED
MULTIBASE®

¢ Fleksibel rugbradsbase til skenne
og velsmagende rugbrad - tilsaet
blot gkologisk mel og kerner.

 Giver en nem og sikker
fremgangsmade.

« Kan bade kares direkte
og over kal.

MULTIBASE® 12 styk 1.000 g

SOFTKERNERUGBR@D

Ingredienser Ibledsaetning
1.000 g MultiBase® Rugbrad 2.200 g @ko Skaret rug
1.250 g @ko Rugmel 2.200g Vand
750 g @ko Hvedemel
1100 g @ko Solsikkekerner Pynt
8259 @ko Horfrg 150 g @ko Sesamfrg m. skal
250 g @ko Mark brgdmalt
809 Geer
3.300g Vand
Fremgangsmade

Iblgdsaetning laves dagen fer. Alle ingedienser samt iblgdsaetning
celtes sammen i a&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. Rugbred vejes af pa 1.000 g i en aluform,

0g glattes pa overfladen og drysses med sesam. Raskes i ca. 50 min.
eller keres pa kel til naeste dag.

Over kol: Brodene tildackkes med plast og saettes pa kal 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 indsatningstemperatur pa
260°C med fuld damp, hvorefter temperaturen reduceres til 180°C i

ca. 50 min,, eller til kernetemperaturen rammer 95°C.

Dejtemperatur: 28-30°C

Bagetemperatur: Indsaettes ved 260°C saenkes til 180°C
Damp: Fuld damp

Bagetid: Ca. 50 min.
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MULTIBASE®

GULERODSRUGBR@D

Ibledszetning
1100 g @ko Skaret rug
300 g @ko Harfra
1400 g Vand

Ingredienser
800 g MultiBase® Rugbrad
2100 g @ko Rugmel
800 g @ko Hvedemel
560 g @ko Solsikkekerner
120 g @ko Merk bredmalt
759 Geer
850 g @ko Gulerodsstrimler
2.260 g Vand

Pynt
70 g @ko Bla birkes

10 styk 8 1.000 g

Fremgangsmade

Iblgdsaetning laves dagen far. Alle ingre-
dienser samt ibladsaetning altes sammen

i eltekar ved lav hastighed i 15-20 min.
afhaengig af dejmaengde, og hviler herefter
i 45 min.. Efter hviletid sltes dejen 2 min.
inden afvejning. Rugbred vejes af pa

1.000 g i en aluform, og glattes pa over-
fladen og drysses med bla birkes. Raskes

i ca. 50 min. eller kgres pa kel til naeste dag.

Over kol: Brgdene 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 indseetningstemperatur pa 260°C
med fuld damp, hvorefter temperaturen
reduceres til 180°C i ca. 50 min., eller til
kernetemperaturen rammer 95°C

Dejtemperatur: 28-30°C
Bagetemperatur: Indsaettes ved 260°C
saenkes til 180°C

Damp: Fuld damp

Bagetid: Ca. 50 min.
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