A blemostbrod




A blemostbred

Bradet, der giver dit efterar en smag af sommer!

Vores &blemostbrad er din nye favorit - den

sad-syrlige smag af &blemost giver en fantastisk

aroma. Ablemostbradet har en virkelig lekker

krumme med rugflager og greeskarkerner.

Et koldhaevet og smagfuldt brad med et flot ¥
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udseende, der er lige til at tage med ind i efteraret.
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Ibledsetning:
Rugflager 1.000 ¢ .
Graeskarkerner 750 ¢ g
Havregryn, fin 750 g iy
Ablemost 3.000 g .
Totalveegt 5.500 g
Dej:
Iblgdseetning 5.500 g
Hvedemel 7.300 g
Landmel/fuldkornshvedemel 1.500 ¢
IREKS CIA 10 1.200 g
IREKS FROST PLATIN 300 g
Geer 200 g iy, i
Vand, ca. 5600 ¢ lredd
Totalvaeqt 21600 g °

Kltetid: 8 min. langsomt + 5 min. hurtigt
Dejtemp.: 25 °C
Liggetid: (a. 45 min.

Dejveeqt: ~ 500-700¢ i
Hviletid: Ingen =
Fremgangsmade: ' f 3

Dejen vejes af, vrides og rulles i landmel.
Brodene sattes pa melede plader og vendes & #& =&
inden bagning. |

Topping: Landmel

Rasketid: ~ Natten over pa kel

Bagetemp.: 220 °C eller som normalt
for koldhaevet

Bagetid: Ca. 35 min.
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