CRZDIN

MORKT FULDKORNS RUGBR@D

Opskrift: 650 g MULTIBASE® RUGBR@D
40g CRESUR RUG
800 g Hvedemel
4.000 g Rugmel

759 Geer*
80 g Maltekstrakt
3.700g Vand
Fremgangsmade: Altetid: 15 mini 1. gear i spiraleelter

Dejtemp: 28 °C

Liggetid: 30 min

Dejvaegt: Store rugbrgd 1.000 g - 1.100 g
Single rugbrad 550 g

Rasketid: Ca. 60 min

Temperatur: Indseettes ved 260 °C., reduceres til 180 °C
Damp: Som normalt til rugbrgd
Bagetid: Kernetemp. pa 96 °C

Store rugbrgd: 50-55 min.
Single rugbrad: ca. 40 min.

Havemetoder over Over kgl: Ved 4 °C i max 72 timer under plastik.

kel og frost: Kares direkte i raskeskab i ca. 90 min.
Over frost: Optgning pa kel i ca. 18 timer under plastik.

Kgres direkte i raskeskab i ca. 90 min.

Arbejdsbeskrivelse: Nar du anvender Multibase® Rugbrad, kan du bruge samme opskrift,
uanset hvordan du veelger at heeve brgdet.
Bradene bliver mere saftige og far mere smag, nar de kares over kgl eller
frost.
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Ingrediensliste:  Rugmel, vand, hvedemel, tgrret rugsurdej, rugsigtemel, havsalt tilsat jod,
geer, hvedegluten, bygmaltekstrakt, sirup, rapsolie, melbehandlingsmiddel
(E300).

Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).

Naeringsindhold:

Neeringsindhold pr 100 g
Energi 907 kJ/215 kcal
Fedt 1,19
-heraf masttede 0,2¢g
fedtsyrer
Kulhydrat 409
-heraf sukkerarter 2249
Kostfirbe 884¢g
Protein

709
Salt 1,19

Fadevarestyrelsen anbefaler mindst 75 g fuldkorn om dagen som en del af en varieret kost.
Bradet indeholder 50 g fuldkorn pr. 100 g.

Disse oplysninger er vejledende.
Bageren er til enhver tid ansvarlig for at indhente ajourfarte oplysninger hos Credin A/S.
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