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@kologiske maltede rugbrad

OPSKRIFT SERVICE

@kologisk rugmel 8.500 g
@kologisk hvedemel 1.500 g
PKO-FERTIGSAUER 600 g
JKO-BROTMALZ 300g
BKO-RUGOMALT 200 g
Salt 220 g
Geer 125¢g
Vand (ca.) 8.000 g
Topping

@kologisk rugmel

FEltetid: 20 min. langsomt
Dejtemp.: 28-30°C ¢k
Liggetid: Ca. 30 — 45 min. u

Dejveegt: 600 g/1.000g

Opslaning: Som normalt for rugbrad. 600 g i miniform
1l4cmx9cmx7cm,1.000giform 10 x 10 x 18

Rasketid: Ca. 50 min.
Bagetemp.: 230 °C > 180 °C med damp
Bagetid: 600 g: ca. 40 min.

1.000 g: ca. 50 min.

Topping: 8 g til brgd pa 600 g, 15 g til brgd pa 1.000 g
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Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g brad:

Energi

Fedt

- heraf meettede fedtsyrer
Kulhydrat

- heraf sukkerarter
Kostfibre

Protein

Salt

881 kJ (208 kcal)
12g
0,2¢g

39,29
4049
7509
6,09
12g
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