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Grunddej o

Fransk hvedemel 3.900¢g

Landmel 2.300g

PAIN DU MIDI 3.500¢g

IREKS CIA 10 3009

Geer 150 g

Vand (ca.) 6.600 g

Topping

PAIN DU MIDI og majsgrits 50/50

FEltetid: 4 min. langsomt + 7 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 60 min.

Dejveegt: Brgd: 500 g
Baguetter: 350 g

Hviletid: Ingen

Opslaning: Brad: Virkes forsigtigt rundt op
Baguetter: Langes forsigtigt ud.

Rasketid: Natten over pa kal i dejklaeder.

Bagetemp.: 220 °C

Bagetid: Brgd: Ca. 35 min.

Baguetter: Ca. 22 min.

Fremgangsmade: Bred: Virkes runde op, vendes i PAIN DU MIDI / il
majsgrits og seettes i dejkleedet, 2 ved siden af hinan- Broenge 13
den. Inden bagning snittes de 2 gange pa tvaers. émﬁ?
Baguetter: Langes forsigtigt ud, vendes i PAIN DU 1:!(:32 g;]gi;g
MIDI / majsgrits og seettes pa dejkleedet. Inden bag- info@ireks.dk
ning snittes et langt S-snit. www.ireks.dk

Fortseettes pa neeste side
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Beregnet naringsvaerdi pr. 100 g brad inkl. topping: 5
Energi 995 kJ (235 kcal) a
Fedt 2749 ]

- heraf maettede fedtsyrer 0,59 I

Kulhydrat 4229 =

- heraf sukkerarter 21g =

Kostfibre 3,09 (]

Protein 9,0¢g &

Salt 1449 =

Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g baguette inkl. topping:

Energi 1.109 kJ (262 kcal)

Fedt 3,19

- heraf maettede fedtsyrer 0,6¢g

Kulhydrat 470 g

- heraf sukkerarter 2,249

Kostfibre 3,39

Protein 99g¢g

Salt 169
IREKS BAGE CENTER
SKANDINAVIEN
Broenge 13
2635 Ishgj
DANMARK

Tel.: +45 43718270
Fax: +45 43718370
info@ireks.dk
www.ireks.dk
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