BAGE

KURSET

Fermenterede klidbrad - Gar begveerk t vsglede
3 stk sammenbagte

100 g Speltklid eller @landsklid

400 g vand

8 g salt

2 g rugsurdej (ikke rugsur)

Salt og surdej oplgses i vandet, tilsaet klid
Star markt i 3 dage ved 18-20 grader

250 g vand

25 g Frost

1000 g hvedemel 12% protein
50 g geer

22 g salt

80 g smgr (i sidst i aeltetiden)

Fltes med dejkrog fgrst langsomt og gradvis hurtigere i alt i 18 minutter.
Dejtemperatur 27-28 © C.

Dejen i smurt Dejkasse og haaver i 30 minutter.

Deles i 3 stk og virkes runde op, haaver igen i 30 minutter.

Sldes op til brgd, pensles med vand, rulles i en blanding af bla birkes eller majsdrys.
Haever igen ca 50 minutter.

Snit 5 aflange snit kun f3 mm ned i overfladen med snittekniv.

Bages med DAMP i 5 min. ved 230 grader og 45 min. Ved 190 grader over- og
undervarme.

Rben ikke ovnen op fer tiden er gdet, s& kan de falde sammen.....

Produkter med fed skrift kan kabes p&d www.bagekurset.dk



