Fermenterede klidstykker
16-18 stk

100 g Spelt- eller @Glandsklid

400 g vand

8 g salt

Saltet i vandet og klid oveni.

Drys 2 g fint salt ovenpéa overfladen.

Det star i mgrkt 3-4 dage ved 18-20 grader
Det skal dufte sadt, vaere lysere og vandet
skal smage syrligt.

Det kan efter 3 dage saettes op til 7 dage pa kgl og bruges direkte fra kal.

Opskrift

900 g hvedemel 12%

30 g Gluten

25 g Frost

16 g salt

420 g vand (+100 g til sidst)
20 g geer

At farst langsomt, og gradvis hurtigere ca 15 minutter, tilsaet de 100 g ekstra vand lidt
efter lidt ved sd hgj hastighed som muligt, (uden at vand og dej flyver ud af skalen).
Samlede aeltetid 20 -22 minutter

Haever i en smurt dejkasse med plastik over til dobbelt stgrrelse. Ca 30 minutter.

Dejen foldes i kassen, helt over sig selv 4 gange.

Haever igen i 20 minutter.

Vendes ud pd mel og hak 16-18 stykker ud med en dejskraber.

Seettes pd 2 stk bagepapir og haever igen i ca 20 minutter.

Bages en af gangen med lidt DAMP pd bagestal ved 275 grader i 15 minutter ved over -
og undervarme

Produkter med FED skrift kan kabes p& webshoppen p& www.bagekurset.dk
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