VALSE/Z
MBLLEN

FOR FAGFOLK

Geneve med 100% vand

Opskrift

1.700 g Geneve (3334004)

1.700 g Grand Farine hvedemel
(2422004)

50 g geer

135 g salt (10056)
3.400 gvand
6.985 gdejialt

Ingredienser

Hvedemel, vand, mgark ristet bygmalt,
solsikkekerner,
Fremgangsmade: hvedegluten, hvedekerner, harfrg,

Beskrivelse: Alt alle ingredienser sammen, undtaget salt og 700 g vand. Kgr dejen i 12 min.  salt tilsat jod, tarret hvedesurdej
(6 min. langsomt og 6 min. hurtigt). Tilseet de 700 g vand, og ker dejen i yderligere 6 min.
(hurtigt). Tilszet salt de sidste 2 min. af karetiden. (hvedemel, enzym, starterkultur), geer,

Dejtemperatur: 25-26°C druesukker, rugmel, hvedestivelse,

. . . . . . melbehandlingsmiddel (E300).
Kgretid*: 6 min. langsomt + 6 min. hurtigt + 6 min. hurtigt.

Opslaning:
Dag 1: Kom dejen i en haeveboks/kasse, og fold dejen sammen. Lad dejen hvile tildeekket i . .
kassen i bageriet i 60 min., og fold s& dejen igen. Gentag dette 2 gange mere - haev 60 min. Neeringsindhold pr. 100g
og fold sé igen, til dejen har hvilet i 180 min. i alt. Heeld dejen ud pa et meldrysset bord, og
afvej dejstykkerne pa 900 g. Vend dem i en blanding af sesam (30%), solsikkekerner (30%), Energi 819 kJ
harfra (30%) og havreflager (10%). Kom stykkerne i en haevekurv, og seet dem pa kel (5°C) 196 keal
til dagen efter.

Fedt 23¢9
Dag 2: Tag bragdene ud fra kel, og bag dem med det samme. - meettede 049
Dejvaegt: fedtsyrer

Kulhydrat 3349
Brad: 900 g - heraf sukkerarter 169
Bagetemperatur*: Kostfibre 299
Stikovn: Indseettes ved 250°C uden damp. Damp normalt efter 2 min. og reducér . 8
temperaturen til 210°C. Protein ©g

Salt 2,099

Herdovn: Indseettes ved 270°C uden damp. Damp normalt efter 2 min. og reducér
temperaturen til 230°C.

Bagetid*:
Brgd: 35 min + 15 min. med abent spjeeld
*) Vejledende
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