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KATEGORI

Bageri

]
[Fay

FARDIG PRODUKT

Baguette, Brod, Formbrdd, Frallor
, Surdegsbrod

DARK LEVAIN

INGREDIENSER

Grupp Deg

Vatten 1.000
Vetemjol Extra 0.700
Bakels Dark Levain 0.700
Bakels Torrjast 0.015

Total vikt: 2.415

ARBETSBESKRIVNING

1: Blanda alla ingredienser och kor pa 1&g véxel i ca 8 min, kér pa snabbare hastighet ca 5-6 min s att degen slapper ifran
sidorna.

2:Lagg degen i en plastlada, och Iat vila i 2-3 tim i rumstemperatur under lock.
3: Gor 1 vikning i timmen sa degen blir spand.

4: Valt ut degen pé ett mjolat bord och vag upp till 5nskade bitar.

5: Vik forsiktigt in bitarna s& att bibehallen luft stannar kvar.

6: Jas broden under duk till lamplig storlek.

7: Snitta bréden med en vass kniv.


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4951
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4261
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4986
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4981
https://www.bakelssweden.se/recept/?finished-product[]=4265
https://www.bakelssweden.se/produkter/dark-levain/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
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8: Baka av med en hdg ingadngstemp ca 260C, sank till 230C
9: Anga rejalt, och 6ppna spjallet efter 10min

10: Baktiden ar beroende av storlek p& bréden , men du vill uppn& en mork fin farg med en rejal skorpa pa. ca 25 min



