¥ BAKELS www.bakelssweden.se
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

KATEGORI

Bageri

]
[Fay

FARDIG PRODUKT

Baguette, Brod, Frallor

FROCIABATTA — SURDEGSCIABATTA

INGREDIENSER
Grupp Brod
Vatten 1.000
Vetemjol 1.200
Bakels Surdegs Ciabatta 0.140
Solroskarnor 0.075
Linfro 0.075
Pumpakarnor 0.075
Salt 0.035
Bakels Torrjast 0.013
Total vikt: 2.613
ARBETSBESKRIVNING

Blandningstid: 5 + 10 minuter.

Degen skall vara vek nar den &r klar. Lat degen vila i oljad bunke i 1,5 timme.
Vik 3 ganger under viltiden. Dela upp i énskad storlek.

Lagg pa plankor med durummijol och It jasa i 1 timma i rumstemperatur.
Baka av i stenugn.

Ingangstemperatur: 270°C

Baktemperatur: 200°C

Baktider:

Brod: 30 minuter


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[]=4981
https://www.bakelssweden.se/produkter/surdegsciabatta/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
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Baguette: 20 minuter
Brack/frallor: 15 minuter



