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AAzan prewtiam bread
BAKELS DARK LEVAIN

Bakels Dark Levain ger dig ett harligt morkt brod med fyllig smak. Brodet innehéller

tva olika surdegar, durum och rag, vilka kompletterar varandra val och ger brodet en
rund och god surdegsmak. Smaken forstarks ytterligare av malt och durumkarnor.

Med Bakels Dark Levain far du ett rustik brod med en fin skorpa. De bakade broden
blir ett vackert blickfang i broddisken och med fargrika palagg och dekor skapar du
smorgasar som lockar bade 6ga och gom. Bakels Dark Levain ingar i var serie av
Artisan Premium Breads, brodbaser som ger rustika hantverksbrod med exklusivt
utseende och smaker utover det vanliga.

SURDEGSBROD
MED TVA OLIKA
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RIKTRECEPT
DARK LEVAIN

INGREDIENSER

Vatten ca 1000 g
Bakels Dark Levain 700 g
Bagerivete extra 700 g
Bakels Torrjast 15 g

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Dark Levain 3952
Art nr: Bakels Torrjast 2972

71%
50%
50%

1%

1. Blanda i 7-8 min pé lag vaxel och
cirka 5-7 min pa hog vaxel. Knada
degen tills den ar formbar och lyfter
fran botten.

2. Lagg degen i en oljad jaslada och 3. Valt forsiktigt ut degen pa ett
|at vila i 2-3 timmar i rumstemperatur. mjoligt bord.

Tack med plast. Gor tva tre-slag under

vilotiden.

4.Vag och forma forsiktigt degen —
arbeta den inte. Lat degen vila i 20
minuter.

5. Forma degbitarna forsiktigt genom 6. Placera broden i 260°C och lat

att vika ihop dem, lagg dem i korgar, temperaturen sjunka till 230°C.
eller om du vill, baka fristdende. Jas Oppna spjillet efter 20 min.
broden under duk i rumstemperatur. Bakningstid beroende pa storlek.

Kan bakas med eller utan anga.
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PRODUKTINFORMATION
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BAKELS DARK LEVAIN

Lattarbetad brodbas.

Varierar inte i syrlighet utan ger
samma smakprofil varje gang.

Fungerar lika bra 6ver kyl som for
bakning samma dag.

Innehaller tva surdegar (durum & rag)
som tillsammans med durumkarnor
och malt ger en fyllig, valbalanserad
smak pa brodet.

Lagring: Forvaras torrt och ej dver
normal rumstemperatur (max 25°C,
max 65% luftfuktighet).
Forpackning: 20 kg plastsack.

Hallbarhet: 9 manader.

Allergener: Innehéller gluten
(vete, rag, korn, havre).



Inspivaion frin Buakels Sweden

BAKELS DARK LEVAIN

Med Bakels Dark Levain skapar du konstverk. Brodet med sin vackra morka farg
skapar en fin visuell effekt till olika slags palagg och dekor.
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