PREMIUM
OAT BREAD




Upplick
PREMIUM OAT BREAD

Bakels Premium Oat Bread ger ett mjukt och valsmakande brod med fin textur.
Brodbasen innehaller hela 60% havre av olika slag (mjol och gryn) som ger det
fardiga brodet en harligt fyllig och god smak. Solroskarnor och gula linfré ger en
fin karaktar och god smak.

Brodet haller sig farskt och mjukt lénge och brédbasen passar till en méngd olika
( applikationer.

INNEHALLER HELA
60% HAVRE




Vistor stall du vidja
PREMIUM OAT BREAD

Innehaller 60% havre av olika slag.
Fyllig och god smak av havre.
Brodet haller sig saftigt och mjukt lange.

Gula linfré och solrosfrd ger en god smak
och hérlig textur.

Innehaller havre som ar mycket populart
och anses ha manga halsofordelar.

Passar till en mangd olika applikationer.

PRODUKTINFORMATION

@ Lagring: Forvaras torrt och ej over
normal rumstemperatur (max 25°C,
max 65% luftfuktighet).

Férpackning: 15 kg plastsack.
Hallbarhet: 8 manader.

Allergener: Innehaller gluten
(HAVRE, VETE, KORN).

LAS MER OM PRODUKTEN HAR

———




RIKTRECEPT

PREMIUM OAT BREAD

INGREDIENSER

Vatten 1000 g
Vetemjol 750 g
Bakels Premium Oat Bread 750 g
Bakels Torrjast 25g

PRODUKTER | RECEPTET

67 %
50%
50%

2%

Art nr: Bakels Premium Oat Bread 391301

Art nr: Bakels Torrjast 297201

Hilsosammun fordelas

Produkter baserade pa havre har tack
vare sina positiva halsoeffekter blivit
mycket positiva bland konsumenter.
Havre innehaller mycket fibrer, protein
och halsosamma fetter och anses ha
positiv effekt pa bland annat kolesterol
och blodsocker.

ARBETSBESKRIVNING

Kortid: 6 minuter pa lag hastighet,
ca 3 minuter pa hog hastighet.

Liggtid: 15 minuter, Tack dver degen.
Dela upp degen i dnskad vikt.
Jastid: 45-50 minuter.
Starttemperatur: 230°C.
Anga: 6 sekunder.
Baktemperatur: 190°C.
Baktid: 22-24 minuter.




HALLAKAKA

INGREDIENSER

Vatten 1000 g
Vetem|ol 750 g
Bakels Premium Oat Bread 750 g
Margarin 100 g
Bakels Torrjast 15 g
Hjorthornsalt 3g
PRODUKTER | RECEPTET

66 %
50 %
50 %
7 %
1%
0.2 %

Art nr: Bakels Premiurm Oat Bread 391301

Art nr: Bakels Torrjdst 297201

ARBETSBESKRIVNING

Kortid: Kér degen som en vanlig deg.

Kavla ut till ca 2-3 mm tunna runda bréd.
Jastid: 25-30 minuter.

Baktemperatur: 280°C.

Baktid: 5-6 minuter.




Inspivadion!
BAKNINGSTIPS FOR ~ \% a1~
PREMIUM OAT BREAD

HAVREMUFFINS ARBETSBESKRIVNING

INGHEI]IENSEH Kor ihop alla ingredienser i en gryta, med en vinge.
Spritsa smeten | muffinsformar, ca 2/3 full.

Socker 1000g  22% Spritsa i lite mjukost och strd lite riven ost ovanpa.

Bakels Premium Oat Bread 950 g 21% Baktemperatur: 190°C,

Vattenm sy ok Anga: 2 sekunder vid ingéng.

\lzlfetemjol 750 g 16% Baktid: 18-22 minuter.

Agg 750 g 16%

Rapsolja 250 g 5%

Aromatic Arozyme M 120 g 2%

Mijukost med skinka 1049 gmﬁ# J{Wﬂmﬂ
Riven lagrad ost 10g 0O / .
B £

PRODUKTER | RECEPTET r

Art nr: Bakels Premium Oat Bread 391301
Art nr: Aromatic Arozyme M 434211




HAVREKAKA

INGREDIENTS ARBETSBESKRIVNING

Bakels Premium QOat Bread 2100 g 30% Kor ihop alla ingredienser i en gryta, med en vinge.
Bakels Bagerimargarin 2000 g 28% Rulla ut lAngder av kakdegen och kubba upp till
Socker 1700 g 24% lampliga storlekar, 15-20 g.

Vetemjol 1260 g 18% S&tt kakbitarna pa plat med den skurna sidan ner
Hjorthornsalt Zg och tryck dem latt med handen.

Salt 1bg

Baktemperatur: 190°C
Baktid: ca 10 minuter.

PRODUKTER I RECEPTET

Art nr: Bakels Premium Oat Bread 391301
Art nr: Bakels Bagerimargarin 152010




BESOK VAR HEMSIDA
FOR FLER RECEPT
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