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DINKEL/RAGBROD

INGREDIENSER

Grupp Deg

Vatten

Vetemjol Extra

Fullkornsmjol Rag

Dinkelmjol

Aromatic Bakmalt Mork Special
Bakels Roggie m160 (rdgskallning)
Bakels Fermdor Rustic

Salt

Bakels Torrjast

ARBETSBESKRIVNING

1:Blanda alla ingredienserna i grytan.

2:Kor degen 10 min langsamt, och 2 min snabbt.
3: Lat degen vila i grytan i 20 min.

4: V&g av till lampliga bitar.

5: SI& upp till limpor och stéll pa plat eller i ram.

6: Jas till lagom storlek, ca 50-60 min.

KATEGORI

Bageri

]
[Fay

FARDIG
PRODUKT

Brod, Formbrod, Frallor, Ragbrod

1.100
0.800
0.800
0.400
0.200
0.100
0.050
0.030
0.025
Total vikt: 3.505


https://www.bakelssweden.se/recipe-category/bageri/
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[]=4976
https://www.bakelssweden.se/produkter/dark-malt-special/
https://www.bakelssweden.se/produkter/torrjast/
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7: Baka av med ingangs temp 230 C,anga i ca 8 sec, och sank till 190 C.
8: Baktid ca 35 min

9: Baka dem géarna i en stenugn fér mer artisan bread.



