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CIABATTA BRODBAS

Brodbas for att gora ciabatta brod. Brod har en karaktéristisk aromatisk smak och insida for typiskt italienskt bréd.

ANVANDNING

Vatten 1000g

Ciabatta brédbas 1000 g
Torrjast 13 g

Vete mjol ca 1300 g

(Farsk jast = torrjast x 3, reducera vatten 50 g)

Blanda ingredienserna forst med degkroken en langsam hastighet i 2 minuter och 8 minuter med snabb hastighet. Degen
maste vara |os. Lat degen vila i den smorda skalen. Knippa degen till 7 mm tjock med mycket vetemjol. Skar i stycken av
onskad storlek och placera pa en tallrik. Lyft vid rumstemperatur och baka i anga.

Degvarme: 29 ° C

Lyfttid: 37 ° C ca 60 min.
Anga: ca 20 sekunder

Vilotid 10 min.

Inledande temperatur: 230 ° C
Baktemperatur: 210 ° C
Baktid (200 g): ca 20 min.
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FORPACKNING
Kod Storlek Typ Antal enheter pa lastpallar
3906 20 kg Séack
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LAGRING HALLBARHETSTID
Torr och sval 360 dagar
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: —_ <
KATEGORI FARDIG PRODUKT

Bagerimixer Bagel, Baguette, Bréd, Frallor, Rustikt bréd


https://www.finnbakels.fi/sv/product-category/bagerimixer/
https://www.finnbakels.fi/sv/produkter/?finished-products-global[]=4427
https://www.finnbakels.fi/sv/produkter/?finished-products-global[]=4428
https://www.finnbakels.fi/sv/produkter/?finished-products-global[]=4435
https://www.finnbakels.fi/sv/produkter/?finished-products-global[]=4503
https://www.finnbakels.fi/sv/produkter/?finished-products-global[]=4455

