Danmarks Bedste Specialbrgd 2022

Erik Ellitsgaard, Eriks Bageri, Amagerbrogade 176, Kgbenhavn S

Ullerup

Ibledsaetning:

1500g
750g

1000g

Hovedopskrift:
500g

210g
16509
2509
109009
30009

6400g

Pynt:

tiger strygelse fra CSM

Iblgdseetning:

Dejfering og eeltetid:

Dejtemperatur:
Liggetid/sted:
Dejvaegt:
Udbytte:

Bearbejdning/
Opslaning:

Raskning:

Inden afbagning:

Ovn:

Ovntemperatur:

Bagetid:

rugkerner
herfre

vand

rugsigte mel
salt

poolis

geer
hvedemel

i blgdsaetning

vand

Tankerne bag det udviklede brod:
hvede brad med blagde kerner og herfrg salt og peber pa toppen et saftigt bred med krydderi

rgres sammen dagen for
alt rgres sammen i altekar
26 - 28

2 x 20 min bageriet i kasser
600g

38

virkes op 2 gange slaes som brad

45min raskeskab
pasmeres tiger stryelse
herd

Indsaetning: 230 med 10 damp
Afbagning: 200

55 min min. - spjeeld abnes efter 20 min min


https://www.bkd.dk/danmarks-bedste-broed-kager-vaerd-at-vide/entries/2022/bedste-broed/danmarks-bedste-specialbroed/erik-ellitsgaard/?getPdf=true
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