Danmarks Bedste Specialbrgd 2022

Linda Bosse, Bosses Bageri og Konditori, Jsterbrogade 132, 2100 Kgbenhavn &

Chia brgd

Ibledsaetning:

1500 g Vand
500 g Chiafre
100 g Brun farin
30 g Fertigsauer (Ireks)
20 g Salt
Hovedopskrift:
2150 g Iblgdseaetning fra
dagen for
2500 g Vand
2000 g Hvedemel
2000 g Durum
500 g Emmer Schapfen
fuldkornsmel Muhle
80 ¢ Salt
40 ¢ Arofrost Bagels
20 g Geer
Pynt:
Hvedeflager
Iblgdsaetning: Piskes sammen og star i bageriet til dagen efter
Dejfaring og eeltetid: Kgres sammen og derefter 15 min hurtigt pa mindre aeltekar
Dejtemperatur: 27
Liggetid/sted: 3-4 timer i bageriet
Dejvaegt: 800
Udbytte: 11
Bearbejdning/ Hakket af og vendes i hvedeflager
Opslaning:
Raskning: Ingen
Inden afbagning: Bages direkte
Ovn: Herd
Ovntemperatur: Indseetning: 240 grader med 2-3 sek damp
Afbagning: 215 grader
Bagetid: 30-35 min. - spjeeld abnes efter 2-3 min

Tankerne bag det udviklede brod:


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