Danmarks Bedste Specialbrgd 2022

Michael Hjort, Michael H Konditoriet, Gentoftegade 37, 2820 Gentofte

Kerne Rustik

Fordej:
2500

30

300

1750

Ibledsaetning:

750

30
150

1200

Hovedopskrift:

3000

1000

2500
10
200

4500

Pynt:

gr Landmel (Valsemgllen )
ar Salt
gr Panatura  (Danske

surde geerfabrikker )
gr Vand
ar Poppet (Valsemgllen

Speltkerner )

gr Salt

gr Honning

gr Vand

ar Hvedemel (Dansk Elefant

mel valsemgllen)

gr Power (Valsemgllen )
hvede

ar Landmel  (Valsemgllen )

gr Tergeer

ar Salt

ar Vand

kerneblanding Graeskar majs sesam blabirkes havreflager

Fordej:
Iblgdsaetning:

Dejfering og
ltetid:

Dejtemperatur:
Liggetid/sted:
Dejveegt:
Udbytte:

Bearbejdning/
Opslaning:

Raskning:

keres sammen og kommes i en kasse med lag star i bageriet til naeste dag
seettes i blad i kasse med |ag star i bageriet til naeste dag

dejen kares 8 minutter langsom og 4 minutter hurtigt der holdes 500 gr vand tilbage og salt kommes i dejen efter de 4
minutter hurtigt og dejen keres faerdig ca 2 minutter hurtigt der skal kunne traskkes gluten

26-28

18 timer kelerum i kasser 7000 gr pr stk
700

20

dejen vendes ud i kerneblanding og hakkea ud i 10 stk som vejes ag pa 700 gr bredne foldes sammen til rundt bred
kommes i haevekurv

2-4 timer i stikvogn med pose om



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

Inden vendes ud pa stage og seettes i herdovn
afbagning:

Ovn: herdovn

Ovntemperatur:  Indsaetning: 200 med 2 damp
Afbagning: 200

Bagetid: 28-32 min. - spjeeld abnes efter 5 min

Tankerne bag det udviklede brod:
jeg har lavet et rundt bred med saftig krumme og sprgd skorpe pa Surdej og lidt geer bagt med poppetspelt

iy
49

Se flere opskrifter pa www.bkd.dk



