Danmarks Bedste Rugbrgd 2023

Morten Kromann Nielsen, Ganlgse Bageri, Jstergade 5, 3660 Stenlgse

Muslirugbrad

Ibledsaetning:

4.100
2.000
1.000

360

3.600

Kerne mix:

500
500
500

500

Hovedopskrift:

11.060
4.100
4.100
1.200

750
750
750

750

250
4.050
200

200

Pynt:
Kernemix
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Dejfering og eeltetid:
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Rugkerner
Horfra
Solsikkekerner
Valsesauer

Vand

graeskarkaerner
horfrg
majsgranulat

solsikkekerner

Iblgdsaetning
Rugsigte
Rugmel
Honning
Rosiner
Tranebeer
Hele mandler

Hele
hasselngdder

Salt
Vand
Geer

Merk
rugbrgdmalt

(valsemgllen)

(Barlex
7204)

Det hele keres sammen og skal sta til dagen efter
Det hele vendes sammen

20 min langsomt

37 °C

ingen



https://www.bkd.dk/danmarks-bedste-broed-kager-vaerd-at-vide/entries/2023/bedste-broed/danmarks-bedste-rugbroed/nr-7-25-morten-kromann-nielsen/?getPdf=true

Dejveegt: 1.150

Udbytte: 25 stk

Bearbejdning/ Vejes af i form 75165

Opslaning:

Raskning: 60 min i raskeskab

Inden afbagning: intet

Ovn: Stikovn

Ovntemperatur: Indseetning: 280 °C med 30 sek damp

Afbagning: 190 °C

Bagetid: 60 min. - spjeeld abnes efter 10 min

Tankerne bag det udviklede brad:
Et godt rugbrad, der er velegnet til det sunde valg til snack og mellemmailtid og som ikke behgver palaeg, men kan nydes som det er eller evt
bare med smar.
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Se flere opskrifter pa www.bkd.dk



