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Om veceptet har anvints blir ingrediens- och nivingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vetem;jol, vatten, siktat raigmjol, oliver 5,7 %, Energi

surdeg av vete, jdst, salt, vetegluten. For frukost broden skall durumvete Prorein

liggas in efter vetegluten Kolhydrat
Fett

Toscanabrod

INGREDIENSER

Vatten 1000 g
Bagerisikt 350 g
Starke ca. 1250 g

Ciabatta Plus, Ireks 60 g

Vetesur, Ireks 60 g
Jast 40 g
Salt 30g

Svarta oliver; hackade 150 g

De hackade oliverna tillsitts
pa slutet av degkorningen.

Totalt 2 940 ¢

Degtemperatur 25° - 26° C

Blanda degen som till franska
Liggtid 40 — 50 min

Raska

Snittas

Bakas med anga

Baktemperatur brod 230° - 190° C
Bullar 225° C

Matbrod, degvikt 550 g. slas upp

som limpor, siktas med bagerisikt
cfter jisning Frukostbrod, degvike
70 g, rundrivs, pensla med vatten

och vind i grovt durumvete.

NARINGSVARDE PER 100g BROD
1023 kJ - 245 kcal

77¢g
449 g
3,1l g

Chokladrussinbrod

INGREDIENSER
Vatten 1000 g

Manitoba Cream ca 1300 g

Jast 70 g
Salt 35¢g
Margarin 35¢g
Ragmjol grovt 500 g
Fordeg' 500 g
Russin 100 g
Choklad chippits 100 g
Totalt 3640¢g

Degtemperatur 27° C
Blanda som V/R bréd
Tillsdtt russin och choklad
i slutet av blandningen
Deg vikt 700 g
Ungstemperatur ca 225° C
Torr raskas

Bakas med anga

Runda. Penslas med vatten och

vindes i raigm;jol grovt.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och nivingsvirden som foljer: 'FORDEG

INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, rigmjol, choklad( 3,1%), russin Vatten 1 000 g
(3,1%), jdst, salt, vegetabiliskt margarin Manitoba Cream | 500 g
NARINGSVARDE PER 100g BROD Jast bg

Energi 1050 kJ - 253 kcal

Protein 75¢g
Kolhydrat 47,0 g
Fett 30g

Blanda till en smidig deg. Lagg degen i ett inoljat trag

med lock ca 12 till 18 timmar, i rumstemp.

BAKPAPPER NO I 200§ *
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H C Andersen Bakelse

CHOKLADKRAM
Kokt vaniljcreme 1 000 g
Schokobella mérk 250 g
Smorkram 500 g

Baka biskvibottnar med en diameter pd 5,5 till 6,0 cm. Ligg samman bottnarna tre och tre med
chokladkrim emellan si att en hog cylinder bildas och kyl dessa lite innan kanten runt strykes jimn
med chokladkrim. Kavla ut svart marzipan ca 2,5 mm tjock, stick ut rondeller ca 10 cm i diameter,
stick ddrefter ut i denna rondell med en 5 cm utstickare sd att ett hattbritte bildas. Doppa biskvierna
antingen i smilt Schokobella mork chokladtryffel, eller i choklad, lit rinna av pa doppgaller innan
de placeras pa marzipanbrittet. Hatten 4r nu klar, aterstar endast valfri dekoration.

Sagofarbrorn som blev delikatess

I ar skulle han ha fyllt 200 ar, den fattige pojken fran danska Odense som blev sagofarbrorn med hela
varlden. HC Andersens sagor har till dags dato oversatts till 123 sprak. Andersen foddes den 2 april 1805
och tillbringade barndomen under svara ekonomiska férhéllanden. Hans pappa var skomakare och hans
mamma tvatterska och Hans Christians basta van och extraféralder blev hans farmor som alltid berattade
sagor. Han hade inga kompisar, vantrivdes i skolan och ville helst vara hemma och leka med sin dockteater.
Redan da skrev han, men det var for att bli skadespelare som han reste till Képenhamn som |4-aring for
att soka lyckan men resultatet blev svilt och storre misar. Till slut fick Andersen en mecenat i Jonas Collin
som adopterade ynglingen och lit honom fa en bra utbildning. Som ung man — och for resten av livet —
var HC Andersen en sjil pa vandring, han reste rastlost och skrev debutromanen Improvisatéren 1833
under utlandsvistelser. Den forsta samlingen av Andersens totalt 156 sagor kom ut 1835; hans stilistiska
grepp var att modernisera konstsagan och ge den ett tydligt sprak, litt att forsta men dnda mycket
malande. Sedan hans déd i Képenhamn 1875, 70 ar gammal, har HC Andersens rykte bara vaxt; den
vilbekanta profilen ovanpa bakelsen paminner om sagofarbrorns liv och garning.

BAKPAPPER NO 2 200§ %



Kanel Kringla

VETEDEG
Vatten 1 000 g
Strésocker 400 g
Vetebrédsmargarin 400 g
Torrmjolk 100 g
Fermipan farskjast 150 g
Lecisoft fri 20g
Salt 15¢g
Kardemumma 20g

Vinga, bageri vetemjol ca 2 200 g

Totalt 4355 ¢

Kavla ut vetedeg i lingder, 3 mm tjock och 55 cm bred. Bred pa Saga kanelfyllning, ligg pa nytt
lager av vetedeg och bred pa dppelsylt samt stré Gver lite grovhackad malen kanel och ligg pa dnnu
ctt lager vetedeg. Kavla till lite litt sa att allt haller samman. Sporra upp i 7 cm breda lingder och
rulla samman fran den ena sidan sa en lingd bildas. Forma lingden till en kringla.

Jas, dekorera, baka av.

2  %*BAKPAPPER NO 2 2005



Lakrits flarn

En tinad smordegsbakelsebotten strykes med ett lager Saga lakrits-
fyllning, ca 300 g. Rulla samman till en lingd och kubba upp i 45
grams bitar. Vind dessa i strosocker och kavla ut dem till runda, tunna
plattor. Lit vila ca 30 min fore avbakning. Baka av vil i 210°C.
Doppas pa ena sidan i choklad.

THEBRODSMASSA En moérdegsfordrad toscaform fylles

Mandelmassa 1000 g med ca 15 g Saga Lakritsfyllning och
bakas av.

Citronarom 10g

Spritsa runt kanten med citronsmaksatt

Gul firg 3g thebrodsmassa, krusig tyll nr 9.

Femrio 130 g Flammas av i het ugn. Kyles direfter vil.

Fyll rejilt med vaniljkrim inuti ringen
av thebrodsmassa.

Tiéck bakelsen med hallon och gjut 6ver
Kobigel smaksatt med hallonarom.
Placeras i bakelsekapsel.

BAKPAPPER NO 2 2005 %*



Aprikos- och mandelbrod

Blotlagg aprikoser och mandel
i tillslagsvitskan ca 1 timme
Degtemperatur 27°C

Blanda ca 10 min langsamt
och 2 min snabbt

Liggtid 30 min

INGREDIENSER
Vatten | 000 g
Speltvete cal 300g
Ragmjol grovt 300 g
Vetegluten 50g
Ireks Mjuk Rag 300 g

Torkade aprikoser, grovhackade 150 g

Mandel, hel, skalad 100 g
Solrosfro 150 g
Salt 30g
Fermipan farskjast 60 g
Brun sirap 250 g
Totalt 36%¢g

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och niringsvivden som foljer:
INGREDIENSER: Speltmjol (40 %), vatten, ragmjol, ragkirnor, sirap,

aprikoser (4 %), solrosfro, mandel (3 %), jast, surdeg av rig, vetegluten, salt.

C)verkdnslighet: Vetegluten, mandel.

%*BAKPAPPER NO 2 2005

Degvikt 550 g

Bakas i form

Dekorera med hela mandlar
Bakas med anga
Ungstemperatur 210°C —> 190°C

NARINGSVARDE PER 100g BROD

Energi 1100 kJ - 260 kcal
Protein 94 ¢g
Kolhydrat 46,0 g
Fett 4,5 g
Kostfiber 32¢g
Na 0,398 g motsvarar | g koksalt



Lingonbrod

INGREDIENSER

Degtemperatur 27°C  Vatten 1 000 g
Blanda ca 4 min langsamt
och 4 min snabbt

Lingon/rodvinbarssylt 300 g

Liggtid 15 min NB ragofin 600 g
Degvikt 550 g Starke vetemjol cal 800g

LSRN gy sirap 280 g
Fermipan farskjast 100 g

NB Lecisoft fri 20g

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och nivingsvirden som foljer:
INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, sylt (lingon 33%), roda vinbar
(32%), socker, konserveringsmedel (E202), sirap, rigmjol, surdegspulver
(rdg), linfro, vegetabilisk olja, solrosfrd, fiberrikt vetemjol, ragbitar, salt,
torrjdst, sockerbetsfiber, maltmjol (korn).

Brodet kan nyckelhdlsmdrkas.
Overkc'inslighet: Vetegluten, vassle, lupinmjol.

Gor markeringar med en

liten rund tyll fore jasning

Efter jasning siktas lite ragmjol ovanpa
Bakas med anga

Ungstemperatur 200°C —> 170°C

NARINGSVARDE PER 100g BROD

Energi 1190 kJ - 280 kcal
Protein 95¢g
Kolhydrat 53,6 g, varav socker 9,5 g
Fett 30¢g
Kostfiber 7,1 g
Na 0,54 g, motsvarar |,3 g koksalt

BAKPAPPER NO 2 200§ e
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Eriks brod

INGREDIENSER

Ragskallning, dag |
Hett vatten (90°) 5000 g

Ragmijol, grovt 750¢g

Eriks brod, dag 2

Ljummet vatten 5000g

Ragskallning ~ 5000g

Jast 400¢g

Salt 300¢g

Smor el. marg. 300g

Vetemjol ca 12000g

Sla hett vatten i en bunke. Hill pa raigmjolet,
vispa runt tills mjolet 16st sig. Tack med lock
cller plast och lat std i bageriet 6ver natten.
Vid lingre forvaring, kyl skillningen.
Grotrester gar att anvinda pd samma sitt som
ragskallningen.

Temperera skillningen med vattnet, hett vatten
om skallningen har statt i kyl. Rér runt tills
blandningen ir fingervarm. Ha i resten av
ingredienserna. Blanda till en smidig deg som
far ligga och jdsa i 30 min. innan den tas upp
pa bordet. Dela degimnena och forma runda,
lit vila pa bordet ca. 20-30 min. Knada deg-
dmnena ytterligare en gang, lat jisa i en korg
cller pa plit ca. 25 min. Sitt in i het ugn 250
grader, sld lite vatten i botten av ugnen, sink
till 200 grader. Baka bréden 25-30 minuter.
Ett ljust brod med en fin smaksittning av rag-
skallning som ger ett saftigt och hallbart brod.

Forslag till smaksattning:

Apple och russinbrod. Kirna ur och hacka
dpplen med skal, tag nastan lika mycket russin.
Blanda vil. Nir degen ir firdigjast for upp-
slagning, vrid degimnet och rulla i rigmjol,

jases knappt.

Fullkorn, osotat

INGREDIENSER

Fordeg, dag |

Vatten 4000¢g
Surdeg 100g
Ragkross 1700g
Ragmijol 600g
Solrosfron 1200g
Linfro 300g

Degen, dag 2

Vatten 2000g
Jast 120g
Salt 120¢g
Ragmijoal, fint 1800g

Vetemjol ca | 800g

Blanda alla ingredienserna och tick

med lock, ¢j kyl 6ver natten.

Blanda férdegen med vatten, jist och salt.
Ror runt och ha sedan i mjélet. Blanda
degen ordentligt pd lag hastighet. Lit degen
jdsa 40—-60 minuter. Smorj formar och fyll
till 3/4-delar. Lit jésa till kanten av formen.
Baka 55-65 minuter.



Lingsamofin

Degtemperatur 27° C Vatten 1 000 g
Blanda som till V/IR bréd Langsamofin 1 000 g
Liggtid 15 min
Degvikt 550 g fristaende eller i form Y83, bagerivetemjdl ca 1000
Vind i ragmijél grove  Jist 60 g
Totalt 3060 g

Ett bréd skall se gott och spannande ut. Nar
man dter det skall 6gonkinslan upplevas
i munnen. Att det dessutom lever upp till
naringsexperternas krav dr en bonus, inget
bréd ar nyttigt om det ligger kvar pa tallri-
ken. Langsamofin ar brodet som lever upp
till alla stillda forvantningar och som, om
grundreceptet foljs, har ett lagt Gl-virde pa
54. Gl-analysen ar gjord i England av Oxford
Brookes University.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer:
INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, solrosfro, linfro, vetegluten, pumpafro,

jdst, havregryn, rigm;jol, socker, surdegspulver av vete, vetekli, salt, emulgerings-
medel E 472¢ och solroslecitin, mjélbehandlingsmedel E 300, enzym

%' BAKPAPPER NO 3 2006

Jas

Snitta

Bakas med anga
Ungstemperatur ca 230° -200° C

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 1150 k] — 270 kcal
Protein 12 g
Kolhydrat 40 g
Fett 80¢g
Varav mittat 1,5g
Kostfiber 45¢g

Na  0,| g vilket motsvarar 0.3 g koksalt



Hvid Hvede™

Degtemeratur 27°C  Vatten 1000g Jas
Blanda langsamt i 10 min — | min snabbt .. Snittas
Jast 40 ¢g
Liggtid 40 min Bakas med anga
Degvikt 600 g i form eller fristaende Hvid Hvede 1 600 g Ungstemperatur ca 170° C
Totalt 2640 g

Framtidens brod har fullkornsmjol som bas. Hvid Hvede ar en helmix vars bas utgérs
av 85 % fullkornsmjol av vete. Fullkornsmjolet ar finmalt som ett siktat vetemjol, men
med fullkornsmjolets totalinnehall av mjol, grodd och skaldelar.

Tack vare att det dr helmix blir det enkelt att baka ett spinnande bréd med en
fantastisk smak.

Brodet innehiller 57 % fullkorn, vilket motsvarar 78 % av torrvikten. Brodet kan
nyckelhalmarkas och kan ocksa forses med naringspastienden. Tack vare det stora
innehallet av fullkornsmjol och surdeg bor den ha ett bra Gl-virde. Med ett Hvid
Hvede-brod i butiken ar framgangen given!

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer: NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 1040 kJ — 250 kcal
INGREDIENSER: Fullkornsmjol av vete 85 %, vatten, vetegluten, vegetabilisk Protein 9,58
olja, jdst, salt, honung, durumvete, vetemjol, surdeg av vete, vasslepulver, emulge- Kolhydrat 452¢
ringsmedel E 472e¢, druvsocker, lupinmjol Fett 3,0 g varav mittat 0,0g

enkel omittat 1,43 g

fleromattat 1,98 g

Kostfiber 7,1 g
Na 0,54 g motsvarar 1,36 g koksalt

BAKPAPPER NO 3 2006 &
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RECEPT|<—

VAD TYCKER DU OM BAKPAPPER?

Vi vill gora Bakpapper dnnu battre — med din hjilp! Skriv ner dina tankar om tidningen och tips om vad du
vill lisa mer av sa bjuder vi pa fem stycken nya Kobiamdossor (giller per kundnummer). Faxa in talongen till

08-798 93 35 och glom inte att ange kundnumret. Tack for din medverkan!

Kundnummer:




Degtemperatur 27° C

Blanda som till V/R bréd

Liggtid 15 min

Degyvikt; i form

(Bakers | liters art nr 10511)

eller spankorgar 400 g,

baguetter med spetsiga dndar 450 g

Lingsamofin

Vatten 1 000 g
Langsamofin 1 000 g
Starke, ex bageri vete 1 000 g
Jast 60 g
Totalt 3060¢g

Langsamofin dr var kontrollerade och ana-
lyserade produkt foér Gl-bréd. Fér produk-
tens anvandningsomrade har vi anvant Starke
(t.ex. bagerivete). Tack vare denna lilla andring
som inte paverkar analysviardet kan man nu
baka baguetter, ciabatta och andra brédsorter,

exempelvis brack.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, solrosfro, linfro, vetegluten, pumpafro,

jdst, havregryn, rigmjol, socker, surdegspulver av vete, vetekli, salt, emulgerings-

medel E 472¢ och solroslecitin, mjélbehandlingsmedel E 300, enzym.

% BAKPAPPER NO 4 2006

Ciabatta 120g. Rulla ut lingder
som far jisa nagra minuter innan
de kubbas upp.

Vind i grovt ragmjol

Jas

Snitta

Bakas med anga

Ungstemperatur ca 230°- 200°C

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi I 150 k] — 270 kcal
Protein 12 g
Kolhydrat 40 g
Fett 80¢g
Varav mittat 1,5g
Kostfiber 45¢g

Na  0,| g vilket motsvarar 0.3 g koksalt



Speltbrod

Degtemperatur 27° C Vatten ca 40° C 500 g Vinds i Speltvete fullkornsmjol
Blanda som 6lIVIRbrod o | vetemisl fullkorn 450g
Liggtid 30 min Bakas med anga
Balasliforni350lifspankor sloch AL 258 Ungstemperatur 240° - 200°C
Bakers enlitersform (art.nr 10511) Vetesur Ireks 50g
eller fristaende 550 g Totalt 1025 g
Blotlaggning 1025¢g
Vatten 1 000 g
Spelvetemjol siktat 700 g
Starke, ex. bagerivete 1 000 g
Lecimax BM |5 10g
Bagerimargarin 30g
Socker 25¢g
Jast 80 ¢g
Totalt 3870 g

Anledningen till att speltvetem|ol har blivit sa populart ar den fina smak som vetet ger
till brédet. Att speltvete ar bra ur miljosynpunkt ar ytterligare ett plus. Spelt behdver
man inte bespruta mot skadeinsekter beroende av att axet ar skyddat med kraftiga
agnar.Vi har nu speltvete som siktat och som fullkornsmjol.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer: NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 985 k] — 235 kcal
INGREDIENSER: Vatten, vetem;jol, speltvetemjol, fullkornsmjol av speltvete, Protein 78¢
jdst, surdeg av vete, salt, margarin (vegetabiliskt fett, vatten, salt, emulgerings- Kolhydrat 45g
medel E 471, vitamin A och D, firgimne E160a, aromdmne), socker, emulge- Fett 25¢
ringsmedel E 472¢, druvsocker. Kostfiber 27¢

BAKPAPPER NO 4 2006 %'



Friskus

Vatten 1 000 g
Friskus 1 000 g
Totalt 2000 g

Blanda och lat sta 30 min

Degtemperatur 27° C  Bl6tlaggning 2000g Vindigrovt ragmjél
Blanda som till V/R bréd N — 450 ¢ Snittas efter jasning,
Liggtid 15 min med ett rakt djupt snitt
Degvike 550 g Starke, ex. bagerivete 15008 Bakas med anga
Slas upp som limpor Jast 100 g Ungstemperatur 240° - 200°C
Totalt 4050 ¢g

Med Friskus kan du baka ett bréd som far rustik skorpa och en underbar god smak.
Friskus ar en modern produkt med ett hogt innehall av kostfiber och surdeg som
ger extra pulsvirden,

Vitamin E (25 % av dagsbehovet) stirker kroppens celler mot nedbrytning och
kalcium (20 % av dagsbehovet) stirker skelettet. Magnesium (20 % av dagsbehovet)
paverkar amnesomsidttningen och har stor betydelse for nervernas och musklernas
funktion. Med andra ord: gott och nyttigt!

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer: NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 1 010 k] — 240 kcal
INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, linfro, jast, lupinmjol, surdeg av rig, vete- Protein Ilg
gluten, solrosfrd, vetegroddar, salt, emulgeringsmedel E 472¢, E 471, appelfiber, Kolhydrat 38g
maltmjol av vete, vetekli, druvsocker, fortjockningsmedel E 412, surhetsreglerande Varav 32¢
medel E 341, ragmjol, kryddor. Fett 4,5 varav mittat 0,8 g

Kostfiber S4¢g

Na 0,6 g vilket motsvarar 1,5 g koksalt

¥ BAKPAPPER NO 4 2006



Softkernebrod

Degtemperatur 32° -35°C  Vatten 1 000 g

Blanda degen langsamt i ca 20 min Softkernebréd cal 440 g
Ingen liggtid

Degvikt 1 200 g i 1,8 [Al- form  J3st 2

alternativ om Bakers form  Totalt 2465¢g

art nr 10511 ( 10 xI1) blir degvikten 500 g

Ytan jamnas ut med ett bl6tt skrapkort
Bestr6 med sesamfro

Bakas med anga

Bakningstemperatur ca 180°C

Baktid ca 60 min

| den danska mattraditionen ingar ragbrod. Ett ragbrod baserat pa kirnor och surdeg.

Brodet skall vara kompakt, ha ett tatt inkram och vara saftigt. Ragbrodet skars i myck-

et tunna skivor och anviands som underlag till paldgget i de danska smorrebroden.

Softkernebréd tillhér den moderna gruppen av danska ragbrod. Ett bréd som ar

mindre surt an de ildre typerna. Nyttiga fréoer med stor mangd fleromittat fett har

ersatt en del av ragkirnorna. Softkernebréd ar en dansktillverkad helmix for det

moderna danska ragbrédet.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vatten, vetemjol, ragflingor, linfro, solrosfrd, surdeg av rag,
jdst, salt, maltextrakt, maltm;jol av rig, sesamfro.

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi | 050 k] — 250 kcal
Protein 90¢g
Kolhydrat 350¢g
Fett 89¢g
Varav mittat 0,6 g
Kostfiber 52¢g
Na 0,4 g vilket motsvar 1,0 g koksalt

BAKPAPPER NO 4 2006 %'



Lussekatter

Vatten 1 000 g
Margarin 400 g
Kaffebrodsmix UVS 200 g
Jast 100 g
Saffran 70g
Salt 25 ¢
Vetemjol, Starke ca2100g
Totalt 38%¢g
Kortid 8 min langsamt + 4 min snabbt
Degtemperatur ca 25°C

NYHET! Ireks Kaffebrodsmix Liggtid 15 min

Denna nyhet frén Ireks ar en bas fér kaffebréd utan

vanlige tillsatt socker. Ligkaloribasen for ett gott kaffe- Kérs samman till en smidig deg

brod innehaller frukcos och Acesulfam K som sotnings- Lat vila fére uppslagning

medel. Acesulfam K ger en bra sét smak at kaffebrodet

men har noll i energivarde. Med Kaffebrodsmix UVS Bl ca 220°C

far vi en ny typ av kaffebrod som i smak och konsistens Baktid 8- 10 min

ligger i samma klass som vanlige kaffebréd.

Kaffebrod

Vatten 1 000 g
Margarin 400 g
Kaffebrédsmix UVS 200 g
Jast 100 g
Salt 25¢g
Kardemumma 25g
Vetemjol, Starke ca2050g
Totalt 3800¢g
Kértid 8 min langsamt + 4 min snabbt L
Degtemperatur ca 25°C
Liggtid 15 min

Kors samman till en smidig deg

Lat vila fore uppslagning

Baktemperatur: ca 200°C
Baktid: 15 =17 min

¥ BAKPAPPER NO 4 2006
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Rabarbertarta

Vaniljmazarinmassa

Mandelmassa 1 000 g
Konditorimargarin 500 g
Agg 500 g
Vaniljkram 600 g

L6s mandelmassan med lite margarin i taget till en slit fyllning. Tillsdtt ddr-

efter dggen portionsvis. Tillsitt vaniljkrimen men 6verarbeta inte massan.

Arbetsging

I botten pa en mordegsfodrad tartform (18cm) spritsas 70 g vaniljkrim.
Fyll ddrefter pa ca 180 g vaniljmazarinmassa och stryk ut jamnt 6ver for-
men. Stré 6ver 20 g oskalad hyvlad mandel. Spritsa till sist en spiral med
rabarbersylt ca 80 —~100 g. Baka av i ca 170 grader, efter avsvalning garnera
med smilt Schokobella chokladtryffel.

Tips!
Variera girna kakan genom att byta rabarbersylt till banansylt!
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Mulffins

Grundrecept muffins

Konditorimix UVS

2000 g

Vetemjol, Vinga

240 g

Bakpulver

10g

Agg

400 g

Matolja

640 g

Vatten

900 g

Totalt

4190 g

Baktemperaturn 180°C. Baktid ca 18 min

Alla ingredienser kors med vinge i 1 minut. Ska sedan std i 5 minuter att

svilla fore massan kors firdig i 2:ans vixel i 2 minuter. Massan spritsas i

muffinsformar.

NYHET! Ireks Konditorimix UVS

Nu lanserar Kobia en ny muffinsmix fran Ireks, en
produkt utan vanligt socker. Istillet har sorbitol och
sackarin anvants som sétningsmedel. Nar det giller
smak och konsistens blir slutprodukten i niva med
de traditionella muffinssorterna.

12 % BAKPAPPER NO 4 2006

Konditorimix UVS ger muffins med ett lagre kalori-
innehall jimfort med de vanliga sorterna — intressant
for alla som vill 4ta godis men @nda fa i sig nagot
mindre energi.
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Italiensk saltbrod

Degtemperatur 27°C
Blanda som till V/R bréd
Liggtid 60 min

Degvikt: briack 3 000g,
baguetter 250 g
Brickbitarna far vila nagra
minuter innan de kavlas

ner till 7 mm.

Vatten 1 000 g
Starke ex bageri vetemjol 1700 g
Boaccia NB 150 g
Olivolja 100 g
Rosmarin 20g
Jast 60 g
Lecisoft fri NB 20g
Salt 15¢g
Totalt 3050¢g

Jas
Pensla med vatten,

bestré med flingsalt

Ungstemperatur 240°C - 220°C

Italienskt saltbrod ar en foradlad Focaccia med olivolja, flingsalt och rosmarin. Denna

deg gor sig verkligen till portionsbaguetter och storre brack som man sedan stror

over lite flingsalt och durum grosso (grovt durummijol). Basen vi utgér ifran dr Boaccia

fran NB dar vi sedan tillsitter olivoljan, saltet och den goda kryddan rosmarin.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, olivolja, jist, salt, vosmarin, socker, maltmjol

av korn

* BAKPAPPER NO § 2007

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi
Protein
Kolhydrat
Fett
Kostfibrer

1025 k] — 245 kcal
68¢g
43 g
4,6 g
23¢g



Milanesisk Panettone

Blanda det ljumna vattnet med 50 g Strésocker 100 g Blanda in russin och frukttdrningar
socker och all jast. Lat det sta i ca 10 Jast 50 g sa de blir jaimt férdelade i degen.
min.Vispa dggulorna och hill i jast- Vig av till 560 g bitar. Rundriv och
blandningen , salt och sockret. Vatten 300 ¢ platta ut bitarna i 18 cm runda
Direfter vispa i 250 g mjél och det Aggulor (6 st) 120 g formar. Jis. Pensla ytan med smiilt
mjuka smoéret. Byt till en krok och Salt 8g smér. Baka i 200°C ca 10 min sidnk
blanda i resten av mjoélet till en smidig sedan till 180°C och baka ytterligare
deg. Lat degen jisa i ca 45 min pa ett Vinga bageri vetemjdl 1 000 g 10 min. Nir kakan ir bakt pensla
varmt stille. Smor/ margarin 250 g med smilt smor.
Vaniljarom 4g
Russin 100 g
Frukttarningar 300 g
Smor/ margarin (att pensla med) 50g
Totalt 2282¢g

Panettone var fran bérjan en traditionell nord Italiensk julkaka. Men som med alla
traditioner sa foradlas de. Panettone ar numera en aret runt produkt. Det finns hur
manga olika recept som helst, en del med surdeg, en del med liggtider 6ver natt osv.

Det har ar var férenklade variant.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer: NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 1435 k] — 343 kcal
INGREDIENSER: Vetenjil, margarin (vegetabiliskt fett, vatten, salt (1,5%), Protein 58¢
emulgeringsmedel E 471, vitamin A, D, fargiamne E 160a, avomimne), vatten, Kolhydrat 49 g
[frukttirningar (Gpplen, apelsinskal, kovsbir, glukossivap, socker, surhetsveglerande medel Fett 133¢

E 330, konserveringsmedel E 202, E 220, firgamne E 129, E 104, E 133, E 127),

agguln, vussin, socker, jist, salt, vaniljarom.

BAKPAPPER NO 5 2007 ¥



Soltorkade tomater

Degtemperatur 27°C Vatten 1 000 g
Blanda 8-9 min langsamt ¢\ | ade Tomater NB 920 g

Liggtid ca 15 min
Degvikt. Baugetter 450, Korgbrod 400 g, Starke ex bageri vete 920 ¢
treslaget 450 g, mindre bitar 100 -140 g Jist 75g
Vind i ragmjol grovt Totalt 2915 g

Jas
Snitta

Bakas med anga

Ungstemperatur varierar pga storlek.

Stora bitar 240°C - 210°C.
Sma bitar 250°C - 220°C

Soltorkadtomat brod ar ett brod vars smak direkt tar oss ner till Medelhavet. Brodet

ar baserat pa NB Soltorkad tomatbas med innehall som oregano, |16k, soltorkadtomat

och med dessa ingredienser sa har man ett brod som verkligen har en sirpraglad

smak och samtidigt utmarker sig val pa brodhyllan. Detta bréd gor sig verkligen till

pastan eller salladen. Degen ar bade litt och talig att arbeta med vilket resulterar till

en mingd olika modeller med andra ord sa ar det bara fantasin som sitter gransen.

Om veceptet har anvints bliv ingrediens- och navingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, tomater 4%, jist, vetekli, salt, lok, vetegluten,
vegetabiliskt fett, socker, ovegano, emulgeringsmedel E 472¢, glukossivap

2 ¥ BAKPAPPER NO § 2007

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi 952 kJ — 228 kcal
Protein 75¢g
Kolhydrat 43 g
Fett 25¢g
Kostfiber 26¢g



Olivbrod

Degtemperatur 27°C Vatten 1 000 g
Degkorning: Ersatt med fordel en del Starke ex bageri vetemjs| 1200 g
vatten mot spadet fran oliverna.
Kortid: Normal, blandas till en Veteofin NB 600 g
smidig deg, tillsitt oliverna nar Grona oliver med paprika 150 g
det aterstar 3 min. Fermipan farsk jist 70 g
Liggtid 15 min
Lecisoft fri NB 20¢g
Totalt 3040 g

Olivbrodet dr ett ljust fiberrikt och os6tat bréd med paprikafyllda oliver. | degen ar
inget socker eller fett tillsatt sa foljer man riktreceptet kan brédet nyckelhalsmar-
kas. Basen som receptet bygger pa ar Veteofin fran NB som innehiller en hég andel

kostfiber.

Om veceptet hav anvints bliv ingrediens- och nivingsvivden som foljer:

INGREDIENSER: Vetemjol, vatten, oliver med paprika (vatten, fovtjockningsmedel
E 412, E 401, konserveringsmedel E 202, salt, antioxidationsmedel E 330,) vetefiber,
jést, salt, emulgeringsmedel E 47 2e, socker.

Foljer man viktreceptet kan produkterna wyckelhalsmirkas.

Degvikt brick 3 000g,
baguetter 250 g

Jas

Pensla med vatten,

vdndes i grovt ragmjol.

Ungstemperatur 240°C - 210°C

Anga

NARINGSVARDE PER 100 G BROD

Energi
Protein
Kolhydrat
Fett
Kostfibrer
Natrium

motsvarar

931 kJ — 220 kcal
67¢g

40,0 g

34¢g

49 g

0,4g

I g koksalt

BAKPAPPER NO § 2007 &
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