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CONDITIES VOOR ETALEREN

Verpakken

CATEGORIE

- s Brood

]
[Fay

B b EINDPRODUCT

Donker brood, Groot brood,
Kleinbrood, Koolhydraatarm

-
Bakels Low Carb Mix.
Dit is een broodmix voor een heerlijk Koolhydraatarm brood met slechts 5 gram koolhydraten per 100 gram brood.
5 gram is extreem laag, toch behoudt het brood zijn volume. Het Low Carb brood is gevuld met zaden en pitten voor extra
smaak.
Claims Low Carb Mix:
— Eiwitrijk
— Vezelrijk
Klik hier voor De brochure BVB Low Carb 100 MZ Leaflet
Groep 1
Bakels Low Carb Broodmix 1.000 100.00
Water 0.880 88.00
Gist 0.020 2.00

Totaal gewicht: 1.900

METHODE


https://www.bakels-senior.nl/recepten/?display-condition[]=4148
https://www.bakels-senior.nl/recipe-category/brood/
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?finished-product[]=4162
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?finished-product[]=4160
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?finished-product[]=4372
https://www.bakels-senior.nl/recepten/?finished-product[]=4577
https://www.bakels-senior.nl/wp-content/uploads/sites/27/2024/04/Low-carb-print.pdf
https://www.bakels-senior.nl/producten/bakels-low-carb-broodmix/
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Kneed een deeg met de spiraalkneder: 5 min eerste versnelling en 17 min tweede versnelling.
Deegtemperatuur: 27°C.

Deeg direct afwegen op 475 gram.

Bolrijs: 45 minuten.

Opmaken.

Narijs: 70 / 75 min

Bakken: 45 min totaal.

Inschieten op 260 / 250 °C met stoom, Na 10 min temperatuur terug naar 195 °C en schuif open zetten.
Dan nog circa 35 min bakken.



