¥ BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904




RECEPT:

1000 GRAM BAKELS LOW CARB BROODMIX
20 GRAM GIST
880 GRAM WATER (KOUD)

WERKWIJZE :

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.



¥ BAKELS &,

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

LOWCARB .-

VOEDINGSWAARDE

CLAIMS LOW CARB MIX USP LOW CARB MIX

- EIWITRIJK EXTREEM LAAG IN KOOLHYDRATEN
- VEZELRIJK MET BEHOUD VAN VOLUME.

- VERLAAGD IN KOOLHYDRATEN GEVULD MET ZADEN EN PITTEN

T.0.V. REGULIER VOLKORENBROOD VOOR EXTRA SMAAK.



