CRZDIN

FERMENT KNUDER
MED ZABLE OG KANEL

68 stk. a90 g
OPSKRIFT: 2.000g CREDI® Ferment
450g JUSTATASTE® Blgddej
150g Geer
2259 Vegetabilsk olie
1.100g Vand
FYLD: 1.100g Borgmestermasse med Universal Fyld
(Se grundopskrift nedenfor)
1.100g /Zblemarmelade
40 g Kanel stgdt
FREMGANGSMADE: FAEltetid:  4+7 min.

Dejtemp:
Liggetid: 2 x 15-20 min.
Dejveegt: 6.165¢g

Raskning Ca. 40 min.

(Direkte):

Raskning

(Over kal):
Bagetid:  14-16 min.

Temperatur: Indsaetningstemp.: 180 °C
Afbagningstemp.: 180 °C
Damp:

ARBEJDSBESKRIVELSE: Der laves en blgddej, hvor man istedet for alm. hvedemel bruger CREDI® Ferment.
Ingredienserne altes 4+7 min. som alm. JUSTATASTE® blgdde;.
Dejen hviler i 15 min, og deles derefter i 2 lige store stykker som foldes sammen til store
aflange "brgd". De hviler tildaekket i 15 min.
Dejen rulles ud til et stykke, som er 2,5 mm tyk, 45-50 cm i bredden og 60-70 cm i
leengden.
Borgmestermasse, ablemarmelade og kanel rgres sammen og fordeles pa 2/3 af dejen
pa den lange led.
Farste del uden fyld foldes 1/3 ned og anden del med fyld foldes sa 1/3 op.
Skeeres i strimler som er ca. 2 cm i bredden.
Strimlerne bindes i en knude, og enderne samles og placeres under knuden.
Kan bages fritstdende eller i Ambrosiaform.
Raskes i ca. 40 min. pensles med aeggestrygelse og bages ved ca. 180 °C i 14-16 min.
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CRZDIN

BORGMESTERMASSE 1.000 g Universal fyld
MED UNOIVERSAL FYLD
GRUNDOPSKRIFT:

1.000g Sukker
300g Vand
1.000g Blgd rgremargarine

FREMGANGSMADE: Universal fyld blandes med sukker.
Derefter tilseettes vand og massen kgres jeevn.
Den tempererede margarine tilszettes lidt efter lidt.
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