CRZDIN

KOLDHAVET FERMENT FOCACCIA

ANTAL: 21 stk. 4500 g
OPSKRIFT: 6.000g CREDI® Ferment
135g Salttilsat jod, Tilsaettes de sidste 3 min.
80g Geer
60g CREDIFROST® Super
4.000g Vandl
500g Vandll
FREMGANGSMADE: Altetid: 10 min i 1. gear. Altes skeeri 2. gear
Dejtemp: 28 °C
Liggetid: 60 min
Dejvaegt: 500 g
Rasketid:  Ca. 90 min under plast i bageriet
Bagetid: 20 - 25 min
Temperatur:  Stikovn, 250 °C indseet, afbagning 200 °C
Damp: Halv
ARBEJDSBESKRIVELSE: Dejen &ltesi 10 min.i 1. gear.
Vand |l tilsaettes i 2. gear af 2 gange.
Nar dejen er kart laegges den i en smurt plast bakke i 1 time og tildeekkes med plastik.
Derefter stgdes den, leegges sammen og saettes pa kgl til dagen efter.
Neeste dag tages dejen ud fra kgl og star en time i bageriet.
Vendes ud pa durummel og hakkes ud i pladens laengde pa 500 g.
Trykkes med fingrene og toppes med en god olivenolie eller pesto.
Hviler en halv time og trykkes igen. Herefter hviler dejen igen en halv time og
afslutningsvis trykkes den endnu en gang.
Tarraskes under plast til gnsket storrelse.
Inden bagning toppes med rosmarin og flagesalt.
Nar produktet er afkglet deles det i stykker pa 50 g.
Tip: Det bagte Focacciabred (500 g) kan ogsa fleekkes og fyldes med forskellige former for fyld

og efterfglgende skaeres ud og seelges som sandwich.
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