MYSLIBAR
75stk.a85¢g

INGREDIENSER

PASCO® Magrk Softkerne 2.600 g
Tranebeer 500 g
Chokoladedrops 400 g
Valngddebrud 300 g
Meark bradmalt 50 ¢
Geer 20 ¢
Vand 2500 g

ARBEJDSBESKRIVELSE

Altetid: 10 min. Chokoladedrops tilszettes i sidste minut
Dejtemperatur: 28 °C

Dejveeqgt: 6.370 g pr. kantplade (45x60 cm)

Antal: 75 stk.

Raskning (kgl): Natten over

Bagetid: 25 minutter

Indseetningstemperatur: 240 °C

Afbagningstemperatur: 180 °C

Damp: Y2 damp af normalt til rugbrad

Del dejen i 5 baner & 9 cm pé langs med sporjern fgr afbagning.
Efter afbagning: Skaer hver bane ud i 15 stykker & 4 cm, sa barrens mal bliver 4x9 cm.

FORSLAG TIL DEKORATION

Chokoladeovertreek og et drys frysetgrrede hindbeer eller hakkede
pistaciengdder.

Brug gerne bade mark, lys, hvid og rosa chokolade.
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Recipe information which is based on our own trials and other application technology information given is, to the best of our knowledge, reliable. However,
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