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Receptuur: 
 
100 % Bloem “Puur Lokaal”                                            10.000 gram 

3 % Witbroodpoeder    300 gram 

1 % Brood crème    100 gram 

1.5 % Zout    150 gram 

2 % Gist    200 gram 

55 % Water 5.500 gram 

 

Werkwijze: 

 Goed afgekneed deeg maken, deegtemperatuur ca 27°C 

 Afwegen op gewenst gewicht en opbollen(460 gram) 

 Na ca. 50 minuten opmaken en in de koppels leggen. 

 Narijs ca. 70 minuten. 

 Voor het inschieten, knippen  

 Bakken met voldoende stoom op 245˚C. gedurende ca. 35 minuten 
 
 
 
 
 

 

 
 
 

 


