
Læsø Rugbrød

Opskrift 10 rugbrød à 1000 g

1,200 g Solsikkefrø
0,250 g Hørfrø
1,000 g Poppet Durum
3,000 g Varmt vand (50°C)
(sættes i blød 20 – 30 min)
3,000 g Nordic rugbrødsblanding
0,300 g Flydende farvemalt
0,060 g Salt
0,100 g Gær
1,000 g Vand

Fremgangsmåde:

Dejtemperatur: 27 - 29°C
Æltetid: 10 min.
Liggetid: 20 min.
Æltes sammen ca. 1 min. inden afvejning.
Dejvægt: 1000 – 1100 g i aluform 76140 
Eller i rugbrødsform 10x10x18 cm



Varenr. Varebetegnelse Opskrift i gr. Kg. Pris Råvarepris

1134 Hele solsikkekerner Bakery STORE (50) 1200 7,59 9,11
1127 Hørfrø (50) 250 5,91 1,48
1094 Poppet durum 1000 17,94 17,94
2025 Nordic Rugbrød 3000 12,56 37,67
1198 Rugbrødsmalt mørk special BAKELS 300 14,50 4,35
1150 Fint salt med jod (40) 60 2,07 0,12
205 Zymarom friskgær 10x1 kg. 100 7,99 0,80

99999 Vand 4000 0,06 0,24

Vægt ialt 9910 Pris ialt 71,71

Pris pr. kg. dej 7,24

Dejvægt pr. stk 1000 Pris pr. stk. 7,24

Antal stk af dejen 10

Salgspris incl. Moms 32,00
Salgspris excl. Moms 25,60
Bruttoavance excl. moms 18,36

Kalkulation


