mel-compagniet

Sedmaelks Franskbrod

Opskrift
Sedmeelk ca. 30°C 1000 g.
Gear 100 g.
Sukker 25 g.
Salt 25 g.
Smer 100 g.
Polfresh 15 g.
MELCO hvedemel 1750 g. ca.
Fremstilling
Altetid 5 minutter i 1. gear
2 minutteri 2. gear
Dejtemperatur 28°C
Liggetid 15 minutter
Dejveegt 600 g.
Virkes op og langes lidt ud.
Seettes 4 stk. pa en plade — stryges med aeggestrygelse
Rasketid ca. 30 minutter — stryges forsigtigt igen —gives mange snit pa skra
Ovntemperatur 250°C ved indsetning — ingen damp

Bagetid 28-30 minutter ved ca. 215°C



mel-compagniet

Sedmaelks Franskbrgd

Kalkulation

Varenr. [Varebetegnelse Opskrift i gr. Kg. Pris Ravarepris
7999[Sedmaelk 1000 11,00 11,00
205|Zymarom friskgaer 10x1 kg. 100 7,99 0,80
1158| St. melis DANSK (40) 25 2,99 0,07
1150| Fint salt med jod (40) 25 2,07 0,05
7998|Smar 100 62,00 6,20
20785|Pol fresh 15 44,76 0,67
10055|MELCO Super extra hvedemel (66) 1750 2,99 5,23
Veaegt ialt 3015|Pris ialt 24,03
Pris pr. kg. dej 7,97
Dejvaegt pr. stk 600 |Pris pr. stk. 4,78

Antal stk af dejen 5
Salgspris incl. Moms 32,00
Salgspris excl. Moms 25,60
Bruttoavance excl. moms 20,82
Fortjeneste excl. moms af salgsprisen 81,3%




