Holdbarhet, oppbevaring og stekeinnstruks

Brodbakst

Oppbevaring og holdbarhet

Bredbaksten skal alltid veere innpakket i plast.

Halvstekte brad, baguetter og rundstykker

* Inntil 3 dager i romtemperatur
« Inntil 7 dager pé kjol

Ferdigstekte brad, baguetter og rundstykker (unntatt ferdig delte produkter)

* Inntil 3 dager i romtemperatur, delte produkter 2 dager

« Inntil 7 dager pé kjol, mé da stekes som halvstekt bredbakst (ferdig delte produkter skal
ikke oppbevares pé kjol)

Skaret brad

= |nntill 3 dqgﬂeri romtemperatur

Stekeinnstruks

+ Brad stekt fra kjel ma ha lenger steketid, og lavere steketemperatur:
* bred stekes 10-12 minutter ved 180°-190°C
* baguetter og rundstykker stekes 6-8 minutter ved 180°-190°C

* Bred stekt fra romtemperatur:
* brgd stekes 4-6 minutter ved 230°C
+ rundstykker stekes 3-5 minutter ved 230°C
+ baguetter stekes 6-10 minutter ved 190°C

Bredbakst som
Stekes bor hg en
Kiernetemperatyr pd
minimum 60°C
etter Steking.



