TILLYKKE MED DIN NYE BOGETRASRAMME

Vi bliver ofte spurgt, hvorfor bggetrcesrammer er s& gode at bage i. Det vil vi
forsgge at uddybe.

Visse brodtyper egner sig ikke til at blive bagt fritstdende, fordi dejen er for
blad eller skal hceve Icenge. Disse brad skal have en form. Mange veelger en
metalform, men under langtidshoevning kan der dannes maelke- eller
eddikesyre, som er aggressivt overfor metal. En troeramme er derfor en rigtig
god Igsning.

Derudover giver tracebagerammer en blid varme til bredet under bagningen,
og det pdvirker aromadannelsen positivt. Og s& er de holdbare. Erfaringer fra
Aurions eget bageri viser, at troerammer sagtens kan holde 8-10 &r selv ved
ugentlig brug.

SADAN BRUGER DU RAMMEN

Rammen kan rumme ca. 1200 g dej ved kraftigt hoevede brgdtyper, og ca.
1500 g ved svagt haevede. Rammen bgr ikke udscettes for mere end 200° de
forste gange, man bager med den.

Rammen stilles direkte pd en bageplade (eller i en metalbund). Far formen
tages i brug, skal den smgres grundigt ind i fx solsikkeolie — optimalt fem
gange udvendigt og indvendigt over to dage. Ved de farste 3-4 bagninger
bor man smgre rammen med blgdt smer. Det er lidt omstoendigt i starten,
men nAr farst den er bagt til, kerer det som smurt.

Ved forste bagning kan rammen sld sig en smule, og man skal regne med
lidt lcengere bagetid. Den er bagt til, ndr den er flot gyldenbrun.

Rigtiy god bagning!




HZANGER BRODET |

Hoenger bredet i, ndr det er foerdigt,
kan det lasnes med en paletkniv. Hvis det kniber med at f& bredet gennem-
bagt pd siderne i den forste tid, kan man fjerne rammen den sidste tredjedel af
bagningen. Ved lang hceve- og bagetid kan man med fordel anvende et Idg.

Sidder der dejrester pd rammen, er det en god idé at lade det terre ind og sd
fierne det med en paletkniv. Kan man ikke fjerne det hele, vaskes resten af i
lunkent scebevand. Rammen ma ikke std i bled - det skader troeet.

TILBEHOR

Til rammen fds et rustfrit stélldg, som kan bruges som bdde Idg og bund.
Bruger man det som I&g, far bradet en mere ensartet hcevning. Bruges det
som bund, skdnes bunden af brodet, sd den ikke bliver for hdrdt bagt.

Man kan med fordel anvende et bagetermometer, s man er sikker pd, at
bragdet er bagt. Bradets kernetemperatur skal ligge pd 98° for grove brgd og
99° for lyse, lette brad.

KONSISTENS & HAVNING

e Blgde deje skal i form og giver et
saftigt og holdbart brad.

e Grove fuldkornsdeje skal voere
sd blade, at kernerne og det
grove mel opsuger voeden.

e Heoev aldrig dejen helt op: gem
20-25% til hoevning i ovnen, for
sd undgdr du, at bredet knoekker
i skorpen.

e Giv brgdet tid i ovnen - de sidste
10-20 min. giver struktur, duft og
smag.
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