Langtidshævning

Fordelen ved langtids hævning er at den længere tid er med til at smagen får tid til at udvikle sig

samt at man får en meget fin let og porøs krumme , desuden risikere man ikke at få gærsmag i Brødet.

Kan bruges ved alle Gærdeje med Hvedemel ( Brød - Boller og lignende 

Man bruger 20 g Gær pr. Kg. Mel

Hævetiden er ca. 4 Timer ved Stuetemperatur eller længere ved lavere Temperature

derefter slås Dejen ned og formes til det ønskede Brød som efterhæver ca. 1 Time.

