bagetips: 

Tilsætning af lidt honning eller sirup til dejen fremhæver den gode smag.

I stedet for gær, kan man benytte surdej eller

surdejsstarter

som hævemiddel. Smagen bliver mere syrlig og holdbarheden øges. Det kan dog være en ulempe, at hævetiden bliver større.

Brød bliver bedst, hvis man lader det hæve LÆNGE.

Luften i ovnen bør være fugtig. Dette kan automatiseres ved at sælge bilen/båden/sommerhuset og købe en professionel bagerovn. Man KAN også stille en dyb

tallerken (ikke for pæn) fyldt op med vand nederst i ovnen. Skorpen på brødet bliver MEGET bedre med denne teknik!

Når man bager brød har man et dilemma: En sprød brødskorpe smager suverænt, men det gør et brød med blød og fugtig krumme også. Man kan få begge dele ved

at 'svitse' brødet ved meget høj varme ca. 10 minutter for derefter at sætte temperaturen ned til ca. 175. Brødet har godt af en lang bagetid fremfor høj

varme.

1  hvis man vil hæve dej i microovn

tager man 1 portion a ca 500 gram mel for eksempel til pizza lægger den i en skål tildækket med et vådt viskestykke

hæves ved laveste effekttrin 6 minutter

derefter æltes dejen igennem

lægges på bagepapir på en terllerken

efterhæves 6 minutter også ved laveste effekttrin

2  alt bagværk kan stilles i kold ovn

er bagetiden længere end 30 minutter kan der slukkes for ovnen 5 10 minutter før tiden er udløbet

ved æltning af gærdej på maskine udrøres gæren med lidt væske

de øvrige ingredienser tilsættes

for at undgå at dejen bliver for fast holdes 1 til 2 del mel tilbage som evt kan tilsættes under æltningen

dejen æltes 3 5 minutter endnu

hvis kagedejen røres  på maskine kommes alle ingredienser i rørskålen

de tørre ting først

røres 2 3 minutter

for at de opgivet tider for røring æltning og piskning er rigtig gøres margarinen blød anvendes forme med andre mål skal der lægges bagetid til eller trækkes

fra

formens materiale kan have indflydelse på bagetiden

3  næste gang du kommer ud for at gærdejen er for klistret til at ælte

så lad være med straks at tilsætte mere mel

vent istedet 15 minutter og prøv igen

dejen vil ofte have sat sig og du undgår mel der gør brødet alt for tunkt

4 fejlfri skårbe fås

ved at pakke brødene ind i fryseposer mens de stadig er lune

læg dem i fryseren når de er kolde

dette forhindre at skårben sprækker efter optøning og brødene smager friskbagte

5 hurtig smøring af bageplade og forme

gøres med babettes spraydåse med vegetabilsk olie i et tyndt lag

6 få bagepapiret til at ligge godt fast

ved at skylle bagepladen med vand

7 det er nødvendig at justere opskrifterne hvis man bruger oliemargarine

fordi det er 100% fedtstof

hvorimod almindelig margarine kun indeholder omkring 80% fedtstof

500 gram margarine svare til 4 1/2 del oliemargarine plus 1 del vand

250 gram margarine svare til 2 1/4 del oliemargarine plus 1/2 del vand

125 gram margarine svare til 1 1/8 del oliemargarine plus 1/4 del vand

100 gram margarine svare til knap 1 del oliemargarine plus 2 teske vand

8 frysning af æggehvider kan godt lade sig gøre

det ændre ikke konsistens

kan efter optøning bruges ligesom friske æggehvider

holdbarheden i fryseren er 8 måneder

3 stk. æggehvider klasse 3 fylder 1 del

9 kold hævning af franskbrød og boller

lav dejen efter opskriften men brug kun halvdelen  af gæren

stil til hævning i køleskabet natten over
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