




Ljusa frukostbullar
INGREDIENSER VIKT(G)
Extra Bagerivetemjöl 1000
Vatten 1000
Oat Bran 14 Bakery 250
Rågsurdeg (60/40) 200
Oblandad rågsikt 115
Jäst Bageri 90
Havregryn/Havrekärna 40
S 500  35
Bagerisirap Gul 35
Salt 30
Vetegluten 25

Total degvikt 2820

Dekoration: 
Siktat mjöl

ARBETSBESKRIVNING
Degtemperatur  26°C
Degbearbetning  10 min på lägsta växel
Liggtid  15 min
Degvikt 50 g/bulle
Uppslagning 12 bullar i en 22 cm ring.
Rasktid  ca 40 min
Ånga  Lite
Avbakning  220°C
Avbakningstid  15 min

Uppslagning
Väg upp och rundriv bullar på 50 gram. 
Doppa i dekoration och placera 12 bullar i 22 
cm ring. Jäs och baka av. 
 
1 portion á 2 frukostbullar (44 g/bulle) 
ger 1,3 g betaglukaner.  

Vi tar ansvar för att ert bröd bakat med ”Oat Bran 14 bakery”
har rätt innehåll, genom att hjälpa er med analys av brödet.

Grovt Bröd

INGREDIENSER  VIKT(G)
Skållning dagen innan
Vatten  350
Klippt Råg  150

Raskdeg 30 min
Vatten 1800
Rågmjöl Fint 450
Grahamsmjöl Fint 375
Jäst 50

Bortgöring
Extra Bagerivetemjöl 675
Betaglukaner OB14 Bakery 500
Vatten 250
Solrosfrö  200
Russin 300
Havrekärna 300
Linfrö 75
Salt 35

Total degvikt 5510

Dekoration
�)�B�W�S�F�L�Ê�S�O�B���I�B�W�S�F�n�J�O�H�B

ARBETSBESKRIVNING
Degtemperatur  26°C
Degbearbetning  8 min på lägsta växel
Liggtid  15 min i deggryta.
  Kör 1 min efter liggtid.

Rasktid  ca 40 min
Ånga  Lite
Avbakning  240 fallande till 200
Avbakningstid  40 min

Uppslagning 
Placera formen på vågen.Väg upp 1000 g i 
formen med plastskrap. Fukta händerna och 
fördela degen jämnt.Strö över dekorationen.

En portion á 2 skivor grovt bröd (50 g/skiva)
ger 1,8 g betaglukaner.



Rekommenderat intag 
för hälsopåstående

•  3 gram betaglukaner från havre per dag.
•  Havregryn eller havrekli till exempel; 

gröt, müsli eller bröd, som innehåller 
betaglukaner.

• 1 portion á 2 frukostbullar (44 g/bulle) ger 
ett intag på 1,3 gram betaglukaner. 

• En portion á 2 skivor grovt bröd  
(50 g/skiva)  ger ett intag på 1,8 gram  
betaglukaner, en bra bit på väg för att få  
i sig det dagligt rekommenderade intaget.

Så funkar det!
Studier baserade på svensk och 
internationell forskning *
•  Betaglukaner bildar en gel i tarmen
•  Gelen fångar upp gallsalterna vilka 

bildas av kolesterol från blodet.  
Därmed minskar kolesterolen och  
risken för hjärt- och kärlsjukdomar.

•  Gelen gör så att näringsupptaget 
tar längre tid vilket bidrar till att 
blodsockret håller en jämn nivå.

* För mer information kontakta oss
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Denna logga är ett inarbetat varumärke som finns på havreprodukter innehållande betaglukaner. 
Om en vara har detta märke innebär det att varans innehåll är förenat med hälsopåståendet att 
3 gram betaglukaner per dag kan bidra till sänkt kolesterol och ett jämnare blodsocker. Prata 
med oss om du vill märka dina produkter bakade med ”Oat Bran 14 bakery” med hjärtat.


