‘Nemme' bag-selv-
croissanter er
SV&re at bage

Det skulle vaere nemt, men det er
faktisk sveert. Bag-selv-croissanter
bliver for lyse og kleege, hvis du bager
dem efter anvisningerne, for hverken
ovntemperatur eller bagetid holder.

Rema 1000

Kebti:Rema1000
Pris: 24,95 kr. for 280 g. Pris per kg: 89,11 Kr.

VY

Michael René: Minder meget om Sallings. Lidt lyst
bagtog faldet sammen i forste forseg. Bliver bed-
reiandetforsgg, hvor den har fdet hgjere tempe-
ratur. Har gode rullelag som i wienerbrgd. Sma-
geraffedtogogsd af &g, der er penslet pa.
Smuldrer pd den rigtige mdde.

Ronnie Holmen: Enig i, at den minder megetom
Sallings. I forste forspg er den faldet helt sam-
men efter bagning. Rammer meget bedre i andet
forsgg. Dufter godt. Smager godtaf croissant.
Har ikke den karakrteristiske smorsmag, men
konsistensen er fin. Fine rullelag. Den rigtige
spredhed.
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Salling

Kebti: Fotex
Pris: 26,95 kr. for 280 g. Pris per kg: 96,25 Kr.

VY

Michael René: Samme som Remas. For lystbagti
forste forspg. Falder sammen. I andet forseg far
croissanten den rigtige sprodhed og de wiener-
bredsagtige rullelag. Dufter og smager mere af
margarine end smer. Mangler den salte smoro-
plevelse. Positivt, at den er penslet. Knaser godrt.

Ronnie Holmen: Helt klart flottere bagt ved andet
forspg pd 190 grader. Der falder den ikke sam-
men. Dufter udmaerket af fedt. Dufter af crois-
sant, men ikke af smor. Udmacrket konsistens.
Fin spredhed, flaky og crispy pd toppen.

La Lorraine

Kebti: Meny
Pris: 49,95 kr. for 252 g. Pris per kg:198,21Kr.

VY

Michael René: Dufter af smer. Ogsd lille smule salt
og smoragtig smag. Lakker sprod og knasende
udenpd og flotte rullelag indeni. Meget flotau-
tentisk udseende. Men lidt bled indeni. Aben-
bartumuligtat bage en bag-selv-croissantrigtig
godt. Men alti alt min favorit.

Ronnie Holmen: Afbagningen ertil den blege side,
men den har stadig croissant-look. Hevetrigtig
fint, men er stadig lidt klag. Skal have mere i ov-
nen, end der stdr pd pakken. Dufter ikke af me-
get, men detvirker som smer. Smagen er ud-
marrket. Rammer skiven, hvis man ikke folger
bageanvisningerne.



LINE FELHOLT

gentlig kunne det ikke vare

nemmere. Du tager bare posen

ud af fryseren og sactter den faer-

digrullede dej pd en bageplade

og ind i ovnen. Voila! Ud kom-
mer nybagte croissanter lige tl at
satte teendernei.

Ja, gid det var sd vel. Det er det des-
varre ikke. Politikens test af fem
marker af bag-selv-croissanter viser,
at selv ndr det er gjort ultranemt for
dig, er detstadig ret svaert.

Den er enten gal med ovnrempera-
turen eller bagetiden i anvisninger-
ne pd emballagen, og selve bagnin-
gen er ellers det eneste, du selv skal
gore.

»Det viser bare, hvor svacrt det er at
bage en croissant. Selv ndr det meste
er gjort for digg, lyder dert fra test
dommer Ronnie Holmen, der er kon-
ditor og underviser pd Hotel- og Re-
staurantskolen samt ejer af Cake By
Ronnie Holmen.

»De skal allesammen bages lange-
re, end der stdr i anvisningerne. El-

lers bliver de for lyse og ikke gylden-
brune, som de bgr vare«, lyder det
fra meddommer, fadevareekspert og
sensoriker Michael René.

»Der er ingen tvivl om, at man skal
bruge sin sunde fornuft og tage an-
visningerne pd pakken med et gran
salt«, slar Ronnie Holmen fast.

Previgen

Problemert er galdende for alle fem
testede bag-selv-croissanter, men det
er tydeligst i to af testens marker,
nemlig Sallings og Rema 1000’s, som
er produceret samme sted, har sam-
me bageanvisninger - og madske er
samme produkt. Anvisningen lyder
nemlig, at croissanterne skal bages i

Man ma nok acceptere,
at det nemt er en lidt
halvbagt croissant,
man far ud af ovnen
derhjemme

Coop

Kebti: Coop 365

Pris: 29,50 kr. for 330 g. Pris per kg: 89,39 kr.

VY

en forvarmetovn ved 170-190 grader i
21 minutter. Politiken valger i forste
omgang at bage dem ved 180 graderi
de navnte minutter, hvilket resulte-
rer i en meget sammenfalden, klag
og lys croissant.

Herefter bager vi en ny ved 190 gra-
der og far en flottere, bedre havetog
gyldenbagt croissant ud af det. Ja,
faktisk en deltvindercroissant.

De tre andre croissantmacrker i te-
sten skalallesammen bages langere,
end der stdr pa emballagen. Ellers er
de nacrmest hvide i stedet for gylden-
brune.

»Den positive udlargning er,atman
ikke bor opgive dem, hvis man ople-
ver, at de falder sammen og er for
lyse. Sd ber man give det et skud me-
re«, lyder det fra testdommer Micha-
el René, der dog tager sig i sit eget
rad:

»Detbetyder jo sd,at man skal kgbe
flere poserg, tilfpjer han.

Nar ikke at haeve

Meddommer Ronnie Holmen, der
underviser kommende bagere og
konditorer, har ogsd et rad, der md-

Danerolles

Kebti:Rema 1000

v

Pris: 19,95 kr. for 240 g. Pris per kg: 83,13 kr.

Michael René: Lyst bagt ovenpd, men er faerdig-
bagt, for enderne er megrke og knasende. Knaser
udenpd, men er megetdejagtig indeni. Bloddej

meder wienerbred. Smager mere hen ad marga-

rine end smor. Lidt tarvelig at se pd. Ligner ikke
en flotwienerbredscroissant.

Ronnie Holmen: Farven er en smule lys. Fin facon.

Stdr flot. Dufter fintsom en croissant, men har
lidten bismag af margarine, som ikke horer sig
til. Konsistensen er udmarrket og har derigtige
rullelag, men kunne godtvare sprodere uden-

pa.

Michael René: Klassisk tebolledej. Ikke wiener-
bredsagtig. Ingen rullelag. Det her er blpddej.
Men udmarrket brun farve. Knaser dog ikke.
Smager fint, men er mere en opgradering fra te-
bollen end en croissant.

Ronnie Holmen: Fin brun farve, men virker mere
som bolledej end croissant. Har ingen rullelag.

Dufter fintafnybagt bolle. Smager ogsd som bol-

le. Meget blod konsistens og ingen sprodhed.
Knaser ikke og sletikke flaky. Rammer ikke ski-
ven.

ske kan redde projektet. Det er uvist,
om dejcroissanterne er forhavet, for
de bliver frosset ned. Kun ét af macr-
kerne, La Lorraine, angiver, at man
skal tg croissanterne op inden bag-
ning. Resten skal direkte fra frost el-
lerkel ogind iovnen.

»Men madske vil detvacre en god ide
at sette dem til efterhavning, inden
man bager dem. Ndr de sattes frosne
i ovnen, kan de ikke nd at have, og
glutenstrengene kan ikke nd at
strackke sig, inden croissanten har
satsig pd ydersiden. Sd opndr man ik-
ke de papirstynde lag, der slipper
hinanden, men far i stedet en klag,
uhavet klump i midten«, forklarer
Ronnie Holmen og pdpeger, at en
god croissant har meget med hav-
ningatcgere.

Derfor er hans realistiske konklu-
sion ogsd:

»Man md nok acceptere, at det
nemt er en lidt halvbagrt croissant,
man fdr ud af ovnen derhjemmex, si-
ger han og giver dermed grunden til,
atingen af bag-selv-croissanterne op-
ndr hegje karakterer.
line.felholt@pol.dk

FAKTA

Sadan gjorde vi

Politiken bad to testdommere om at
bedesmme fem maerker af
bag-selv-croissanter.

Den ene dommer er fadevareekspert og
sensoriker Michael René, der vlogger om
fadevarer pa YouTube.

Den anden dommer er Ronnie Holmen,
konditor, underviser pa Hotel- og
Restaurantskolen samt ejer af Cake By
Ronnie Holmen.

Dommerne bedemte croissanter med
fokus pa udseende, duft, smag og
konsistens.

Dommerne gav hver variant en samlet
bedémmelse pa mellem 1 og 6 tjektegn,
hvor 6 er bedst. Antallet af tjektegn er
oprundede gennemsnit af dommernes
karakterer. | de tilfeelde, hvor to
produkter har faet samme karakter,

er det billigste produkt placeret bedst

i testen.
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