FROKOST

J
\

S0 :MR:




INSPIRATION

Med fordret kommer spade spirer i naturen - og det er tid til en
hyggelig frokost! | brochuren finder du opskrifter, der passer
perfekt til frokostbordet. Bade til de store familiearrangementer,
til en sandwich pa farten og til den lange weekendfrokost, der
afsluttes med lekker ost.
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IREXS

CRAFT
—Malt —

IREKS CRAFT MALT er en tgrret malt, der er sammensat af 6 forskellige
specialmalte fra IREKS’ eget malteri. Den har en dejlig afrundet og
aromatisk maltet smag, der er afrundet med humleolie. IREKS CRAFT
MALT kan bruges direkte i dejen og giver en sprad, lekker skorpe
samt en saftig krumme med flot farve. Den kan bruges til alt fra
rugbrad til hvedebrad og rullede deje.

Palidelig, praktisk - og nem: MARENGS-MIX fra DREIDOPPEL er en
skaerefast og stabil marengsmix, der egner sig bade som flamberet
skum og som afbagt marengs. MARENGS-MIX piskes op med vand
til en marengs, der er fryse- og opteningsstabil og holder

sig flot over flere dage.



Hvedemel 7.000 g Fremgangsmade:

Durumhvede 2.000 g Efter endt liggetid slas bradene ovale/cigarformede
IREKS ClA 10 1.000 g op og sattes pa plade. Derefter pensles bradene med
IREKS FULDKORN RUGSUR 200 g IREKS CRAFT MALT-vzelling, drysses med sesamfrg og
IREKS FROST PLATIN 200 g snittes med 5 - 6 skra snit inden indstning i ovn.
Geer 200 g
Vand (koldt), ca. 7.000 g Topping: Sesamfra
Totalvaegt 17.600 g Rasketid: ~ Raskes ca. 60 min. under plastik

eller pa kel natten over for at fremme
Malt-velling: den rigtige surdejssmag (samme
Hvedemel 500 g fremgang;méde som normalt for
IREKS CRAFT MALT 250 g koldhzvning).
Vand 1.000 g Bagetemp.: 240 °C, faldende til 190 °C, med damp

Bagetid: 35 - 40 min

Totalvaegt 1.750 g (spjeeld abnes efter 10 min.)

Rares godt sammen med piskeris

Altetid: 4 min. langsomt + 8 min. hurtigt
Dejtemp.:  25-26°C

Liggetid: Ca. 40 min.

Dejvaeqt: 600 g
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Hvedemel 5.000 g

DELIKATESSE-SPECIAL 5.000 g TN .
Reremargarine 1.400 g - '--'t.' S ALIE )
Gaer 130 g . v % ot _, o
Vand, ca. 6.000 g "o >
Totalvaegt 17.530 g

Altetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt

Dejtemp.:  25°C

Liggetid: (3. 60 min. pd kel

Dejvaeqt: 900 g

Hviletid: 30 min. pa pladerne
inden udskaering

Fremgangsmade:

Dejen vejes af i 900 g stykker og lgges pé kel i
ca. 60 min. Stykkerne rulles tyndt ud, ca. 2 mm,
pd netplader. De prikkes godt og deles efter
hviletiden i 5 x 5 cm eller efter anske. Stryges
0g drysses med topping. Raskes inden bagning.

Topping: Rosmarin og flagesalt
eller sesamfrg

Rasketid: 30 min.

Bagetemp.: 180 °C, med lidt damp
ved indszetning.

Bagetid: (3. 25 min.




SMORBAGTE B
HAVREKIKS 1

Fuldkornshvedemel 1.000 ¢ Fremgangsmade:

DELIKATESSE-SPECIAL 2.000 g Dejen keres sammen til en homogen
Havregryn 1.000 g masse. Vejes af, rulles til 30 cm lange
Brun farin 1500 g smakageruller og sattes pa frost, indtil
smer 2.000 g de er faste. Efter nedkeling skaeres de ud i
Bagepulver 80 ¢ > cm tykkelse, sattes pa plade og bages.
Vand, ca. 250 g

Totalvaegt 7.830 g Bagetemp.. 170 °C

Bagetid: Ca. 20 min.

Kltetid: 5 min. langsomt
Dejveeqt: 600 g




DELIKATESSE-RUGBROD g
MED KARTOFFELFLAGER

Halvsigtemel 3.000 g
Rugdrys 2.200 g
DELIKATESSE-SPECIAL 4.300 g
IREKS CRAFT MALT 500 ¢
IREKS FULDKORN RUGSUR 450 ¢
Kartoffelflager/granulat 500 g
Salt 50 g
Geer 175 g
Vand, ca. 8.000 g

Totalveegt 19.175 g

Kltetid: 20 min. langsomt
Dejtemp..  28-30°C

Liggetid: 30 - 40 min.

Dejvegt:  1.100 g i aluform 75165

Fremgangsmade:

Efter liggetiden vejes dejen af, legges i
form og trykkes/glattes ud. Efter rasketiden
drysses med halvsigtemel over skabelon
inden indsatning i ovn.

Rasketid: ~ Ca. 50 min.
Bagetemp.:  Som normalt for rugbred
Bagetid: 45 - 50 min.




DELIKATESSE-
KLEMMER

Hvedemel 7.500 g
DELIKATESSE-SPECIAL 2.500 g
IREKS CRAFT MALT 500 g
IREKS FULDKORN RUGSUR 150 g
[REKS FROST PLATIN 100 g
Reremargarine 500 g
Salt 150 ¢
Geer 300 g
Vand, ca. 5.500 g
Totalvaegt 17.200 g
Altetid: 6 min. langsomt + 3 min. hurtigt

Dejtemp..  25-26°C
Liggetid: 5-10 min.
Dejveeqt: 130 ¢

Fremgangsmade:

Efter liggetiden rulles dejen ned pd 5 mm og
hviler ca. 10 minutter pa bordet. Den skaeres ud
pd 12,5 x 12,5 cm og stryges med vand. Den
fugtige side af dejen lagges i topping, og den
tarre side foldes sammen til en trekant.

Topping: Bl birkes, sesamfrg,
majsdrys/granulat (1:1:1)

Rasketid: (3. 30 min.

Bagetemp.: Som normalt for rundstykker

Bagetid: Ca. 16 min.



CITRONDROM

Opskriften passer til 20 kager

IREKS MOIST CAKE 2.500 g ned pd 3mmogdelesi17 x 6 cm. Aluformen fedtes, og
Hakkede hasselngdder 240 ¢ linsedejen lzgges i bunden. 50 g citroncreme sprajtes
Aq 875 ¢ pd bunden, og 250 g kagemasse fordeles ovenpd i et
Olie 750 g jevnt lag. Til sidst sprajtes 30 g citroncreme i en streg
Vand 700 g pd toppen af kagen. Kagen bages og kales helt af.
Totalvaegt 5.065 g

Bagetemp.: 160 °C
Bagetid: Ca. 30 min.

Rretid: 3 min. langsomt + 10 min.
ved mellem hastighed
Marengs:
Citroncreme: DREIDOPPEL MARENGS-MIX 1.000 g
Erdi ) ) Vand 500 g
rdigrort GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 500 g
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA CITRON 20 g Totalvaegt 1.500 g
Fremgangsmade: Pisketid: 4 -6 min.
IREKS DELIKATESSE CREME rores sammen med .
DREIDOPPEL KONDITORIPASTA CITRON. Fremgangsmade:
DREIDOPPEL MARENGS-MIX og vand piskes til skum.
Dejveeqt: 250 ¢ Der sprojtes DREIDOPPEL MARENGS-MIX i tilfeldige
Form: Aluform 7367 bolger pd toppen af den bagte kage med en
stjernetylle, og derefter flamberes skummet, til det er
Fremgangsmade: gyldent. Kagen pyntes med stykker af hvid chokolade 2
A”e ingredienser t|| kagebunden rgres sammen. dekore[et med DREIDOPPEL KONDITORIPASTA (:lTRON, g
Linsedej (som den forefindes i bageriet) rulles Elas;elnﬂdderrulletibronzepulversamtcitronmelisse- B
ade. =
W
IREKS ITREKS NORDIC Aps | Broenge 13 | 2635 Ishaj | DANMARK
el.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com



