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)
IREKS
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med IREKS BL@DDEJ og LYS EKO MALTEKSTRAKT

Hvedemel 10.000 g

IREKS BLZDDEJ 3.000 g

LYS EKO MALTEKSTRAKT 150g

Smaor 2.125¢g

g 250 g

Geer 875¢

Vand, ca. 5.000 g

Totalveegt 21.400 g

AEltetid: 3+ 7 min.

Dejtemp.: 26 -28°C

Liggetid: Ca. 15 min.

Dejveegt: 1.800 g pr. breek

Hviletid: 30 min.

Fremgangsmade: Dejen virkes op til boller, og der seettes 8 stk. i alu-form 75165. De
raskes natten over pa kel, tempereres i bageriet og raskes fzerdig.
Pensles med seggestrygelse og bages.

Topping: FAEggestrygelse

Rasketid: Natten over pa kal, tempereres i bageriet

Bagetemp.: 150 °C

Bagetid: ca. 30 min. med abent spjeeld
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