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IREKS

Dinkelbro

Vetemjol, starke 4600 g  Naringsvérde

IREKS DINKELBROD PLUS 4000 2&‘;3"‘;?‘{;";‘;;‘;[']'1‘;;, ot

Fullkornsmjol av vete 1400 g

Jast 280 g  Energi 1157 k) (274 kcal)
Fett 4,6

Vatten,ca. 23009 oavmattatfet 08¢

Total vikt 15580 ¢ Kolhydrat 45,14
varav sockerarter 2,5¢
Kostfib 5,1

Kortid: som V/R brod p?osteliner 10,6 g

Degtemperatur: 26-27°C.  salt 129

I.'I'gg'tld: 3. 20 m!n' Ovanstaende recept

JaStId: ca. 60 min. uppfy"e[ kraven pa

Ingangstemperatur: 230 °C. med anga  Nyckelhdlsmarkningen

Baktemperatur: €a. 200 °C.

Baktid: ca. 30 min.

Grovt ragmijol 4000 g ?g(r)ingbs\{_'a’drde -
A g brod innenaller:
IREKS P!NKELBROD PLUS 4000 g (topping: 76 g pumpakarnor)
Vetemijol, starke 1000 g
FERTISUR / RAGSURDEG 300 g Entetrgi 1227k (2921 =<c2al)
. e 29
S,Olronsnon 1000 g varav mattat fett 1,7¢
Linfron 3009 Kolhydrat 351¢
Svart sirap 500 g  varav sockerarter 539 I
= Kostfiber 714q
Jast . 3009 Protein 11,09 p
Tranbar 3009  salt 094
Vatten, ca. 5700 g
Total vikt 17400 g
Kortid: 12 min. sakta
Degtemperatur: ca. 27 °C.
Liggtid: 60 min.
Tillvdgagangssatt:
Gor som med en danskragbrodsdeg.
Jastid: €a. 60 min.
Ingangstemperatur: 240 °C., 10 sek. dnga
Baktemperatur: ca. 190 °C.
Baktid: 45 min.
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