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Ragnhild
med IREKS CIA 10, IREKS FROST PLATIN, IREKS FAERDIGSUR,
RUGOMALT og IREKS LYS MALTEKSTRAKT

Iblgdseetning

Kartoffelstrimler 1.000 g
Vand 1.500 g
Totalveegt 2.500¢g

Seettes i blad dagen for.

Fordej

Hvedemel 2.500¢
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 709
Salt 209
Geer 25¢g
Vand 1.400 g
Totalveegt 4.015¢

Liggetid: Ca. 1 time i en dejkasse i bageriet, derefter pa kel til neeste dag.

Grunddej:

Fordej 4.000 g
Hvedemel 3.400 g
Iblgdsaetning 2.500¢
Rugsigtemel 2.000g
IREKS CIA 10 1.100 g
IREKS FROST PLATIN 2509
IREKS FARDIGSUR 200¢g
RUGOMALT 200 ¢
Graeskarkerner 700 g
Geer 150 g
Vand, ca. 4.000 g

Totalveegt 18.500 g
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AEltetid: 8 min. langsomt + 5 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 60 min.

Dejveegt: 650 g

Fremgangsmade: Efter liggetiden vendes dejen ud pa bordet, dejen vejes af i gnsket

stgrrelse, bragdene slas forsigtigt op, og vendes i topping. Saettes pa
kgl natten over. Snittes far bagning.

Topping: Havreflager + sesam + Graeskarkerner (1:1:1)
Rasketid: Natten over pa kel

Bagetemp.: Som normalt for koldhaevet

Bagetid: Ca. 35 min.
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Ablemost-brad
med HVEDEBAG, IREKS HVEDESUR og IREKS FROST PLATIN

OPSKRIFTSERVICE

D)
IREKS

Iblgdseetning

Hvedekerner 1.000 g
Graeskar 750 g
Havreflager 750 g
AEblemost 3.000 g
Totalvaegt 5.500 g
Seettes i blgd dagen far.

Grunddej:

Iblgdseetning 5.500 g
Hvedemel 4.000 g
Landmel 3.500¢g
HVEDEBAG 750 g
IREKS HVEDESUR 300 g
IREKS FROST PLATIN 30049
Salt 230 g
Geer 150 ¢
Vand, ca. 4.850 g
Totalvaegt 19.580 g
FEltetid: 8 min. langsomt + 5 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 45 min.

Dejveegt: 600 -7004¢g

Fremgangsmade: Vejes af og vrides i rugmel (ma ikke blive for lange)
Topping: Rugmel

Opskriften fortseetter pa bagsiden
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Rasketid: Natten over pa kgl
Bagetemp.: Som normalt for koldhaevet
Bagetid: Ca. 35 min.
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Delikatesse surdejs-grgdboller og brad

med DELIKATESSE-SPECIAL, FLYDENDE HVEDESUR, IREKS
LYS MALTEKSTRAKT, og IREKS FROST PLATIN

Grad:

Havregryn 1.000g
Chiafrg eller harfrg 400 g
Kogende vand 4.000 g
Totalveegt 5.400 g

Det kogende vand haeldes over gryn og frg og seettes pa kel til dagen efter.

Grunddej:

Hvedemel 6.600 g
Grad 5.400 g
DELIKATESSE-SPECIAL 3.000 g
FLYDENDE HVEDESUR 400 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 300 g
IREKS FROST PLATIN 250 g
Salt 100 g
Geer 100 g
Vand, ca.* 3.400 g
Totalvaegt 19.630 g

*OBS: Hold en % liter vand tilbage, som tilsaettes gradvis i seltetiden.

FEltetid: 8 + 6 min.
Dejtemp.: 25-26°C
Liggetid: 60 min.
Dejveegt: Stykker: 120 g
Brad: 700 g

Opskriften fortszetter p& bagsiden
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Fremgangsmade:

Topping:

Surdej til strygelse:
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Efter liggetiden vendes dejen ud pa bordet, dejen vejes af i gnsket
stagrrelse, brgdene foldes forsigtigt op, stryges med surdej (se nedenfor)
og vendes i topping. Seettes pa kgl natten over. Snittes fgr bagning.

Horfrg + Havreflager + sesam (1:1:1)

Hvedemel 600 g

Flydende hvedesur 400 g

Geer 10 g

Vand 1.0004¢

Totalveegt 2.010g¢

Rasketid: Natten over pa kel

Bagetemp.: 10 °C hgjere end normalt for koldhaevet, med damp
Bagetid: Stykker: 22 min.

Brad: 35 - 40 min.

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishoj | DANMARK | Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com



D)
IREKS

OPSKRIFTSERVICE

Graeskarkerne- og chiabrad
med DELIKATESSE-SPECIAL, IREKS CIA 10, IREKS CRAFT
MALT, IREKS FROST PLATIN og IREKS FARDIGSUR

Iblgdseetning:

Rugkerner 700 g
Chiafrg 2009
Graeskarkerner 200 g
Hoarfrg 2009
IREKS FARDIGSUR 1259
Vand 1.500 ¢
Totalveegt 2925¢
Seettes i blgd dagen far.

Grunddej:

Iblgdseetning 2925¢
Italiensk hvedemel 5.200 g
Halvsigtemel 900 g
DELIKATESSE-SPECIAL 2.000 g
IREKS CRAFT MALT 600 g
IREKS CIA 10 600 g
IREKS FROST PLATIN 200 ¢
Geer 150 g
Vand 5.300¢g
Totalveegt 17.875¢
AEltetid: 10 langsomt + 5 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: 60 min. i dejkasse

Dejveegt: 700 g
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Fremgangsmade:

Topping:
Rasketid:
Bagetemp.:

Bagetid:
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Formes forsigtigt cigarformede, vendes i topping og stilles pa alm. plader
med durum med virket nedad. Nar bradene er raskede, stilles de pa
afseetterbandet med virket nedad, snittes tre gange pa skra, og saettes i
ovnen med damp.

Lige dele greeskarkerner, hgrfrg og chiafrg

Pa kel natten over, tempereres i bageriet 30 — 45 min.
230 °C, faldende til 210 °C, med damp i herdovn

35 — 40 min.
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Sandwichboller
med IREKS CORN PLUS og IREKS BL@DDEJ

Hvedemel 2.000g

IREKS CORN PLUS 500 g

IREKS BLZDDEJ 5009

Rgremargarine 60 g

Sukker 50¢g

Geer 225¢g

Vand, ca. 1.4004¢

Totalveegt 47359

FEltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 15 min.

Dejveegt: 2.300 g pr. braek

Hviletid: Ca. 15 min.

Fremgangsmade: Virkes op som boller, vendes i topping og saettes taet pa blanke
plader, sa bollerne bager sammen.

Topping: IREKS CORN PLUS

Rasketid: Ca. 60 min.

Bagetemp.: 200 °C, eller som normalt for blgddej

Bagetid: Ca. 12 min.
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Luksus-toastbrad

med IREKS HVEDESUR, IREKS LYS MALTEKSTRAKT og IREKS
UNI SOFT

Aromatisk toastbrgd — velegnet til sandwich

Hvedemel 10.000 g
IREKS HVEDESUR 300¢g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 200 g
IREKS UNI SOFT 80 ¢g
Sukker 250 ¢
Olie 150g
Rgremargarine 150 g
Salt 180 g
Geer 400 g
Vand 5.300 9
Totalveegt 17.010g
FEltetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid: 10 min.
Dejveegt: JUMBO-form: 950 g
76230-form: 700 g
Hviletid: 10 min.
Fremgangsmade: Efter liggetiden slas dejen op som fritstdende, deles i 4 stykker der

laegges med snitfladen opad i formen. Brgdene raskes, lag leegges pa
og bradene bages.

Rasketid: Ca. 1time
Bagetemp.: Som normalt for hvedebrad, med damp
Bagetid: For 950 g: ca. 30 min.

For 750 g: ca. 26 min.
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