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IREKS

SINGLUPLUS SPECIAL

kan
- tillverkas

utan liggtid

Mix for tillverkning av glutenfritt brod med froblandning

Processfordelar:

- mangsidiga majligheter for bearbetning
- mycket goda degegenskaper
- enkel och tillforlitlig tillverkning

Kvalitetsfordelar:

- skorpans farg och inkrdmets farg, typisk for brod
- aromatisk smak, typisk for brod

- mycket bra volym

- mycket bra farskhallning
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Recept:

IREKS SINGLUPLUS SPECIAL 10000 g

Vegetabilisk olja 400 g

Salt 180 g

Jast 300 g

Vatten, ca. 8600 g

Totalvikt 19 480 ¢

Kortid: 2 +6.min.

Degtemp.: 26 °C

Liggtid: Ingen

Deqvikt: 500 g

Viltid: Ingen

Uppslagning: Formbrad eller fristdende

Topping: Solroskarnor, sesamfro, linfro,
pumpakarnor och majsgryn
(lika delar)

Jastid: 40-45 min.

Baktemp.: 240 °C, fallande, med dnga

Baktid: 40-45 min.

100 g br6d innehaller:

Energi 1100 kj (262 kcal)

Fett 9,2

varav mattat fett 1,3¢

Kolhydrat 3369

varav sockerarter 3449

Fiber 7349

Protein t'g

12K
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