SnachSpelt
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med IREKS GREEN SPELT
Speltmel 7630 4.000 g Hviletid: 10 min.
Rugmel 1.000 g Opslaning: Virkes op og langes ud som sma flute
IREKS GREEN SPELT 5.000 g Rasketid: (a. 40 min.
Snittet hvidkal 1.500 g Bagetemp.: 230 °C, faldende til 180 °C, med let damp
Skinkestrimler 1.000 g Bagetid: 18 - 20 min., spjeld traekkes efter 15 min.
Ristet bacon 300 g Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af, virkes op i braek
Horfrg 300 g og hviler. Braekkene slas op som boller og
Olie 200 g rulles aflange. De stryges med vand, vendes i
Salt 180 g topping og lzegges pa netplader med papir. De
Geer 250 g raskes og bages.
Vand (ca.) 6.100 g Topping: 1.500 g revet Gouda
1.500 g revet Emmentaler

Totalvaegt 19.830 g 600 q majsdiys

. . . . 400 g herfrg
E“.e“d: oMl Langsomt 76 D0k U Fyld varianter: 1. Pogrrer, kartoffelstrimler og ristet bacon
Dejtemp.: (a. 26 °C 3 Rodfruatmix
Liggetid: (Ca. 15 min. i dejen - nodirug ¢
Dejvaegt: 2.400 g pr. brek U
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Masli bred, og stukhon
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med IREKS GREEN SPELT
Ibledsetning: Altetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Rosiner *) 1.000 g Dejtemp.: (a. 26 °C
Tranebeer ) 1.000 g Liggetid: (a. 20 min.
Vand 2.000 g Dejveegt: Brad: 375 ¢
% Braek til stykker: 3.000 g
s ,:.:‘ Ui Al Hviletid: Ca. 10 min.
_ LIRLt, : Opslaning: Virkes op og lzegges i form
_ ) Settes i bled dagen for. Rasketid: Ca. 50 min.
P R gy e S g . . Bagetemp.: Bages som blgddej
; iy e T N \ Grunddej: ; :
g = e ey H M A ' Bagetid: Brgd: 18 - 20 min.
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A AVRAINR D L e e \ Istf’lg'(};"ast'nﬁ” iggg g Stykker: 12 - 14 min.
BT 7a’0 ars et W ) oy 9 200 Fremgangsmade: Overskydende vand fra ibledsatning tilsettes
F i | o 4 . IREKS GREEN SPELT 5.000 g .
\‘-{,: Ve, e S / i3 olie 1,000 g fra start. Rosiner, tranebaer og valngdder
bvase 8% VAL B s b e e sukker pre tilsttes de sidste 4 minutter. Efter hviletiden
‘il_"_‘:-x, LA Valnadder 500 g virkes bradene op, vendes i topping og lgges
_-f’f! oo Salt 200 g i form. Stykkerne braekkes af og vendes i
" =T T Gaer 650 g topping. De raskes og bages.
: vand (ca) 3240 g Topping: Knust cornflakes og havregryn (1:1)

Totalvaegt 20.190 g



