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Burgerboller
med IREKS MEDITERRANO og IREKS BLODDE]

Hvedemel 6.400 g

IREKS MEDITERRANO 3.000 g

IREKS BLODDE] 600 g

Vegetabilsk olie 400 g

Salt 130 ¢

Geer 3004¢

Vand (ca.) 5.600 g

Totalvaegt 16.430 g

Altetid: 8 min. langsomt + 3 min. hurtigt

Dejtemp.: 25-26°C

Liggetid: Ca. 15 min.

Dejvaegt: 3.000 g pr. brek

Rasketid: 60 - 70 min.

Bagetemp.: 190 °C, med lidt damp

Bagetid: Ca. 12 min.

Fremgangsmade: Burgerbollerne virkes runde op, sattes 12 stk. pr. plade. De hviler i ca. 30 min., trykkes
og drysses med den @nskede topping. Raskes og bages.

Topping: Sesam
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Pglsebrad
med IREKS MEDITERRANO og IREKS BlﬂDDEj

Hvedemel 6.400 g
IREKS MEDITERRANO 3.000 g
IREKS BLODDE] 600 g
Vegetabilsk olie 400 g
Salt 130 ¢
Geer 3004¢
Vand (ca.) 5.600 g
Totalvaegt 16.430 g
Altetid: 8 min. langsomt + 3 min. hurtigt
Dejtemp.: 25-26°C

Liggetid: Ca. 15 min.

Dejvaegt: 1.750 g pr. braek

Rasketid: 60 - 70 min.

Bagetemp.: 200 °C, med lidt damp

Bagetid: Ca. 10 min.

Fremgangsmade:  Pglsebradene rulles aflange og stilles pa plader, 3 x 10.
Raskes og bages.
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Ciabatta med oliven
med IREKS MEDITERRANO og IREKS FROST PREMIUM

Hvedemel 6.000 g
IREKS MEDITERRANO 4.000 g
IREKS FROST PREMIUM 30q
Sorte oliven *) 300 ¢
Olivenolie 200 ¢
Salt 200 g
Geer 200 ¢
Vand (ca.) 7.000 g
Totalvaegt 17.930 g

) tilsaettes de sidste 2 min.

Altetid: 3 min. langsomt + 11 min. hurtigt

Dejtemp.: 25°C

Liggetid: (a. 120 min. i olieret kasse, kuverteres efter 60 min.
Dejveeqgt: 80-450¢

Rasketid: Ca. 30 min. under plast i bageriet

Bagetemp.: 210 °C

Bagetid: 20 - 30 min. afhangig af dejstarrelse

Fremgangsmade: Alle ingredienserne altes sammen. De sorte oliven tilsattes de sidste 2 min. af @ltetiden.
Efter liggetiden vendes dejen ud pa bordet i topping og deles i gnskede starrelser.

Topping: Durummel
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Focaccia

Hvedemel 7.000 g
IREKS MEDITERRANO 2.500¢
IREKS CIA 10 500 ¢
Olivenolie 500 ¢
Salt 100 g
Geer 200 ¢
Vand (ca.) 6.000 g
Totalvaegt 16.800 g
Kltetid: 3 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C
Liggetid: (3. 30 min.
Dejvaegt: I aluform 7164: 300 g
I IREKS kantramme: 1.000 - 2.000 g
Hviletid: Natten over pd kel
Opslaning: Foccacia i aluform 7164 eller i IREKS kantramme 20 x 60 cm
Rasketid: 30 - 40 min. i bageriet
Bagetemp.: 220 °C
Bagetid: 12 -15 min.
Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejstykkerne af og virkes runde. De laegges i aluform 7164. Til kantrammen

Topping varianter:

rulles de ud, sa de passer i formen. Dejene sattes pa kel natten over.
Naeste dag trekkes dejene ud fra kel og tempererer i bageriet i 30 - 40 min., hvorefter de
pensles med olivenolie, trykkes med fingrene, drysses med den gnskede topping og bages.

Rosmarin
Oliven
Tomater
Lag
Skinke
Ost

IREKS NORDIC ApS, Broenge 13, 2635 Ishgj, DANMARK, Tel.: +45 43 71 82 70, info@ireks-nordic.com, www.ireks-nordic.com



11.20 | 6240107-20K

WWW

W

WITH ONIONS. TOMATOES. HERBS AND SPICES

IREKS

OPSKRIFT SERVICE

Grissini

¢
Yo
iy

med IREKS MEDITERRANO
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Hvedemel 7.000 g
IREKS MEDITERRANO 3.000 g
Vegetabilsk olie 250 ¢
Salt 200 g
Geer 130 ¢
Vand (ca.) 4.700 g
Totalvaegt 15.280 g
KAltetid: 2 min. langsomt + 7 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid: (3. 5 min.
Dejveeqgt: 504¢
Rasketid: Ca. 45 min.
Bagetemp.: 175 °C, med damp og dben spjald efter 5 min.
Bagetid: 25 -30 min.
Fremgangsmdde: Ingredienserne ltes sammen og dejen rulles ud i steenger i pladens bredde.

Topping varianter:

De stryges med vand og rulles i den gnskede topping.

Sesam

BI3 birkes
Flagesalt

Div. fro

Div. krydderier
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Frasnapper, snegle og croissanter
med IREKS MEDITERRANO og IREKS CIA 10

Grunddej

Hvedemel 7.000 g
IREKS MEDITERRANO 2.500 ¢
IREKS CIA 10 500 g
Vegetabilsk olie 1.000 g
Salt 100 g
Geer 300 ¢
Vand (ca.) 4.500 g
Totalvaegt 15.900 g
Til indrulning

Rullemargarine 4.000 g
Fyld til frasnappere

Flodeost 200 g
Fyld til snegle

Pizzasovs 1.000 g
Skinke i strimler 800 g
Totalvaegt 1.800 g
Altetid: 8 min. langsomt + 3 min. hurtigt
Bagetemp.: (a. 190 °C, med damp

Bagetid: Frasnapper: ca. 12 min.

Snegle: €a. 22 min.
Croissanter: ca. 16 min.
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Fremgangsmdde: Dejen deles i to og hvert stykke rulles 3 x 3 med 2.000 g margarine, deles atter i to og leegges pa
frost i ca. 45 min.

Frosnapper: Et stykke dej rulles ned pa 3 mmii ca. 40 cm bredde. Den nederste halvdel af dejen
pasmares med flgdeost, den anden halvdel l2gges over, stryges med vand og drysses med bld
birkes, hvorefter dejen vendes rundt. Dejen stryges med vand og drysses med
majsdrys. Dejen skaeres i strimler af 2 - 3 cm, med en dejvaegt pa 70 - 80 g. Hvert stykke twistes
og laegges pa plade.

Snegle: Et stykke dej rulles pa 3 mmii rullebordets bredde. Det pasmares med pizzasovs, drysses
med skinke og skaeres til snegle a ca. 140 g pr. snegl. De lgges i gummimatter, som ved hgje
snegle, og drysses med revet ost og majsdrys.

Croissanter: Et stykke dej rulles ned pa ca. 4,5 mmirullebordets bredde, deles med et croissantjern
og rulles som et horn. Croissanten kan evt. stryges med vand og vendes i majsdrys.
Topping varianter: Bla birkes
Majsdrys
Revet ost

IREKS NORDIC ApS, Broenge 13, 2635 Ishgj, DANMARK, Tel.: +45 43 71 82 70, info@ireks-nordic.com, www.ireks-nordic.com



11.20 | 6240107-3DK

Meclilerans <

WITH ONIONS. TOMATOES. HERBS KND SPICES OPSKRIFT SERVICE I R E KS

¢
Yo
iy

Krydder Baguette

med IREKS MEDITERRANO og IREKS CIA 10

Poolish

Hvedemel 2.500 g
Geer 50q¢
Vand (ca.) 2.500 g
Totalvaegt 5.050 g
Grunddej

Hvedemel 4.500 g
Poolish 5.050 g
IREKS MEDITERRANO 2.500 ¢
IREKS CIA 10 500 ¢
Salt 100 g
Gaer 50 g
Vand (ca.) 3.500 g
Totalvaegt 16.200 g
Altetid: 7 min. langsomt + 3 min. hurtigt
Dejtemp.: 25°C

Liggetid: Ca. 15 min.

Dejveeqgt: 35049

Hviletid: Ca. 30 min.

Opslaning: SIas spidse op

Rasketid: Pa kel natten over i dejklaeder
Bagetemp.: 220 °C, faldende til 200 °C

Bagetid: 22 - 25 min.

Opskriften fortsettes pa bagsiden
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Fremgangsmdde: Ingredienserne til poolish blandes med handen, til der ikke er mere frit mel og star 1 -2 timer
ved stuetemperatur, eller natten over pd kel.

Ingredienserne til grunddejen altes sammen, og efter liggetiden vendes dejen ud pd et bord
drysset med durummel. Dejen vejes af, slds last op og hviler herefter. Efter hviletiden langes
baguetterne ud i den gnskede lngde, og vendes i durummel.

Der legges 8 baguetter i det foldede baguetteklede pr. plade, og de daekkes til med det
overskydende klzede. Baguetterne seettes pa kal til naeste dag.

Dagen efter tages baguetterne ud fra kel, tempereres kortvarigt (15 - 20 min.) og snittes
3 gange.
Topping: Durummel 10 g pr. baguette
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