IREKS
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WITH ONIONS, TOMATOES, HERBS AND SPICES

Kryddigt, krispigt och lackert!
Med inspiration taget fran det grona medelhavskoket, med solmogna tomater, mangder med orter och

kryddor sd har IREKS utvecklat en ny och kryddrig blandning speciellt till matbrod och bakade tilltugg -
IREKS MEDITERRANO.

Satt extra krydda pa den kommande grillsasongen med krispiga och lackra baquetter, ciabattor och
smorgasalternativ bakade med IREKS MEDITERRANO, eller varfor inte ge dina korvbrod eller hamburgerbrod
en ny kryddig twist.

Gor smakrika och inbjudande croissanter, pizzasnackor och andra ,to go” produkter med typiska sydlandska
smaker. Genom att lagga till andra ingredienser skapar man snabbt ett komplett och varierat snacks-
sortiment.

Slapp kreativiteten los!

IREKS MEDITERRANO bjuder pa oanade méjligheter:
- Innehaller torkad paprika, torkad Iok, tomatpulver samt en mix av torkade érter och kryddor
- Inget tillsatt salt

- Lamplig for kavlade degar

°
=
=)
)
)
~
o
!
=
UL,



11.20 | 6240107-4S

Meclilerans <

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

¢
Yo
iy

Hamburgare
med IREKS MEDITERRANO, IREKS VOLYM och IREKS MJUK

Vetemjol 7000 g
IREKS MEDITERRANO 3000 ¢
IREKS VOLYM 100 g
IREKS MJUK 100 g
Vegetabilisk olja 400 g
Salt 200 g
Jast 300 ¢
Vatten (ca.) 5600 g
Totalvikt 16700 g
Kortid: 8 + 3 min.

Degtemp.: 25-26 °C.

Liggtid: Ca. 15 min.

Degvikt: 3000 g pr. brack

Jastid: 60 - 70 min.

Baktemp.: 190 °C., med lite dnga

Baktid: (3. 12 min.

Tillvdgagdngssatt: ~ Hamburgarna rives runda och sétts av pa plat. Lat de vila i ca. 30 min., tryck till dem,
fukta med vatten, doppa i dnskad topping. Jas och baka av.

Topping variationen: IREKS CORN BREAD TOPPING
Sesam

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

Vetemjol 7000 g
IREKS MEDITERRANO 3000 ¢
IREKS VOLYM 100 g
IREKS MJUK 100 g
Vegetabilisk olja 400 g
Salt 200 g
Jast 300 g
Vatten (ca.) 6800 g
Totalvikt 17900 g
Kortid: 8 +3 min.

Degtemp.: 25-26°C.

Liggtid: Ca. 15 min.

Degvikt: 1750 g pr. brack

Jastid: 60 - 70 min.

Baktemp.: 200 °C., med lite dnga

Baktid: Ca. 10 min.

Tillvégagdngssatt:

Korvbroden rullas avlanga och satts pa plat, som sa onskas.
Jas och baka av.

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

Vetemjol 6000 g
IREKS MEDITERRANO 4000 g
IREKS FRYS 100 g
Svarta oliver *) 300 g
Olivolja 200 ¢
Salt 200 g
Jast 150 g
Vatten (ca.) 7000 g
Totalvikt 17950 ¢

“) tillsatt de sista 2 min.

Kortid: 3+ 11 min.

Degtemp.: 25 °C.

Liggtid: Ca. 120 min. i oljad back, vikes efter 60 min.
Degvikt: 80-450¢

Jastid: (a. 30 min. under plast i bageriet

Baktemp.: 210 °C.

Baktid: 20 - 30 min. beroende pa storlek

Tillvdgagangssatt: Alla ingredienserna i degen blandas samman. De svarta oliverna tillsattes de sista 2 min. av
blandningstiden. Efter liggtiden vandes degen ut pd bordet i toppingen och delas i dnskad
storlekar.

Topping: IREKS CORN BREAD TOPPING

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

Vetemjol 7500 g
IREKS MEDITERRANO 2500 ¢
IREKS FLEX CL 500 ¢
Olivolja 500 ¢
Salt 200 g
Jast 150 g
Vatten (ca.) 6000 g
Totalvikt 17350 g
Kortid: 3+ 7 min.

Degtemp.: 25 °C.

Liggtid: (3. 30 min.

Degvikt: | IREKS kapsel: 1000 - 2000 g

Viltid: Kyl dver natten

Uppslagning: IREKS kapsel 20 x 60 cm

Jastid: 30 - 40 min. i bageriet

Baktemp.: 220 °C.

Baktid: 12-15 min.

Tillvdgagangssatt:  Efter liggtiden vag av degbitar i dnskad storlek beroende pa formarna/kapslarnar. Kavla ut
degbitarna sa dom ndstan tacker formarna/kapslarna. Kalljas faccacian over natt i kyl, nasta
dag ta ut dom ur kylen och temperera focaccian i 30 - 40 min. Dérefter pensla rikligt med
olivolja, nagga focaccian med fingrarna, lagg pa 6nskad topping och baka av.

Topping variationen: Rosmarin
Oliver
Tomater
Lok
Skinka

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

RECEPT SERVICE

Vetemjol 7000 g
IREKS MEDITERRANO 3000 g
Smor 3004¢
Salt 200 g
Jast 100 g
Vatten (ca.) 4700 g
Totalvikt 15300 ¢
Kortid: 2 +7 min.

Degtemp.: 26 °C.

Liggtid: Ca. 5 min.

Degvikt: 50¢

Jastid: Ca. 45 min.

Baktemp.: 175 °C., med anga och dppet spjall efter 5 min.
Baktid: 25 - 30 min.

D
IREKS

Tillvdgagangssatt:  Ingredienserna till degen blandas och degen rullas ut i stangar i platens bredd. De fuktas med
vatten och rullas i den dnskade toppingen.

Topping variationen: Sesam
BI3 vallmo
Flingsalt
Div. frd
Div. kryddor

IREKS NORDIC ApS, Broenge 13, 2635 Ishgj, DANMARK, Tel.: +45 43 71 82 70, info@ireks-nordic.com, www.ireks-nordic.com
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Frosnappare, snackor och croissanter
med IREKS MEDITERRANO och IREKS FLEX (L

‘ <D’
RECEPT SERVICE IREKS

Deg
Vetemjol 7500 g
IREKS MEDITERRANO 2500 ¢
IREKS FLEX CL 500 ¢
Vegetabilisk olja 1000 g
Salt 200 g
Jast 250 ¢
Vatten (ca.) 4500 g
Totalvikt 16450 g
Inkavling
Smor/margarin 4000 g
Fyllning
Tomatsas 1000 g
Strimlad skinka 800 ¢
Ost 200 g
Totalvikt 2000 g
Kortid: 8 + 3 min.
Baktemp.: 220 °C.
Baktid: Frosnappare: ca. 12 min.

Snacka: €a. 22 min.

Croissanter: ca. 16 min.

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

Receptet fortsétter pa motsatt sida
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Tillvégagdngssatt:

Topping variationen:

Dela degen i 2 lika stora bitar. Kavla in 2000 g/bit smor/margarin med 3 st 3 slag, efter
kavlingen dela degen i 2 bitar satt pa frys i ca. 45 min.

Frosnappare: Kavla ner degen till 3 mm i ca. 40 cm bredd. Den nedre halvan av degen stryck
pd farskosten, den andra halvan ldgges over, stryk pd med vatten och stré pa med bla vallmo,
ddrefter vand degen. Stryk deg med vatten och strd med IREKS CORN BREAD TOPPING. Skdr
degen i 2 - 3 cm tjocka strimlor, med en degvikt pa 70 - 80 g. Varje bit twistas och ldgges pa
plat.

snacka: Kavla ned till 3 mm i kavlingsmaskinens bredd. Lagg pd krossade tomater och hackad
skinka och dela till sndckor a ca. 140 g pr. st. De bor bakas i djup silikon form och bestros med
IREKS CORN BREAD TOPPING.

Croissanter: Kavla ner degen till ca. 45 mm i kavlingsmaskinens bredd, dela med ett
croissantsporre och rulla som ett horn. Croissanten kan ev. strykas med vatten och doppas i
IREKS CORN BREAD TOPPING.

IREKS CORN BREAD TOPPING

Bl vallmo

Sesam

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

med IREKS MEDITERRANO och IREKS FLEX (L

Poolish

Vetemjol 2500 g
Jast 40 g
Vatten (ca.) 2500 g
Totalvikt 5040 g
Deg

Vetemjol 5000 g
Poolish 5040 g
IREKS MEDITERRANO 2500 ¢
IREKS FLEX CL 500 ¢
Salt 200 g
Jast 40 g
Vatten (ca.) 3500 g
Totalvikt 16780 g
Kortid: 7 +3 min.

Degtemp.: 25 °C.

Liggtid: Ca. 15 min.

Degvikt: 350¢

Viltid: Ca. 30 min.

Uppslagning: Som onskas

Jastid: Kyl 6ver natten i linneduk

Baktemp.: 220 °C., fallande till 200 °C.

Baktid: 22 - 25 min.

Receptet fortsétter pa motsatt sida

IREKS NORDIC ApS, Broenge 13, 2635 Ishgj, DANMARK, Tel.: +45 43 71 82 70, info@ireks-nordic.com, www.ireks-nordic.com
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Tillvégagdngssatt: ~ Blanda alla ingredienserna till poolishen, I3t den sta i 1- 2 timmar i rumstemperatur, eller dver
natten i kylen.

Ingredienserna till degen blandas och efter liggtiden vands degen ut pa ett bord strott med
durum. Vag upp degen i 6nskad storlek, slas forsiktigt upp och 13t degen vila. Efter viltiden
langa ut baguetterna i dnskad storlek, och vands i durum.

Placera baguetterna i linneduk, satt dem i kylen till ndsta daq.

Dagen efter tages baguetterna ut fran kylen och tempereras kortvarigt (15 - 20 min.) och
snittas med 3 snitt.

Topping variationen: Durum 10 g/baquette
IREKS CORN BREAD TOPPING

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