VI HAR SAMLET EN
HITPARADE AF GODE, GAMLE
BRODKLASSIKERE.

VIHAR ST@VET DE OPRINDELIGE
OPSKRIFTER AF OG GIVET DEM EN
KARLIG OPDATERING.

STADIG DE SAMME VELKENDTE
BR@D. MEN | DEN KVALITET SOM
FORBRUGEREN | DAG
FORVENTER AT FINDE HOS SIN
FAVORITBAGER.




 Alpebrod | Alpestykker

Topping
Rugflager

Ibledsatning Altetid: 10 min. langsom i i
: : t+4min. h

IREKS CORN PLUS 20009 peiterp. 35 o : £l
IREKS FULDKORN RUGSUR 250 g b
Rugflager 500 Liggetid: Ca. 30 min.
&=l g g

and 4.000 g Dejveeqt: Brod: 650 g, 9 stk. i treeramme
Seettes i blad dagen for i koldt vand Stykker: 1090 g, 30 stk. i treeramme
eller tre timer far i 70 °C varmt vand. Rasketid: Via kal til naes£e dag
Grunddej. Bagetemp.: Som normalt for koldhavede brad
Iblodseetning 6.750 g Bagetid: Brod: ca. 45 min.
EL\]/egiertT;[eTl]el 6.100 g Stykker: ca. 22 min.
IRE?(SQCIA = 288 g Fremgangsmade: Brad: slds korte op, vendes i rugflager
IREKS FROST DIAMANT 200 0g Iqeggoes 9 stk. i treeramme. Snittes
o= 1804 3 snit pd langs inden bagning.
Vand (ca.) 3.000 g Stykker: braekkes af som handvaerkere,

vendes i rugflager og lqges 30 stk. i
treeramme (6 x 5 stk.).

Ingredienser:

Hvedemel, vand, rugflager, hvedesurdej (hvedemel, vand, starterkultur), rugsurdej med biologisk
fremstillet maelkesyre (vand, fuldkornsrugmel, rugmel, starterkultur), rugmel, horfra, hvedegluten,
rugmaltmel, hvedeklid, salt tilsat jod, fine majsgryn, groft fuldkornshavremel, gzer, solsikkekerner,
sesamfrg, dextrose, maltextrakt (bygmalt, vand), emulgator E 472e, hvedemaltmel, rapsolie,
melbehandlingsmiddel £ 300

Beregnet naringsveerdi pr. 100 g Alpebrad: Beregnet naringsveerdi pr. 100 g Alpestykker:

Energi 981 kJ (232 kcal) Energi 1.000 kj (237 keal)
Fedt 329 Fedt 324
- heraf meettede fedtsyrer 0,54 - heraf mzttede fedtsyrer 054
Kulhydrat 394 Kulhydrat 40 g
- heraf sukkerarter 1,89 - heraf sukkerarter 184
Kostfibre 514 Kostfibre 524
Protein 904q Protein 924¢
Salt 1,49 Salt 1,59




Skotsk Hiyrdebrocd

Ibledsatning

Hvedekerner 1.500 g
Hvededrys 500 ¢
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 150 ¢
Vand 2.000¢
Seettes i blod dagen for i koldt vand
eller tre timer for i 70 °C varmt vand.

Grunddej
Iblgdsatning
Fuldkornsfordej
(se sep. opskrift)
Hvedemel 5.200 g
IREKS CIA 10 1.000 g
Gaer 180 ¢
Vand (ca.) 3.500¢

4150 g

3.000 g

Topping
BIa birkes / havregryn (50 / 50)

Kltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejvaegt:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:

10 min. langsomt + 3 min. hurtigt
25 °C

(Ca. 30 min.

650 g, i aluform 75165 (kobberform)
Via kel til nzeste dag.

Som normalt for koldhavede bred
(a. 35 min.

Fremgangsmade: SIas op, vendes i topping og

legges i kobberform. Snittes i
harlekinmgnster.

Fuldkornsfordej

Fuldkornshvedemel 3.000 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 100 g
Salt 20 g
Geer 10¢
Vand 2.250 g

Ingredienser:

Kltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:

4 min. langsomt

25 °(C

Ca. 60 min. i dejkasse i bageriet,
derefter pd kel til neeste dag.

Beregnet neringsvaerdi pr. 100 g
Skotsk Hyrdebrad:

Energi 1.006 kj (238 kcal)

Fedt 1,8¢

- heraf maettede fedtsyrer 03¢

Kulhydrat 44 g

- heraf sukkerarter 194

Hvedemel, vand, fuldkornshvedemel, hvedekerner, hvedesurdej

(hvedemel, vand, starterkultur), fine hvedegryn, salt tilsat jod,
maltekstrakt (bygmalt, vand), hvedegluten, birkes, havregryn,

gr, dextrose, melbehandlingsmiddel E 300

Kostfibre 43¢

Protein 88¢

Salt 1,79




Valnocddebrod

Valngddeskoldning
Valngddebrud
Vand, kogende

1.000 g
2.000 g

Det overskydende vand tilseettes dejen,
de skoldede valngdder tilsttes dejen

de sidste to min.

Grunddej

Hvedemel

Rugsigtemel

IREKS SPELT & HONNING
IREKS FULDKORN RUGSUR
IREKS FROST DIAMANT
Hvedeflager

Salt

Geer

Vand (ca.)

Topping
Hvedemel

5.000 ¢
1.000 ¢
3.000 g
150 ¢g
200 g
1.000 g
80 g
180 ¢
4.400 g

Ingredienser:

Altetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejveeqt:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:
Fremgangsmade:

10 min. langsomt + 3 min. hurtigt
250G

(a. 30 min.

650 g

i
‘,
Via kel til neste dag. (
Som normalt for koldhaevede brod
Ca. 35 min. /
Sl&s op som trekanter og legges
pd melede plader med virket ned.

Vendes inden bagning. Skal spreenge
I virket.

Hvedemel, vand, rugmel, valngddebrud, hvedeflager, speltmel, fuldkornsspeltmel, solsikkekerner,
hvedegluten, sesamfrg, rugsurdej med biologisk fremstillet maelkesyre (fuldkornsrugmel, vand,
starterkultur), groft fuldkornsspeltmel, salt tilsat jod, geer, speltflager, rugmaltmel, bagerihonning,
sukker, dextrose, fortykningsmittel E 412, emulgator E 472e, malzekstrakt (bygmalt, vand),
syrerequlatorer: £ 339, E 340; aroma, hvedemaltmel, rapsolie, melbehandlingsmiddel E 300

Beregnet naeringsveerdi pr. 100 g Valnaddebrad:

Energi 1.203 kj (286 keal)
Fedt 754
- heraf meettede fedtsyrer 1,1q
Kulhydrat 43 g
- heraf sukkerarter 284
Kostfibre 42 q
Protein 95¢

Salt 144




Solsikkebrod

Grunddej

Fuldkornsfordej

(se sep. opskrift) 3.000 g
Hvedemel 4.500 g
Rugsigtemel 800 ¢
IREKS CIA 10 1.000 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 200¢
IREKS FROST DIAMANT 125¢
Ristede solsikkekerner 1.500 g
Geer 180 ¢
Vand (ca.) 4.300 g

Topping
Havregryn / solsikkekerner (50 / 50)

Fuldkornshvedemel 3.000 g
IREKS LYS MALTEKSTRAKT 100 g
Salt 20 g
Geer 10¢
Vand 2.250 g

Ingredienser:

Hvedemel, vand, solsikkekerner,  fuldkornshvedemel,
havregryn, hvedesurdej (hvedemel, vand, starterkultur),
rugmel, hvedegluten, maltekstrakt (bygmalt, vand), salt tilsat
jod, ger, dextrose, emulgator E 472e, hvedemaltmel, rapsolie,

melbehandlingsmiddel E 300

Kltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:
Dejvaegt:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:
Fremgangsmade:

Fuldkornsfordej

Kltetid:
Dejtemp.:
Liggetid:

10 min. langsomt + 3 min. hurtigt
25 °C

(a. 30 min.

650 g

Via kel til nzeste dag.

Som normalt for koldhavede brod
(a. 35 min.

SIas op, vendes i topping og sattes
pa virket pa plader drysset med
topping. Vendes inden bagning.

4 min. langsomt

25 1€

Ca. 60 min. i dejkasse i bageriet,
derefter pd kel til neeste dag.

Beregnet neringsvaerdi pr. 100 g
Solsikkebrgd:

Energi

Fedt

1.302 kJ (310 kcal)
10g

- heraf maettede fedtsyrer 15¢

Kulhydrat 41g

Salt

- heraf sukkerarter 274¢
Kostfibre 37¢
Protein 11,1¢g

164




™y
:lelgl:iesr?]eg:ling Altetid: 10 min. langsomt + 3 min. hurtigt
i g i 0 o

Poppede durumkerner 1.000 g ertemp.. 4
Harfra 1.000 g Liggetid: Ca. 30 min.
IREKS FULDKORN RUGSUR 225 Dejvaeqt: 700 g
vand 3.000 g = T
Seettes i blad dagen for i koldt vand i Via kol il neste dag.
eller tre timer far i 70 °C varmt vand. Bagetemp.: Som normalt for koldhaevede brad
Grunddej Bagetid: Ca. 35 min.

- Iblodsztning 6225 ¢ Fremgangsmade: SIas op, vendes i sesamfra og sttes
Hvedemel 5.000 g pa virket pd plade med sesamfro.
Rildiotaa 1000 ¢ _\/endes inden bagning. Skal spreenge

-~ IREKS CIA 10 1.000 g virket.
IREKS FROST DIAMANT 200 ¢

- Geer 180 ¢
Vand (ca.) 4.100 g

N Topping
Sesamfro

SOM VI ,

Ingredienser:

Vand, hvedemel, rugkerner, poppede durumkerner, horfrg, rugmel, hvedesurdej (hvedemel, vand,
starterkultur), sesamfrg, rugsurdej med biologisk fremstillet maelkesyre (fuldkornsrugmel, vand,
starterkultur), hvedegluten, salt tilsat jod, ger, dextrose, emulgator E 472e, hvedemaltmel, rapsolie,
melbehandlingsmiddel £ 300

Beregnet neringsvaerdi pr. 100 g Trekornsbrad:

Energi 1.018 kJ (241 keal)
Fedt 48¢
- heraf meettede fedtsyrer 0,79
Kulhydrat 374
- heraf sukkerarter 214
Kostfibre 48q
Protein 964
Salt 1449




b
X ML

Cldemorbrod

Grunddej Kltetid: 8 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Hvedemel 9.000 g Dejtemp.: 25 °C

Rugsigtemel 1.000 g . :
HVEDEBAG 700 g llggetld: Ca. 30 min.

IREKS LYS MALTEKSTRAKT 300¢ Dejvaqgt: 800 g, 5 stk. i treramme
IREKS FROST DIAMANT 509 Rasketid: Via kel til nzeste dag.

Rgremargarine 750
Flade - 1.000 g Bagetemp.: Som normalt for koldhavede brad

Salt 180 g Bagetid: Ca. 45 min.

Geer 180 g B sde: Sl i

gangsmade: Slas aflange op og leegges 5 stk. i
Vand (ca.) 5.0009 trzeramme. Sigtes med hvedemel
og snittes 4 gange pa langs inden

Topping !
Hvedemel afbagning.

Ingredienser:

Hvedemel, vand, rugmel, piskeflede, margarine®, maltekstrakt Beregnet naeringsvaerdi pr. 100 g Oldemorbrad:
(bygmalt, vand), hvedesurdej (hvedemel, vand, starterkultur), 3
salt tilsat jod, ger, sukker, hvedegluten, rapsolie, hvedemaltmel, ERErg) (21 )

emulgator E 472, melbehandlingsmiddel E 300 Fedt 719
- heraf maettede fedtsyrer 33¢

* Her skal betegnelsen ogingredienslisten (med eventuelle alleregener

fremhavet) for den anvendte margarine angives. Kulhydrat 489
- heraf sukkerarter 2,7¢

Kostfibre 2,649

IREKS BAGECENTER Protein 764
SKANDINAVIEN
Broenge 13 Salt 1,29
2635 Ishgj

DANMARK

Tel.: +45 43718270

Fax: +45 43718370

info@ireks.dk

www.ireks.dk

11171000 | 6211324 DK




