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EN VARLD AV SMAK

Snabba madltider och mellanmaltider som smakar gott,
det vill dom flesta erbjuda sina kunder. Behovet for
rimliga och nyttiga lunchalternativ &r dnnu storre just
nu, dd manga valjer bort lunchen pa restaurant, men
anda gdrna vill ha varm mat pa lunchen.

| denna receptmapp har vi samlat recept och
tillvagagangssatt pa olika pizzor i flera storlekar och
format, smarriga och lattgjorda pulled pork-burgers och
en oslagbar sandwich gjord pa smakrik malt-focaccia.
Vi hoppas att inspirera till egna experiment och framfor
allt till att fresta kunderna till att kopa deras lunch hos
bagaren!
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Pizza Pala
med IREKS FLEX CL och IREKS-VETESUR

Vetemjol 6000 g

Tipo 00 4000q

IREKS FLEX CL 500 ¢

IREKS-VETESUR 350 ¢

Rapsolja 200 g

Salt 200 g

Jast 150 g

Vatten, ca. 7000q

Totalvikt 18 400 g

Kortid: ca. 8 + 4 min., spiral mixer

Degtemp.: 25-26 °C

Liggtid: 90-120 min.

Deqvikt: a.1250¢

Jastid: Plattas ut pa bakplatar och far sedan jasa en timma innan applicering
av sas och resterande ravaror. Jdsas ddrefter ytterligare 1 timma alt.
kalljgsning Gver natten.

Baktemp.: ca. 260 °C, fallande till 195 °C

Baktid: 15-20 min., beroende pa ugn

Tips: Pizzorna graddas for att kunna hallas kylda och plockas ut efter hand.

Pizzorna kan sedan dekoreras i servering med en kvalitetsmozzarella
och basilika for exponering ut mot kund. Pizzorna bakas i kapslar
60x40x2 cm och delas upp i 10 eller 12 bitar. Pizzan varms sedan
och toppas innan servering till kund.

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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Surdegspizza
med IREKS FLEX CL, IREKS-VETESUR och BACKEXTRAKT

Vetemjol 8500 ¢
Durumvete fin 1500 ¢
IREKS FLEX CL 300 ¢
IREKS-VETESUR 200 ¢
BACKEXTRAKT 150 g
Salt 200 g
Jast 50 g
Vatten, ca. 6800 g
Totalvikt 17700 g
Kortid: ca. 4 + 8 min., spiral mixer
Degtemp.: 25-26 °C
Liggtid: 30 min.
Degvikt: Minipizzor: ca. 70 g
Stora pizzor: ca. 250 g
Jastid: Formas till runda bollar for kalljasning i plastback 1 dygn i kyl.
Baktemp.: ca. 300 °Ci dackugn
Baktid: 4-7 min., beroende pa ugn och temp.
Tips: Ta ut Iadan med pizzabollarna och 3t std i rumstemperatur

ca. 1 timme innan avbakning.

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



Forslag pa topping till pizza:

. Margherita Vegetariana

Tomatsas, fior di latte mozzarella, parmesan,
spenat, korsbarstomater

. Bianca Pesto

Pesto creme (gradde, creme fraiche, pesto),
spenat, fior di latte mozzarella, Vasterbottenost,
korsbarstomater

. Bianca con Funghi

Bianca creme aglio (gradde, creme fraiche, vitlok),
fior di latte mozzarella, champinjoner (alt. sasong:
kantareller), parmesan, svartpeppar

Serveringsforslag

Pizzan serveras i halvkapslar 60x20x2 cm. Storlek pa
pizzaslice dr 20x10 cm.
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Pinsa alla Romana
med LIEVITO MADRE PANE och BACKEXTRAKT

Vetemjol starkt 7000 g
Rismjol 2000 g
LIEVITO MADRE PANE 1000q
BACKEXTRAKT 200 ¢
Rapsolja 300 ¢
Salt 200 g
Jast 100 g
Vatten 6000 g
Totalvikt 16 800 g
Kortid: 4 + 6 min., spiral mixer

Degtemp.: 26 °C

Liggtid: 60 min.

Degyikt: 250 ¢

Viltid: I kylen 6ver natt

Tillvdgagangsatt:

Jastid:
Baktemp.:
Baktid:

Efter liggtiden vag upp och forma broden som 10 cm l3ga levar och
satt degbitarna i kylen dver natten. Tag ut degbitarna och lat dem
tempereras. Pressa ut till ca. 20 cm avlanga degbitar med fingrarna
i durummjol. Lagg pa tomatsas och mozzarella (och eventuellt andra
ingredienser) pa degbitarna och baka av pa hog varme utan anga.

Ingen
280-300 °C, utan anga
6-8 min.

Receptet fortsgtter pa nésta 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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Tomatsas for pinsa alla romana

Hackade konserverade tomater 1000q
Tomatpuré 100 g
Olivolja 204¢
Lokpulver 8¢
Vitloksgranulat 4q
Pizzakryddor 8¢
Salt som onskas
Peppar som onskas
Totalvikt 1140 ¢

Tillvdgagangssatt: Blanda alla ingredienserna med stavmixer.

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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med CRAFT-MALZ och IREKS FLEX CL

Vetemjol 10000 g
(RAFT-MALZ 1000¢g
IREKS FLEX CL 500 ¢
Salt 220 ¢
Jast 200 g
Vatten, ca. 9300q
Totalvikt 21220 ¢
Kortid: 5+ 10 min., spiral mixer

Degtemp.: 26 °C

Liggtid: 16-20 timmar vid 5 °C

Deqvikt: 750 g

Viltid: 60-120 min.

Tillvdgagangssatt:

Topping:

Jastid:
Baktemp.:
Baktid:
Tips:

Efter liggtiden, vag upp degen till dnga levar och 13t dem jdsa pa

val mjolade plat/brickor, efter jastiden dra ut degbitarna pa plat eller
avsdttare. Anvand fingrarna till att forma focaccian. Spreja pa olivolja
och strd pa flingsalt, baka av.

Olivolja, flingsalt.

Alternativ: Sesam, IREKS CORN BREAD TOPPING
Ingen

240 °C, oppna spjallet efter 10 min.

18-20 min.

Focaccian delas i mitten och fylls sedan med kyckling, bacon,
romansallad, caesardressing och parmesan.

Vegansk variant: Fyll focaccian med smetana, rodlok, saltqurka, spenat,
rucola, hackad rostad mandel och honung.

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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Hamburger buns/sliders
med LIEVITO MADRE DOLCE och IREKS MJUK (L

Vetemjol 9000 g
Durum fine 1000 g
LIEVITO MADRE DOLCE 2000q
IREKS MJUK CL 100 g
Rapsolja 400 g
Socker 300 ¢
Salt 704¢
Jast 300 g
Vatten, ca. 6000 q
Totalvikt 19170 g
Kortid: 4 + 6 min., spiral mixer

Degtemp.: 27-28 °C

Liggtid: 10 min.

Deqvikt: 40-70 g

Viltid: 5 min.

Tillvdgagangssatt:

Topping:
Jastid:
Baktemp.:
Baktid:
Tips:

Placeras fristdende pa plat eller bakas tatt (40 g, sliders storlek)

i 60x20 cm black

Sprayas latt med brodglans och kan toppas med tex. svart sesam

45-60 min.

230 °C, fallande till 210 °C
10-13 min., beroende pd ugn

Bréden som bakas i black delas en gang i mitten som en smorgdstarta.
Fylls sedan med rucola, aioli, pulled pork, syltad rédlok och BBQ-sds.

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



