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Tank alle landets cykelryttere op med
fransk livslyst og bagekunst til sommer!

IREKS



Hvedemel 7.500 g
Rugmel 1.500 ¢
IREKS CIA 10 1.100 g
IREKS FULDKORN RUGSUR 200 g
RUGOMALT 200 g
IREKS FROST PLATIN 100 g
Rugflager 500 g
Geer 100 g
Vand, ca. 7.100 g
Totalvegt 18.300 g
Altetid: 4 + 6 min.

Dejtemp.: 26 -27 °C

Liggetid: 60 min.

Dejvaeqt:
Hviletid:

Fremgangsmade:

800 ¢
10 min.

Efter liggetiden vejes dejstykkerne af, virkes op og hviler kort.
Efter hviletiden slds bradene aflange op og vendes i rugsigtemel.
Bradene settes pa plader og star pa kel natten over. Efter
raskning snittes brodene i ternet manster og bages.

Topping:
Rasketid:
Bagetemp.:
Bagetid:

Rugsigtemel

Natten over pa kal + 60 - 90 min. i bageriet
Som for koldhzevet brad

(a. 45 min., spjeldet trekkes efter 25 min.



Hvedemel 10.000 g

DURUM-SAUERTEIG 400 g
GERSTEN-MALTEX 100 g
IREKS FROST PLATIN 100 g
Salt 210 g
Geer 100 g
Vand, ca. 7.000 g
Totalvaegt 17.910 g
Kltetid: 9 + 4 min.

Dejtemp.: 25 °C

Liggetid: 60 min.

Dejveegt: 350 ¢
Hviletid: 5 min.
Fremgangsmade:

Dejen hviler 60 min. i olieret kasse og vejes herefter af. Slas
op til baguette, lgges pa melede kleder og sttes pa kal
natten over. Tempereres i bageriet 30 - 45 min., legges pad
afsaetterband eller netplader, snittes 4 gange pa skra og bages.

Topping: Hvedemel

Rasketid: Natten over pd kel

Bagetemp.: Som normalt for baguette

Bagetid: 20 - 22 min. P »
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Det lader til, at baguetten blev populeer farst og fremmest pa grund
af den parisiske hang til luksus i sidste halvdel af det 19. drhundrede.
Fuldkornsmel var andenrangs, og folk ville have brad bagt pa

"forsteklasses” hvidt mel, med den sprade skorpe og blgde krumme
som var mulig at lave i de nye dampovne. Det traditionelle, runde
brad bagt pa fuldkorn blev forladt til fordel for baguetten.

AN IS




Hvedemel (koldt) 10.000 g

GERSTEN-MALTEX 200 g
IREKS FROST PLATIN 200 g
Sukker 600 g ' .
Smer/reremargarine 300 g ' \j: ;

}

Salt 160 g " .
Gaer 400 g 1) '
Vand, ca.” 5.200 g

Totalvaeqt 17.060 g

* 0BS - dejen skal veere fast.

Altetid: 8 + 4 min.
Dejtemp.: 15571 C
Liggetid: 16 - 20 timer ved 4 - 6 °C i dejkasse
Dejveeqt: 90-100g¢
Hviletid: 1- 2 timer

Fremgangsmade:

Efter ®ltning deles dejen i 4 stykker, de trykkes flade og
legges i dejkasser til dagen efter. Dagen efter rulles dejen
med 25 eller 30 % rullemargarine/smgr. Dejen rulles 2 x 4,
hviler minimum 30 min. pd kel efter hver rulning. Dejen rulles
ned pd ca. 3,5 mm og skeres ud til croissanter i den gnskede
storrelse. Croissanterne vikles, raskes og stryges med &g for
bagning.

Rasketid: 2 > - 3 timer under plast i bageriet eller i
raskeskab 26 °C med 75 % fugtighed

Bagetemp.: 190 - 200 °C, evt. med lidt damp
Bagetid: 14 - 16 min.
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"y Detsiges, at croissanten stammer fra det gstrigske bagvaerk kipfeln, som kom til
~ Paris samtidig med wienerbredet i slutningen af det 19. drhundrede. | den franske
W@ hovedstad smeltede de to bagvaerker sammen og blev til den halvméaneformede
\ i i favorit - croissanten. Hvis en parisisk croissant er bagt med smar kaldes den
—— croissant au beurre, og er den uden, hedder det en croissant ordinaire.
i ‘ i
A N I—Iu . ii- i R -
=t fﬁ— .
d I L‘ | § -
T mlm F i ;&




Pewsé

Hvedemel 8.500 g
Rugmel 1.500 ¢
GERSTEN-MALTEX 200 g
IREKS FULDKORN RUGSUR 200 g
IREKS FROST PLATIN 100 g
Olie 100 g
Salt 220 g
Geer 150 g
Vand, ca. 7.500 g
Totalvaeqt 18.470 ¢
Kltetid: 4 + 6 min.

Dejtemp.: 24 -26 °C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 400 g

Hviletid: Ingen

Fremgangsmade:

Dejen hviler en time i en olieret kasse, vendes ud
pd rugmel og hakkes rektanguleert ud i den gnskede
storrelse. Settes pa plade pd kel natten over og
tempereres herefter i bageriet. Umiddelbart inden
bagning skeeres et kryds hele vejen hen over bradet.

Topping: Rugmel
Rasketid: (a. 60 min. eller natten over pa kel
Bagetemp.: Som normalt for koldhzevet brgd

Bagetid: 25 - 30 min.




Eclair

GOLDEN VANDBAKKELSE 2.000 g
Olie 900 g
Vand, varmt 3.000 g
Totalvaeqt 5.900 g
Roretid: 5-7 min. ved mellemste
hastighed

Dejveegt: (a.40 g (12-14 cm)
Fremgangsmade:

Alle ingredienser rgres sammen med spartel ved

mellemste hastighed. Dejen sprojtes ud med en stor

rund tylle pa silikonepapir (12 - 14 cm lange) og bages.

Bagetemp.: 175 -180 °C

Bagetid: 18 - 20 min., lukket spjeld
under hele afbagningen. Kan
bages direkte fra fryseren

ved 10 - 15 °C lavere
afbagningstemperatur.

Cremefyldning:

Flode 1.600 g
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME 2.400 g
Vand, koldt 6.400 g
Totalvaegt 10.400 g
Bldbeer-, @ble- og rabarbermarmelade til
fyldningerne

Fremgangsmade:

Cremefyldningen piskes i ca. 4 min. Sprajt en stribe
marmelade i bunden. Hen over marmeladen sprajtes
ca. 70 g creme. Cremen kan farves og passes til efter
gnske. Kagerne pyntes med glasur. Kan fryses med
og uden fyld.

Topping: Glasur (b3 til éclair med blabaer,
hvid til éclair med aeble, rad til
éclair med rabarber)
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Den aflange vandbakkelse med cremefyld og glasur siges at vare
opfundet af Marie-Antoine Caréme, en fransk konditor og kok.
Han lavede blandt andet Napoleons bryllupskage, var ansat som
kakkenchef af kongelige over hele Europa og designede den
ikoniske hgje kokkehat. Navnet éclair betyder “lyn”,
og en engelsk ordbog definerer den som en kage,
der er "lang af form og kort af varighed”.
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Hvedemel

Rugmel

IREKS FULDKORN RUGSUR
IREKS FROST PLATIN

Salt

Geer

Vand, ca.

8.000 g
2.000 g
200 g
100 g
220 g
100 g
7.100 g

Totalvegt

Altetid: 5+ 7 min.
Dejtemp.: 27 -28 °C
Liggetid: 30 min.
Dejvaegt: 1.000 g

17.720 g

Fremgangsmade:

Dejstykkerne vejes af og virkes runde op. De leegges med virket
opad i en havekurv, der er drysset med rugmel, og saettes pa
kel under plast natten over. Efter temperering vendes de ud af
formen med virket ned. Der skares 5 skra opadgdende snit, og
bradene bages af.

Topping: Rugmel

Rasketid: Natten over pd kel og ca. 30 min. i bageriet

Bagetemp.: Som for koldhzevet brod
Bagetid: Ca. 50 min.




Brioche

Hvedemel 2.000 g
IREKS BL@DDE| 600 g
Smer 425 ¢
AqQ 50 g
Gaer 175 g
Vand, ca. 1.000 g
Totalvaegt 4.250 g
Kltetid: 3+ 7 min.

Dejtemp.: 25 48

Liggetid: 15 min.

Dejvaegt: 1.900 g pr. braek
Hviletid: 15 min.
Fremgangsmade:

Dejen virkes op til boller, og der sattes 8 stk.
i alu-form 75165 eller 6 stk. i alu-form 7164
(skal kun bages 12 min.). De raskes, pensles
med &ggestrygelse og bages.

Rasketid: 50 - 60 min.
Bagetemp.: (3. 180 °C
Bagetid: 14 - 16 min.
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IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishgj | DANMARK
Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com

D)
IREKS



