
Skrækkeligt godtSKRÆKKELIGT GODT



IREKS EKO RUGBRØD	 5.000 g
Gær	 100 g
Vand (ca.)	 3.400 g

Totalvægt	 8.500 g

Æltetid:	 20 min. langsomt
Dejtemp.: 	 28 – 30 °C
Liggetid: 	 30 min.
Dejvægt: 	 1.100 g i kobberform 75165
Hævetid:	 Ca. 90 min. under plastik i  
	 køkkenet
Bagetemp.: 	 Indsætningstemp. 230 °C,  
	 ovnen skrues ned til 180 °C  
	 Der dampes ved indsætning.
Bagetid: 	 Ca. 45 min.,  
	 til en kernetemp. på 94 °C

UHYGGELIGE ANTON

Fremgangsmåde:	
Alle ingredienserne røres sammen med dejkrog. Efter 
liggetiden vejes dejen af, lægges i form og glattes ud. 
Efter hævetiden lægges skabelonen på, og der drysses 
med halvsigtemel.
Topping:	 Halvsigtemel

med IREKS EKO RUGBRØD
Varenr. 317938



LYGTEMANDEN

Hvedemel	 2.350 g
IREKS SOMMER SPECIAL	 2.500 g
Ristede græskarkerner	 150 g
Chiafrø	 100 g
Gær	 100 g
Vand (ca.)	 2.900 g

Totalvægt	 8.100 g

Æltetid:	 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Dejtemp.: 	 24 °C
Liggetid: 	 30 min.
Dejvægt: 	 600 g
Hviletid:	 10 min.
Opslåning:	 Som runde brød
Rasketid: 	 Natten over på køl

Bagetemp.: 	 Indsætningstemp. 220 °C, ovnen skrues 
	 ned til 200 °C. Der dampes ved  
	 indsætning. Spjældet åbnes de sidste  
	 8 – 10 min. af bagetiden, for at få en  
	 sprød skorpe.
Bagetid: 	 Ca. 35 min. eller til en kernetemp.  
	 på 96 °C
Fremgangsmåde:	
Efter liggetiden vejes dejen af, virkes runde og hviler. 
Efter hviletiden virkes brødene op i lidt mel og vendes 
i topping. Brødene sættes på melede plader med virket 
ned og rasker natten over på køl. Brødene tages ud 
fra køl og snittes 6 – 7 gange som et græskar inden 
bagning.
Topping:	 Græskarkerner og durummel (1:1)

med IREKS SOMMER SPECIAL
Varenr. 317940



Skrækkeligt godt

Kontakt din bagekonsulent for mere 
inspiration. Jeg hjælper dig gerne  
videre med sortimentsudvikling  
og bageteknikker.

Trine Tofte
Mobil: 21 18 69 78
trine.tofte@ireks-nordic.com

Tid til sjov og hygge...
Oktober nærmer sig, og halloween står for døren.

Fejr halloween og overrask med sjove og flotte 
halloweenbrød og -kager.

Gyser Mathilde og Skræmmende Berta inviterer til 
gys og gru samt til en smagfuld halloweenfest. 

Brug vedlagt skabelon til alle de nye 
halloweenopskrifter fra IREKS.



Hvedemel	 2.500 g
IREKS SOMMER SPECIAL	 2.500 g
Gær	 100 g
Vand (ca.)	 2.900 g

Totalvægt	 8.000 g

Æltetid:	 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Dejtemp.: 	 24 °C
Liggetid: 	 Ca. 15 min. 
Dejvægt: 	 600 g
Hviletid:	 20 min. 
Opslåning:	 Som trekantede brød
Hævetid: 	 Natten over på køl

Bagetemp.: 	 Indsætningstemp. 220 °C, ovnen skrues 
	 ned til 200 °C. Der dampes ved  
	 indsætning. Spjældet åbnes de sidste  
	 8 – 10 min. af bagetiden, for at få en  
	 sprød skorpe.
Bagetid: 	 Ca. 35 min. eller til en kernetemp.  
	 på 96 °C
Fremgangsmåde:	
Efter liggetiden vejes dejen af og virkes runde. Efter 
hviletiden slås brødene flade med hånden og foldes 
sammen som en trekant. Brødene lægges på melede 
plader med virket ned og hæver på køl natten over. 
Inden afbagning lægges skabelonen på og der sigtes 
med topping. Brødene snittes i de 3 sider.
Topping:	 Durummel og ristet malt (1:1)

med IREKS SOMMER SPECIAL 
Varenr. 317940

GYSER MATHILDE



MUFFIN-MIX	 1.000 g
Orangepasta	 50 g
Chokoladestykker	 200 g
Olie	 400 g
Vand 	 400 g

Totalvægt	 2.050 g

Røretid:	 3 min. langsomt
Dejvægt: 	 400 g
Form:	 Rund kageform Ø 18 cm.
Bagetemp.: 	 170 °C
Bagetid: 	  25 – 30 min.

SKRÆMMENDE BERTA 
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Fremgangsmåde:
Alle ingredienserne røres sammen og fordeles i 
formene. Kagen bages og køles af. Marcipanen rulles 
ned og der skæres øjne, næse og mund ud, så det 
ligner et græskar. Der rulles en lille stilk som sættes 
i toppen.
Topping:	 Marcipan

med MUFFIN-MIX
Varenr. 317941
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