
IREKS KVARK

Et produkt - mange muligheder



Grunddej	
IREKS KVARK	 5.000 g
Helæg	 1.000 g
Røremargarine	 1.000 g
Vand	 1.400 g
Totalvægt	 8.400 g
	
Æltetid:	 5 min. langsomt med dejkrog
Dejtemp.:	 18 °C 
Liggetid: 	 Ca. 15 min. 
Dejvægt:	 Ca. 80 g
Hævetid:	 Ca. 30 min. Stryges herefter  
	 med æggestrygelse.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienser i grunddejen æltes sammen med 
dejkrog. Hvis ønsket, tilsættes chokolade. Dejen 
hviler i ca. 15 min., inden den vejes af i stykker på 
ca. 80 g, eller rulles ud med kagerulle, ca. 3 cm tyk, 
og skæres i firkanter. De sættes på bageplader med 
papir og hæver under plastik i køkkenet ca. 30 min. 
Der pensles med æg inden bagning.
Bagetemp.:	 200 °C
Bagetid:	 10 – 12 min.

Variationsforslag:
Chokoladescones
Grunddejen tilsættes 150 g chokoladestykker pr. 
1.000 g grunddej.

SCONES
med IREKS KVARK



Grunddej	
IREKS KVARK	 5.000 g
Helæg	 1.000 g
Smør	 1.000 g
Gær	 160 g
Vand	 1.500 g
Totalvægt	 8.660 g

Borgmestermasse 
– passer til 1 gastro bakke –
Sukker	 200 g
Bitter 00	 200 g
Røremargarine	 200 g
Totalvægt	 600 g
	
Æltetid:	 5 min. langsomt med dejkrog
Dejtemp.:	 18 °C 
Liggetid: 	 Ca. 15 min. 

Form:	 Gastrobakke
Dejvægt:	 Grunddej: 900 g pr. gastrobakke 
	 Borgmestermasse: 600 g pr. gastrobakke
Hævetid:	 Ca. 60 min. under plastik i køkkenet.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne i grunddejen æltes sammen med dejkrog. Dejen 
vejes af i stykker på 900 g og formes aflange. De aflange stykker  
hviler ca. 15 min. inden de rulles ud med kagerulle, så de passer i 
gastrobakken.
Sukker og Bitter 00 røres sammen til det er klumpfrit. Røremargarinen  
tilsættes lidt efter lidt og røres til en ensartet masse.  Massen smøres  
ovenpå grunddejen ligesom ved brunsviger. Der drysses med  
hasselflager, og dejen hæver under plastik i køkkenet i ca. 60 min. Når 
kagen er bagt og afkølet, deles den i de ønskede størrelser. 
Topping:	 Hasselflager
Bagetemp.:	 180 °C
Bagetid:	 Ca. 20 min.

KVARK BORGMESTERSNITTE
med IREKS KVARK



Grunddej	
IREKS GOLDEN KVARK	 5.000 g
Helæg	 1.000 g
Røremargarine	 1.000 g
Vand	 1.500 g
Totalvægt	 8.500 g
	
Æltetid:	 5 min. langsomt
Dejtemp.:	 18 °C 
Liggetid: 	 Ca. 15 min. 
Dejvægt:	 40 g
Hævetid:	 Ca. 30 min. Stryges herefter  
	 med æggestrygelse.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne i grunddejen æltes sammen 
med dejkrog. Den ønskede variation tilsættes og  
æltes med de sidste 2 min. Dejen hviler i ca.  
15 min., inden den vejes af i stykker på ca. 40 g, 
eller rulles ud med kagerulle, 2 – 3 cm tyk, 
og skæres i firkantede stykker. De sættes på  
bageplader med papir og hæver under plastik i  
køkkenet i ca. 30 min. Derefter pensles med æg og 
dekoreres med topping inden bagning.
Bagetemp.:	 200 °C
Bagetid:	 8 – 10 min.

Variationsforslag:
Mængde pr. 1.000 g færdig dej. 

1. Chokoladescones med kaffe: 
180 g chokolade og 6 g instant kaffe
Topping: Brun farin

2. Hvid chokolade-scones med orange:  
180 g hvid chokolade og 25 g appelsin pasta
Topping: Pyntes med orangechokolade-striber  
når de er bagt og afkølet.

3. Karamelscones: 
Der trykkes et hul i midten og i sprøjtes karamel
Topping: Nøddesmuld

4. Pistaciescones: 
25 g pistacie pasta
Topping: Hakkede pistacienødder

5. Mandelscones: 
180 g mandelflager eller splitter
Topping: Mandelflager

SNACK SCONES
med IREKS KVARK

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishøj | DANMARK
Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com
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