SANDWICHBROD TIL GASTRO BAKKE

med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel 5.000 g
IREKS SOMMER SPECIAL 5.000 g
Geer 250 ¢
Vand (ca.) 5.400 g

Totalvaegt 15.650 @

Kltetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid:  Ca. 15 min.

Dejvaegt:  Gastro bakke: 1.200 g
Sandwich stykker: 120 g

Hviletid: Ca. 15 min.

Hevetid:  (a. 80 min. under plastik i kakkenet,
eller natten over pa kal.

Bagetemp.: Indsatnings temp. 220 °C, ovnen

Bagetid:

skrues ned til 200 °C. Der dampes
ved indsatning. Spjeldet dbnes de
sidste 8 - 10 min. af bagetiden hvis
der anskes en sprad skorpe.

Gastro bakke: ca. 30 min.

Stykker: ca. 20 min.

Ovnen justeres i temp. sa bradet far en
kernetemp. pa 96 °C.

Fremgangsmade:

Alle ingredienserne ltes sammen med dejkrog.
Dejen ligger ca. 15 min. inden den vejes af i de gnskede
storrelser og formes enten aflange til gastro bakker
eller til stykker. Dejen hviler igen og rulles herefter
ud med kagerulle sa den passer i gastro bakken. Der
pensles med vand og drysses med topping hvis gnsket.

FOCACCIA
med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel 2.500¢
IREKS SOMMER SPECIAL 2.500 ¢
Olie 500 ¢
Geer 125 ¢
Vand (ca.) 2.500¢

Totalvagt 8.125¢

Kltetid: 6 min. langsomt + 5 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid:  Ca. 60 min. i olieret dejkasse

Dejvaegt:  Madbrad: 300 g
Store boller: 50 g
Smd boller: 20 g

Hevetid:  Hav bradene til ca. dobbelt starrelse
under plastik inden afbagning.
Haever evt. natten over pa kel.

Bagetemp.: (a.200 °C
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Bagetid:  Madbrad: ca. 15 min.
Boller: ca. 12 min.
Der gives damp ved indsatning.

Fremgangsmade:

Alle ingredienser i grunddejen @ltes sammen med
dejkrog. Vandet tilsettes lidt ad gangen. Dejen
legges i en olieret dejkasse og haver ca. 60 min.
Dejen vejes af i de enskede dejstarrelser og legges i
form. Dejstykkerne pensles med olie og trykkes ud til
kanterne med fingrene. Den @nskede topping
lgges pa. Bradene haever under plastik ca. 60 min.
eller til dobbelt starrelse evt. natten over pa kal.
Bruges der let fordaervelige fadevarer, leegges det
forst pa lige inden bagning.

Topping

varianter: 1. Rosmarin og salt
2. Greskar og log
3. Grgn tomat og mozzarella
4. Oliven og parmaskinke

Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com

01.204° i’»o,lfalz11417 0K

00
FOO

SERVICE

IREKS SOMMER SPECIAL

- :
.- —CEEg N = il e

Et produkt - mange muligheder




PAN DE MAIS
med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel 5.000 g
Durumhvede 1.000 g
IREKS SOMMER SPECIAL 3.500 ¢
Majsdrys 500 ¢
Salt 754
Geer 150 g
Vand (koldt, ca.) 7.200 g

Totalvaegt 17.425¢

Eltetid: 4 min. langsomt + 12 min. hurtigt
Dejtemp.:  22-25 °C

Liggetid:  Ca. 90 min. i kekkenet i et plastikfad
skyllet med vand eller natten over
pa kal.

Dejvagt:  Brad: 500 g
Stykker: 100 g
Baguette: 300 g

Hevetid:  Ca. 40 min. i kekkenet under plastik.

Bagetemp.: Indsatnings temp. 220 °C, ovnen
skrues ned til 200 °C. Der dampes
ved indsatning. Spjeldet dbnes de
sidste 8 - 10 min. af bagetiden, for at
fa en sprad skorpe.

Bagetid:  Brad: ca. 35 min.
Stykker og baguette: 20 - 22 min.
Ovntemp. justeres, sd bradet far en
kernetemp. pd 96 °C.

Fremgangsmade:

Alle ingredienserne altes sammen med dejkrog.
Vandet tilsettes lidt af gangen. Dejen er 2ltet faerdig,
nar den slipper kedlen og hanger pa dejkrogen.
Dejen legges op i et fad fugtet med vand og ligger
€a. 90 min.

Efter liggetiden vendes dejen ud pa bordet, som er
gjort vadt med vand.

Dejen deles med vade hander i den gnskede
starrelse og leegges pa bagepapir. Den haver under
plastik i kakkenet og bages.

Ingredienser:

Hvedemel, vand, durumhvede, majsdrys (majs grits,
majsmel), graeskarkerner, ekstruderet majs, salt tilsat
jod, gar, rugflager, solsikkekerner, havregryn, hirse,
skummetmalksyoghurt, dextrose, hvedegluten, rapsolie,
hvedemaltmel, gurkemeje, melbehandlingsmiddel
ascorbinsyre

PAN DE MAIS

Beregnet neringsveerdi pr. 100 g brad
uden topping:
Energi 986 k] (233 keal)

Fedt 2,44
- heraf maettede fedtsyrer 05¢

Kulhydrat 43q
- heraf sukkerarter 1,64

Kostfibre 2,74
Protein 804¢
Salt 1,54

STYKKER
Beregnet neringsveerdi pr. 100 g stykker
uden topping:
Energi 1051 kJ (248 keal)

Fedt 2/6 g
- heraf mattede fedtsyrer 05¢

Kulhydrat 46 g
- heraf sukkerarter A

Kostfibre 299
Protein 8,69
Salt 1,64

BAGUETTE

Beregnet naeringsveerdi pr. 100 g baquette
uden topping:
Energi 1146 k) (271 keal)

Fedt 284
- heraf maettede fedtsyrer 0,6¢

Kulhydrat 50¢
- heraf sukkerarter 18¢

Kostfibre 31¢
Protein 93¢
Salt 1,79

MAJSBR@D OG -STYKKER

med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel 7.000 g
IREKS SOMMER SPECIAL 3.000 ¢
Poppet majs 500 ¢
Majsdrys 500 ¢
Gurkemeje 15¢
Salt 100 g
Geer 30049
Vand (ca.) 6.000 g

Totalvaegt 17.415 g

Kltetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Dejtemp.: 26 °C
Liggetid: 10 min. i dejen

Dejvegt:  Brad: 600 g
Stykker: 70 g

Hviletid: 10 min. afvejet i gnsket starrelse

Hevetid:  (a. 80 min. i kekkenet under plastik.
Eller natten over pa kel under plastik.

Bagetemp.: Indsatnings temp. 220 °C, ovnen
skrues ned til 200 °C. Der dampes
ved indsatning. Spjaeldet dbnes de
sidste 8 - 10 min. af bagetiden, for at
fa en sprad skorpe.

Bagetid:  Brad: ca. 35 min.
Stykker: 20 - 22 min.
Ovntemp. justeres, sa bradet far en
kernetemp. pd 96 °C.

Fremgangsmade:

Alle ingredienserne ltes sammen med dejkrog.
Dejen liggeri 10 min., inden den vejes af i de anskede
starrelser. Dejstykkerne hviler igen, inden de bliver
formet som brad eller stykker. Der pensles med
vand, og brodene vendes eventuelt i topping.
Bradene sattes pd bageplader med huller og haever
i kekkenet under plastik eller settes pa kel natten
over.

Topping:  Majsdrys

Ingredienser:

Hvedemel, vand, majsdrys (majs grits, majsmel),
poppet majs (majsmel, majsgranulat), ger, salt tilsat jod,
greskarkerner, ekstruderet majs, rugflager, solsikkekerner,
havregryn, hirse, skummetmalksyoghurt, dextrose,
gurkemeje,  hvedegluten, rapsolie, hvedemaltmel,
melbehandlingsmiddel ascorbinsyre

MAJSBRGD

Beregnet nringsvaerdi pr. 100 g brad
inkl. topping:

Energi 1109 kJ (262 keal)

Fedt 259
- heraf maettede fedtsyrer 05¢

Kulhydrat 50 ¢
- heraf sukkerarter 1,74

Kostfibre 344

Protein 884

salt 154

MAJSSTYKKER

Beregnet naringsveerdi pr. 100 g stykker
inkl. topping:

Energi 1134 kJ (268 keal)

Fedt 215 g
- heraf maettede fedtsyrer 05¢

Kulhydrat 51¢
- heraf sukkerarter 18¢

Kostfibre 37¢

Protein 8,9¢g

Salt 15¢




