
IREKS SOMMER SPECIAL

Et produkt - mange muligheder

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

Totalvægt	 15.650 g
	
Æltetid:	 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 Ca. 15 min.
Dejvægt:	 Gastro bakke: 1.200 g 
	 Sandwich stykker: 120 g
Hviletid:	 Ca. 15 min.
Hævetid:	 Ca. 80 min. under plastik i køkkenet, 
	 eller natten over på køl.

Bagetemp.:	 Indsætnings temp. 220 °C, ovnen  
	 skrues ned til 200 °C. Der dampes  
	 ved indsætning. Spjældet åbnes de  
	 sidste 8 – 10 min. af bagetiden hvis 
	 der ønskes en sprød skorpe.
Bagetid:	 Gastro bakke: ca. 30 min. 
	 Stykker: ca. 20 min.
	 Ovnen justeres i temp. så brødet får en  
	 kernetemp. på 96 °C.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne æltes sammen med dejkrog.  
Dejen ligger ca. 15 min. inden den vejes af i de ønskede  
størrelser og formes enten aflange til gastro bakker 
eller til stykker. Dejen hviler igen og rulles herefter 
ud med kagerulle så den passer i gastro bakken. Der 
pensles med vand og drysses med topping hvis ønsket.

SANDWICHBRØD TIL GASTRO BAKKE
med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel	 2.500 g	
IREKS SOMMER SPECIAL	 2.500 g	
Olie	 500 g	
Gær	 125 g	
Vand (ca.)	 2.500 g

Totalvægt	 8.125 g
	
Æltetid:	 6 min. langsomt + 5 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 Ca. 60 min. i olieret dejkasse
Dejvægt:	 Madbrød: 300 g 
	 Store boller: 50 g 
	 Små boller: 20 g
Hævetid:	 Hæv brødene til ca. dobbelt størrelse 
	 under plastik inden afbagning.  
	 Hæver evt. natten over på køl.
Bagetemp.:	 Ca. 200 °C 

Bagetid:	 Madbrød: ca. 15 min. 
	 Boller: ca. 12 min. 
	 Der gives damp ved indsætning.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienser i grunddejen æltes sammen med 
dejkrog. Vandet tilsættes lidt ad gangen. Dejen  
lægges i en olieret dejkasse og hæver ca. 60 min.  
Dejen vejes af  i de ønskede dejstørrelser og lægges i 
form. Dejstykkerne pensles med olie og trykkes ud til  
kanterne med fingrene. Den ønskede topping  
lægges på. Brødene hæver under plastik ca. 60 min. 
eller til dobbelt størrelse evt. natten over på køl. 
Bruges der let fordærvelige fødevarer, lægges det 
først på lige inden bagning.
Topping 
varianter:	 1. Rosmarin og salt
	 2. Græskar og løg
	 3. Grøn tomat og mozzarella
	 4. Oliven og parmaskinke 

FOCACCIA
med IREKS SOMMER SPECIAL
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PAN DE MAIS
med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel  	 7.000 g
IREKS SOMMER SPECIAL	 3.000 g
Poppet majs 	 500 g
Majsdrys	 500 g
Gurkemeje	 15 g
Salt	 100 g
Gær	 300 g
Vand (ca.)	 6.000 g

Totalvægt	 17.415 g
	
Æltetid:	 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 10 min. i dejen
Dejvægt:	 Brød: 600 g  
	 Stykker: 70 g
Hviletid:	 10 min. afvejet i ønsket størrelse
Hævetid:	 Ca. 80 min. i køkkenet under plastik. 
	 Eller natten over på køl under plastik.
Bagetemp.:	 Indsætnings temp. 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:	 Brød: ca. 35 min.  
	 Stykker: 20 – 22 min. 
	 Ovntemp. justeres, så brødet får en  
	 kernetemp. på 96 °C.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne æltes sammen med dejkrog. 
Dejen ligger i 10 min., inden den vejes af i de ønskede  
størrelser. Dejstykkerne hviler igen, inden de bliver 
formet som brød eller stykker. Der pensles med 
vand, og brødene vendes eventuelt i topping.  
Brødene sættes på bageplader med huller og hæver 
i køkkenet under plastik eller sættes på køl natten 
over.
Topping:	 Majsdrys

MAJSBRØD OG -STYKKER
med IREKS SOMMER SPECIAL

Hvedemel	 5.000 g
Durumhvede	 1.000 g
IREKS SOMMER SPECIAL	 3.500 g
Majsdrys	 500 g
Salt	 75 g
Gær	 150 g
Vand (koldt, ca.)	 7.200 g

Totalvægt	 17.425 g
	
Æltetid:	 4 min. langsomt + 12 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 22 – 25 °C 
Liggetid: 	 Ca. 90 min. i køkkenet i et plastikfad 
	 skyllet med vand eller natten over  
	 på køl.
Dejvægt:	 Brød: 500 g 
	 Stykker: 100 g 
	 Baguette: 300 g
Hævetid:	 Ca. 40 min. i køkkenet under plastik.
Bagetemp.:	 Indsætnings temp. 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:	 Brød: ca. 35 min.  
	 Stykker og baguette: 20 – 22 min.  
	 Ovntemp. justeres, så brødet får en 
	 kernetemp. på 96 °C.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne æltes sammen med dejkrog. 
Vandet tilsættes lidt af gangen. Dejen er æltet færdig,  
når den slipper kedlen og hænger på dejkrogen.  
Dejen lægges op i et fad fugtet med vand og ligger 
ca. 90 min.
Efter liggetiden vendes dejen ud på bordet, som er 
gjort vådt med vand.
Dejen deles med våde hænder i den ønskede  
størrelse og lægges på bagepapir. Den hæver under 
plastik i køkkenet og bages.

Ingredienser: 
Hvedemel, vand, durumhvede, majsdrys (majs grits, 
majsmel), græskarkerner, ekstruderet majs, salt tilsat 
jod, gær, rugflager, solsikkekerner, havregryn, hirse, 
skummetmælksyoghurt, dextrose, hvedegluten, rapsolie, 
hvedemaltmel, gurkemeje, melbehandlingsmiddel 
ascorbinsyre

Ingredienser: 
Hvedemel, vand, majsdrys (majs grits, majsmel), 
poppet majs (majsmel, majsgranulat), gær, salt tilsat jod, 
græskarkerner, ekstruderet majs, rugflager, solsikkekerner, 
havregryn, hirse, skummetmælksyoghurt, dextrose, 
gurkemeje, hvedegluten, rapsolie, hvedemaltmel, 
melbehandlingsmiddel ascorbinsyre

Beregnet næringsværdi pr. 100 g brød  
uden topping:

Energi 986 kJ (233 kcal)
Fedt 2,4 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,5 g

Kulhydrat 43 g
- heraf sukkerarter 1,6 g

Kostfibre 2,7 g
Protein 8,0 g
Salt 1,5 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g brød  
inkl. topping:

Energi 1109 kJ (262 kcal)
Fedt 2,5 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,5 g

Kulhydrat 50 g
- heraf sukkerarter 1,7 g

Kostfibre 3,4 g
Protein 8,8 g
Salt 1,5 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g stykker  
uden topping:

Energi 1051 kJ (248 kcal)
Fedt 2,6 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,5 g

Kulhydrat 46 g
- heraf sukkerarter 1,7 g

Kostfibre 2,9 g
Protein 8,6 g
Salt 1,6 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g stykker  
inkl. topping:

Energi 1134 kJ (268 kcal)
Fedt 2,5 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,5 g

Kulhydrat 51 g
- heraf sukkerarter 1,8 g

Kostfibre 3,7 g
Protein 8,9 g
Salt 1,5 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g baguette  
uden topping:

Energi 1146 kJ (271 kcal)
Fedt 2,8 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,6 g

Kulhydrat 50 g
- heraf sukkerarter 1,8 g

Kostfibre 3,1 g
Protein 9,3 g
Salt 1,7 g

PAN DE MAIS MAJSBRØD

STYKKER MAJSSTYKKER

BAGUETTE


