
IREKS SPELT & HONNING

Et produkt - mange muligheder

SANDWICHBRØD TIL GASTRO BAKKE
med IREKS SPELT & HONNING

Hvedemel	 5.000 g
IREKS SPELT & HONNING	 5.000 g
Gær	 250 g
Vand (ca.)	 6.200 g

Totalvægt	 16.450 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 evt. aflange til gastro bakker.  
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.
Topping:	 Speltmel / speltflager
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Fint speltmel  	 5.000 g
IREKS SPELT & HONNING	 5.000 g
Gær	 250 g
Vand (ca.)	 5.500 g

Totalvægt	 15.750 g
	
Æltetid:	 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 Ca. 20 min. 
Dejvægt:	 125 g 
Hviletid:	 Ca. 20 min.
Hævetid:	 Ca. 80 min. i køkkenet under plastik, 
	 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 for at  
	 få en sprød skorpe.
Bagetid:	 Ca. 18 min.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne æltes sammen med dejkrog 
og dejen ligger ca. 20 min. Dejen vejes af og hviler  
ca. 20 min. igen. Dejstykkerne rulles ud som 
minibaguetter på bordet, der er drysset med 
speltmel. De sættes på plader og hæver, eller  
sættes på køl natten over. De snittes efter ønske 
inden afbagning.
Topping:	 Speltmel
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Fint speltmel  	 5.000 g
IREKS SPELT & HONNING	 5.000 g
Gær	 250 g
Vand (ca.)	 5.500 g

Totalvægt	 15.750 g
	
Æltetid:	 4 min. langsomt + 6 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 Ca. 10 min. 
Dejvægt:	 Brød: 550 g 
	 Stykker: 70 g 
Hviletid:	 Ca. 10 min.
Hævetid:	 Ca. 90 min.
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.  
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne æltes sammen med dejkrog, 
og dejen ligger ca. 10 min. Dejen vejes af i ønsket  
størrelse og formes runde. Efter hviletiden slås 
brødene op og pensles med vand. Brødene vendes 
eventuelt i topping og sættes på plader. De hæver  
i køkkenet under plastik i ca. 90 min. Brødene  
snittes efter ønske inden bagning.
Topping:	 Speltmel / speltflager

SPELT & HONNING BRØD

SPELT & HONNING STYKKER

Ingredienser: 
Speltmel, vand, fuldkornsspeltmel, speltflager, 
solsikkekerner, sesamfrø, groft fuldkornsspeltmel, gær, 
hvedegluten, rugmaltmel, salt tilsat jod, bagerihonning, 
sukker, dextrose, fortykningsmiddel E 412, maltekstrakt 
(bygmalt, vand), surhedsregulerende midler E 339, E 340; 
emulgator E 472e, aroma, melbehandlingsmiddel ascorbinsyre

Ingredienser: 
Speltmel, speltflager, fuldkornsspeltmel, solsikkekerner, 
sesamfrø, groft fuldkornsspeltmel, hvedegluten, gær, 
rugmaltmel, salt tilsat jod, bagerihonning, sukker, dextrose, 
fortykningsmiddel E 412, maltekstrakt (bygmalt, vand), 
surhedsregulerende midler E 339, E 340; emulgator E 472e, 
aroma, melbehandlingsmiddel ascorbinsyre

Beregnet næringsværdi pr. 100 g brød  
inkl. topping:

Energi 1127 kJ (267 kcal)
Fedt 5,1 g
- heraf mættede fedtsyrer 1,0 g

Kulhydrat 43 g
- heraf sukkerarter 3,8 g

Kostfibre 3,7 g
Protein 10 g
Salt 1,6 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g stykker  
inkl. topping:

Energi 1424 kJ (338 kcal)
Fedt 6,2 g
- heraf mættede fedtsyrer 1,2 g

Kulhydrat 55 g
- heraf sukkerarter 4,4 g

Kostfibre 5,0 g
Protein 13 g
Salt 1,9 g

SPELT & HONNING BRØD OG STYKKER	
med IREKS SPELT & HONNING

Iblødsætning	
Speltkerner	 400 g
Vand	 400 g

Totalvægt	 800 g

Sættes i blød dagen før i koldt vand

Grunddej	
Iblødsætning	 800 g
Fint speltmel	 5.000 g
IREKS SPELT & HONNING	 5.000 g
Gær	 150 g
Vand (ca.)	 6.800 g

Totalvægt	 17.750 g
	
Æltetid:	 8 min. langsomt + 4 min. hurtigt 
Dejtemp.:	 26 °C 
Liggetid: 	 Dejen hviler i dejkasse 1 time.  
	 Sættes herefter på køl natten over  
	 under plastik. 
Dejvægt:	 Brød: 600 g 
	 Stykker: 110 g 
Hviletid:	 Dejkassen tages ud fra køl og står i  
	 køkkenet ca. 2 timer.
Hævetid:	 30 – 45 min.
Bagetemp.:	 Indsætnings temp. 220 °C, ovnen  
	 skrues ned til 200 °C. Der dampes 
	 ved indsætning. Spjældet åbnes efter  
	 halvdelen af bagetiden, for at få en  
	 sprød skorpe. 
Bagetid:	 Brød: ca. 40 min.
	 Stykker: ca. 22 min. 
	 Ovnen justeres i temp. så brødet får 
	 en kernetemp. på 96 °C.
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienserne i grunddejen æltes sammen med 
dejkrog. Dejen lægges i en kasse, som er fedtet med 
lidt olie og ligger ca. 1 time. Dejen foldes som en  
kuvert og vendes med foldningen nedad. Den  
tildækkes med plastik og sættes på køl natten over. 
Dejkassen tages ud fra køl og tempererer i køkkenet 
ca. 2 timer. Efter hviletiden vendes dejen ud på et  
meldrysset bord og hakkes af i ønsket størrelse. 
De små dejstykker vendes i speltmel og lægges  
direkte på plader. Brødene slås forsigtig op, så man 
ikke maser for meget luft ud af brødet. Det vendes 
i mel og lægges på plade. Brød og stykker hæver i  
køkkenet under plastik i ca. 45 min. Inden bagning  
vendes brødene om, så lukningen vender opad.  
Brødene bages.
Topping:	 Speltmel

Ingredienser: 
Speltmel, vand, fuldkornsspeltmel, solsikkekerner, 
speltkerner, sesamfrø, groft fuldkornsspeltmel, 
speltflager, hvedegluten, rugmaltmel, salt tilsat jod, gær, 
bagerihonning, sukker, dextrose, fortykningsmiddel E 412, 
maltekstrakt (bygmalt, vand), surhedsregulerende midler  
E 339, E 340; emulgator E 472e, aroma, melbehandlingsmiddel 
ascorbinsyre

Beregnet næringsværdi pr. 100 g brød  
inkl. topping:

Energi 1057 kJ (250 kcal)
Fedt 4,7 g
- heraf mættede fedtsyrer 0,9 g

Kulhydrat 41 g
- heraf sukkerarter 3,7 g

Kostfibre 3,4 g
Protein 9,6 g
Salt 1,5 g

Beregnet næringsværdi pr. 100 g stykker  
inkl. topping:

Energi 1183 kJ (280 kcal)
Fedt 5,2 g
- heraf mættede fedtsyrer 1,0 g

Kulhydrat 46 g
- heraf sukkerarter 4,0 g

Kostfibre 3,8 g
Protein 11 g
Salt 1,7 g

SPELT & HONNING LANGTIDSHÆVET
med IREKS SPELT & HONNING

SPELT & HONNING LANGTIDSHÆVET BRØD

SPELT & HONNING LANGTIDSHÆVEDE STYKKER


