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SNACK

Veganes Snack-Produkt auf Basis von Griinkern
zur Herstellung vielféltiger Snacks
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SNACK

EIN SNACK AUF BASIS VON GRUNKERN UND
HAFERFLOCKEN — SCHMECKT DAS? NA KLAR!

Getreide - Basis fir kreative Produkte

Der Trend hin zu einer Ernahrung, die hauptsachlich aus pflanzlichen Lebensmitteln besteht,
nimmt immer starker zu. Dabei stehen der Genuss und die enorme Vielfalt, die pflanzliche
Zutaten liefern konnen, im Fokus und nicht der Verzicht. Zusétzlich Iasst sich in den letzten
Jahren eine immer gréBere Nachfrage nach Snacks beobachten.

Als Antwort auf diese beiden Trends haben wir unsere IREKS-Getreidekompetenz fiir die
Entwicklung von VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE genutzt, einem Produkt auf Basis von
Grinkern und Haferflocken zur Herstellung veganer Snackprodukte.

Vielfalt mit pflanzlichen Zutaten

Unser fruchtig-tomatiges Produkt iberzeugt nicht nur als backfeste Fillung in Gebdcken,
sondern auch als perfekte Basis fir eine Vielzahl kdstlicher Snacks.

Mit nur wenigen zusatzlichen Zutaten lassen sich daraus kreative und schmackhafte Gerichte
zaubern. VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE eignet sich hervorragend zur Zubereitung von
Burgerbratlingen, Brotaufstrichen oder sogar veganer Bolognese.

Lassen Sie Ihrer Kreativitdt freien Lauf und entdecken Sie die zahlreichen Maglichkeiten, die
unser Produkt VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE bietet.

WAS ST GRUNKERN?

Bei Grinkern handelt es sich um Dinkel, der zwei bis drei Wochen vor
der normalen Ernte noch fast griin gedroschen wird. Die geernteten
Korner werden anschlieBend getrocknet, um die Vielfalt der

Aromen zu entfalten und mdglichst lange zu erhalten. Den
besonderen Geschmack und die individuelle Note erhalten sie

durch Rauch aus Buchenholz. Leicht nussig, aber auch herzhaft-
rauchig hebt Grinkern sich so vom Dinkel ab.




Grundrezept:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 1,000 kg
Dosentomaten, gehackt 1,000 kg
Wasser 0,670 |

Gesamtgewicht 2,670 kg

Rihrzeit: ca. 2 Minuten
Quellzeit: ¢a. 30 Minuten

Allgemeiner Hinweis:

Je nach Verwendung muss die Masse entweder wah-
rend der Herstellung aufgekocht oder in der weiteren
Verarbeitung gebacken werden. Die Masse ist nicht fir
den Rohverzehr geeignet. Ungebackene Massen und

e’ damit hergestellte Snacks kihl (max. +7 °C) lagern und
-y zeitnah (spatestens am ndchsten Tag) abverkaufen.
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- perfekt geeignet fiir vegane oder vegetarische Snacks

- ausgewogener Geschmack durch die leicht nussige Note von Griinkern
und der fruchtig-siRen Kombination aus Tomaten und Karotten
- angenehme Textur

- vielseitig einsetzbar als backfeste Fillung im Geback, formbar zu Bratlingen
oder als Basis fiir Brotaufstriche, SoBen uvm.

- geeignet zur Herstellung deklarationsfreundlicher Snacks

Konstante Verarbeitungssicherheit mit einfacher, rationeller Herstellung
- Verarbeitung im All-in-Verfahren

- Kombination mit weiteren Zutaten maglich
- fir eine individuelle Rezeptgestaltung

- ideal fir die Produktion sowohl kleiner Chargen als auch groRerer Mengen

Fordert die Kundenbindung durch ein innovatives Produktangebot

- attraktiv fir Veganer, Vegetarier und Flexitarier, die abwechslungsreiche
und pflanzenbasierte Alternativen suchen

- hebt sich durch das abgerundete Geschmacksprofil von veganen Snacks ab
- steigert die Marktrelevanz durch moderne und angesagte Geschmacksrichtungen
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TOMATEN—GRUNKERN—FULLUNG

Bezeichnung:

Veganes Plunder-Snackgeback mit Tomaten-Grinkern-Fillung
Teig:

Weizenmehl Type 550 9,000 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
Vegane Margarine 0,700 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser, ca. 5,000 |
Gesamtgewicht 16,300 kg
Knetzeit: 3 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe: 12 - 14 Stunden bei ca. 5 °C

Zwischengare: €a. 60 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe je kg Teig 0,250 kg vegane Ziehmargarine mit zwei doppelten
Touren einziehen. Den fertig tourierten Teig ca. 60 Minuten in der Kiihlung
entspannen lassen.

Tomaten-Griinkern-Fiillung:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 7,500 kg
Dosentomaten, gehackt 7,500 kg
Wasser 5,000 |
Gesamtgewicht 20,000 kg
Rihrzeit: (3. 2 Minuten

Quellzeit: ¢a. 30 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Fur die Tomaten-Griinkern-Fillung VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE mit Tomaten
und Wasser glatt rihren und quellen lassen.

Den laminierten Teig auf eine Starke von ca. 1,9 mm ausrollen. AnschlieRend
in 11 cm breite Streifen schneiden, die Fillung mittig aufdressieren,
zusammenlegen und zur Gare stellen. Bei halber Gare die gefillten Streifen
einfrieren. Die gefrorenen Streifen laugen, mit Sesam bestreuen, antauen
lassen und in ca. 4 cm breite Stiicke schneiden, komplett auftauen lassen und
backen.

Stiickgare: €a. 90 Minuten
Backtemperatur: 210 - 220 °C
Backzeit: 13 - 15 Minuten

Allgemeiner Hinweis:
Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefiihrten Lebensmittel in veganer
Qualitat einzusetzen sind.






) TOMATO STYLE

Veganes Weizen-Reis-Geback mit Tomaten-Grinkern-Belag

Rezept fiir ca. 67 Stiick

Teig:

Weizenmehl Type 550 7,000 kg
Reismehl 2,000 kq
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Pflanzendl 0,300 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser 6,000 |
Gesamtgewicht 16,800 kg
Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: ~ ca. 26 °C

Teigruhe: 60 Minuten

Teigeinlage: 0,250 kg

Zwischengare: GV bei 5 °C

Belag:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 1,730 kg
Dosentomaten, gehackt 1,730 kg
Wasser 1,160 |
Getrocknete Tomaten in Ol 0,350 kg
Pflanzenbasierte Alternative zu Créme Fraiche 1,730 kg
Gesamtgewicht 6,700 kg
Rihrzeit: €a. 2 Minuten

Quellzeit: ca. 30 Minuten

Einwaage: €a. 0,100 kg

Verarbeitungshinweise:

Fir den Belag VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE mit Tomaten und
Wasser glatt riihren und quellen lassen. AnschlieBend die getrockneten
Tomaten in Ol und die pflanzenbasierte Alternative zu Créme Fraiche
unterrihren.

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und bei 5 °C Gber Nacht lagern.
Am ndchsten Tag die Teiglinge zu einer ovalen Teigzunge formen und
mit den Fingern eindriicken. Danach den Belag auf die Teiglinge auf-
tragen, mit den unten aufgefiihrten Zutaten in gewiinschter Menge
garnieren und ohne Dampf heil und kurz backen.

Stiickgare: keine

Backtemperatur: 280 - 300 °C, ohne Dampf

Backzeit: 6 - 8 Minuten

Rucola q.s.
Getrocknete Tomaten Q.s.
Pinienkerne q.s.

Allgemeiner Hinweis:
Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefiihrten Lebensmittel
in veganer Qualitat einzusetzen sind.
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Bezeichnung:
Veganes Maiskleingeback, gefillt mit Grinkernaufstrich, Tomaten,
Spinat und veganer Alternative zu Kése

Rezept fiir ca. 170 Stiick

Teig:

Weizenmehl Type 550 6,000 kg
IREKS SOFT MAIS 4,000 kg
MELLA-FG plus 0,250 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,300 |
Gesamtgewicht 17,150 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 25 -26 °C

Teigruhe: 15 - 20 Minuten

Teigeinlage: 0,100 kg

Iwischengare: €a. 30 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, langlich ausformen und zur
Zwischengare stellen. AnschlieBend die Teiglinge auf eine Starke von
4 - 6 mm ausrollen, stippen, auf Bleche setzen und zur Gare stellen.
Bei voller Gare die Oberflache befeuchten, mit dem Topping bestreuen
und mit Dampf schieben. Die Panini hell ausbacken.

Topping: Mischung aus Sesam, IREKS SOFT MAIS und
Schwarzkimmel (4:2:1)

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 10 - 12 Minuten

Mengen fiir 10 Mais-Panini

Grinkernmasse:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 0,550 kg
Wasser 0,650 |
Gesamtgewicht 1,200 kg

Verarbeitungshinweise:
Das Wasser aufkochen, VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE einriihren und
mindestens 1 Minute unter standigem Rihren kochen lassen.

Panini 10 Stiick
Junger Spinat, TK 0,500 kg
Tomaten, gewdrfelt 0,750 kg
Salz Q..
Pfeffer Q..
Vegane Alternative zu Krauterbutter 0,100 kg
Griinkernmasse 1,000 kg
Vegane Alternative zu Kdse in Scheiben 10 Stick

Verarbeitungshinweise:

Spinat in kochendem Wasser blanchieren und anschlieBend das
Wasser ausdriicken. Tomaten mit dem Spinat vermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Panini aufschneiden, mit veganer
Alternative zu Krauterbutter und der Griinkernmasse bestreichen und
vegane Alternative zu Kdse in Scheiben auflegen. Die Spinat-Tomaten-
Mischung auflegen, anschlieBend das Panini zusammenklappen und
2 - 3 Minuten im Kontaktgrill erwarmen.

Allgemeiner Hinweis:

Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefiihrten Lebensmit-
tel in veganer Qualitat einzusetzen sind. Die Masse und damit her-
gestellte Snacks kiihl (max. +7 °C) lagern und zeitnah (spatestens am
nachsten Tag) abverkaufen.



Bezeichnung:
Veganes Weizen-Reis-Snackgeback mit Tomaten-Grinkern-Fillung

Rezept fiir ca. 280 Stiick

Teig:

Weizenmehl Type 550 7,000 kg
Reismehl 2,000 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Pflanzendl 0,300 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser 6,000 |
Gesamtgewicht 16,800 kg
Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: ~ ca. 26 °C

Teigruhe: 30 Minuten

Teigeinlage: 1,000 kg

Zwischengare: GV bei 5 °C

Tomaten-Griinkern-Fillung:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 1,800 kg
Dosentomaten, gehackt 1,800 kg
Wasser 1,200 |
Getrocknete Tomaten in Ol 0,400 kg
Pflanzenbasierte Alternative zu Créme Fraiche 1,800 kg
Gesamtgewicht 7,000 kg
Rihrzeit: ca. 2 Minuten

Quellzeit: ¢a. 30 Minuten

Einwaage: 0,025 kg

Verarbeitungshinweise:

Fur die Tomaten-Grinkern-Fillung VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE
mit Tomaten und Wasser glatt rihren und quellen lassen.
AnschlieBend die getrockneten Tomaten in Ol und die pflanzenbasierte
Alternative zu Creme Fraiche unterrihren.

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, die Teiglinge zu langlichen
Teigstrangen aufarbeiten und in PAPRIKA TOPPING walzen. Danach in
Leinentiicher einrollen und bei 5 °C Gber Nacht lagern. Am ndchsten
Tag die Teigrollen mit einem Messer in 3 c¢m dicke Scheiben
(ca. 0,060 kq) schneiden und mit der Schnittseite nach oben auf
Backbleche legen. AnschlieBend mittig eindriicken und mit der
Tomaten-Griinkern-Fillung befiillen. Heif und kurz ohne Dampf
backen.

Stiickgare: keine
Backtemperatur: 280 - 300 °C, ohne Dampf
Backzeit: 6 - 8 Minuten

Allgemeiner Hinweis:
Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefihrten Lebensmittel
in veganer Qualitat einzusetzen sind.
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Bezeichnung:
Veganes Hefefeingeback mit Griinkernbratlingen, veganer Alternative zu Kase,
BurgersoRe, Blattsalat, Tomaten, Gurke und Zwiebel

Rezept fiir ca. 300 Stiick

Teig:

Weizenmehl Type 550 10,000 kg
BACKEXTRAKT 0,600 kg
MELLA-FG plus 0,500 kg
Zucker 0,600 kg
Pflanzencl 0,600 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,500 kg
Wasser, ca. 5,200 |
Gesamtgewicht 18,200 kg
Knetzeit: 2 + 8 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26-28 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick

Zwischengare: ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Zwischengare die Teigballen teilen, rund wirken und kurz entspannen lassen. Danach die Teiglinge auf eine Starke
von 6 mm ausrollen, anfeuchten und mit Sesam bestreuen. Die Teiglinge auf gefettete Bleche setzen und zur Gare stellen.
Bei voller Gare die Oberflache der Teiglinge etwas abtrocknen lassen und anschlieRend mit leichtem Dampf schieben.

Stiickgare: 50 - 60 Minuten
Backtemperatur: 260 °C, mit leichtem Dampf .

Backzeit: 10 - 12 Minuten )
Allgemeiner Hinweis:  Fir diese Gebacke sollten moglichst Spezialbleche verwendet werden.

Mengen fiir 10 Burger

Grinkernbratlinge:

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 0,600 kg
Wasser 0,540 |
Gesamtgewicht 1,140 kg
Rihrzeit: €a. 2 Minuten

Quellzeit: ¢a. 30 Minuten

Einwaage: 0,100 kg

Verarbeitungshinweise:
VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE mit Wasser glatt rithren und quellen lassen.
AnschlieRend Bratlinge formen und in Pflanzendl ausbraten.

Vegane BurgersoBe:

Vegane Mayonnaise 0,100 kg
Ketchup 0,080 kg
Pflanzenbasierte Alternative zu Creme Fraiche 0,050 kg
Senf 0,010 kg
Salz 1/21L
Pfeffer 1/27L

Zucker 1/27L
Paprikapulver, scharf Q..
Verarbeitungshinweise:

Alle Zutaten miteinander verrihren.

Burger Buns 10 Stiick
Vegane Alternative zu Kase in Scheiben 0,200 kg
Vegane Burgersofe 0,200 kg
Blattsalat 0,080 kg
Griinkernbratlinge 10 Stiick
Salatgurken (Scheiben) 0,100 kg
Tomaten (Scheiben) 0,150 kg
Rucola 0,080 kg
Zwiebeln, rot (Ringe) 0,060 kg

Verarbeitungshinweise:
Den Burger Bun halbieren, mit der veganen Alternative zu Kase in Scheiben belegen und ggf. kurz im Ofen
erwdrmen. Nacheinander vegane BurgersoRe, Blattsalat, Griinkernbratling, Gurken- und Tomatenscheiben
auflegen. Zum Schluss mit Rucola und Zwiebelringen garnieren und den Burger zusammensetzen.

Allgemeiner Hinweis:
Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefihrten Lebensmittel in veganer Qualitét einzusetzen sind.
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VEGANER GRUNKERN—

Bezeichnung:
Veganer Brotaufstrich mit Grinkernvollkornschrot

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 0,500 kg
Wasser 0,750 |

Tomatenmark 0,050 kg
Gemiise, fein gewiirfelt (Paprika, Karotten, ...) 0,200 kg
Krauter, frisch, fein gehackt q.s.
Pflanzenbasierte Alternative zu Créme Fraiche 0,500 kg
Salz q.s.
pfeffer Q..
ZLucker Q..
Gesamtgewicht 2,000 kg

Verarbeitungshinweise:

Das Wasser aufkochen, VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE einriihren
und mindestens 1 Minute unter standigem Rihren kochen lassen.
AnschlieBend Tomatenmark unterrihren und abkihlen lassen.
Danach das Gemiise, die Krduter und die pflanzenbasierte Alternative
zu Creme Fraiche hinzufiigen und abschmecken.

Allgemeiner Hinweis:

Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefiihrten Lebens-
mittel in veganer Qualitat einzusetzen sind. Den Aufstrich und
damit hergestellte Snacks kihl (max. +7 °C) lagern und zeitnah
(spatestens am ndchsten Tag) abverkaufen.




VEGANE

Bezeichnung:

Vegane BolognesesoBe auf Basis von Tomaten und Griinkernvollkornschrot
Dosentomaten, gehackt 2,000 kq

Wasser 1,300 |

VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE 0,500 kg

Salz q.s.

Zucker q.s.

Krauter der Provence q.s.
Gesamtgewicht 3,800 kg

Verarbeitungshinweise:
Tomaten und Wasser aufkochen. VEGRAIN SNACK TOMATO STYLE mit den
restlichen Zutaten einrihren und einmal qut aufkochen lassen.

Allgemeiner Hinweis:

Es ist darauf zu achten, dass die im Rezept aufgefuhrten Lebensmittel in
veganer Qualitt einzusetzen sind. Die Sole kihl (max. +7 °C) lagern und
zeitnah (spatestens am nachsten Tag) abverkaufen.

\““““\\\\\\\\muumuuul||||||||||
W
wnn

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de
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