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Premix für mild-aromatische, softige Hafergebäcke
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Bezeichnung: Haferbrot

Weizenmehl Type 550 2,500 kg
Haferflocken 2,500 kg
UNSER HAFERBROT 5,000 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 7,100 l   

Gesamtgewicht 17,250 kg

Knetzeit:  15 + 4 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: ca. 28 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Teigeinlage: 0,500 kg für 
  IREKS-Formenverbände

Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teiglinge abwiegen und rund 
wirken. Die Oberfläche der Teiglinge befeuchten, 
in Haferflocken wälzen und in die gefetteten 
IREKS-Formenverbände einlegen. Bei Bedarf 
diagonal mit einem Metallschaber ca. 1 cm tief 
einstechen. Anschließend zur Gare stellen. Bei 
guter Gare mit Dampf schieben, den man nach 
ca. 2 Minuten abziehen lässt.

Stückgare: 50 – 60 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 50 – 60 Minuten  
  (Kerntemperatur: 96 °C)
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Bezeichnung: Haferbrot mit Joghurt

Weizenvollkornmehl 5,000 kg
UNSER HAFERBROT 5,000 kg
Joghurt 1,500 kg
Hefe 0,180 kg
Wasser, ca. 5,700 l   

Gesamtgewicht 17,380 kg

Knetzeit:  6 + 1 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe:  ca. 30 Minuten

Teigeinlage:  0,500 kg für 
  IREKS-Formenverbände 
  0,580 kg für freigeschobene  
  Brote

Zwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise: 

Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen und 
rund wirken. Für freigeschobene Brote leicht 
länglich ausformen. Die Oberfläche der Teiglinge 
befeuchten, in Topping wälzen und in gefettete 
IREKS-Formenverbände einlegen bzw. in 
Brotkörben mit dem Topping nach unten legen. 
Anschließend zur Gare stellen, bei guter Gare wie 
gewünscht schneiden und mit Dampf schieben, 
den man nach ca. 2 Minuten abziehen lässt.

Topping:  Mischung aus Haferflocken  
  (Feinblatt) und Weizenvollkorn- 
  mehl (1:1)

Stückgare: 45 – 60 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: ca. 60 Minuten 
  (Kerntemperatur: 96 °C)
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Bezeichnung: Haferbrot mit Ölsamen

Quellstück:

Haferflocken 3,000 kg
Roggenschrot, grob 3,000 kg
Sonnenblumenkerne, geröstet 1,000 kg
Leinsamen, geröstet 0,500 kg
Wasser (ca. 40 °C) 5,500 l   

Gesamtgewicht 13,000 kg

Quellzeit:  3 – 4 Stunden

Teig:

Quellstück 13,000 kg
Weizenvollkornmehl 1,000 kg
UNSER HAFERBROT 3,000 kg
IREKS-ÖKOSAUER 0,600 kg
IREKS-ROGGEN-AROMAMALZ 0,200 kg
Brot, eingeweicht (1:1) 2,000 kg
Salz 0,120 kg
Hefe 0,100 kg
Wasser, ca. 2,300 l   

Gesamtgewicht 22,320 kg

Knetzeit:  15 Minuten langsam, Spiralkneter

Teigtemperatur:  ca. 29 °C

Teigruhe:  ca. 45 Minuten

Teigeinlage:  0,650 kg

Zwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise: 

Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen und rund 
wirken, die Oberfläche etwas befeuchten und in 
Topping wälzen. Anschließend in gefettete IREKS-
Formenverbände einlegen und zur Gare stellen. Bei 
guter Gare mit wenig Dampf schieben, den man 
nach ca. 2 Minuten abziehen lässt.

Topping:  Mischung aus Haferflocken,  
  Sonnenblumenkernen und Lein- 
  samen (2:1:1)

Stückgare: 60 – 75 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit wenig Dampf

Backzeit: ca. 70 Minuten
  (Kerntemperatur: 96 °C)
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Bezeichnung: Kleines Hafer-Baguette 

Poolish:

Weizenmehl Type 550 1,000 kg
Hartweizengrieß 1,000 kg
Hefe 0,040 kg
Wasser 2,000 l   

Gesamtgewicht 4,040 kg

Knetzeit:  6 Minuten langsam

Teigtemperatur:  22 – 24 °C

Stehzeit:  4 Stunden im Raum, weitere  
  Lagerung in der Kühlung

Teig:

Poolish 4,040 kg
Weizenmehl Type 550 4,500 kg
UNSER HAFERBROT 3,000 kg
CLASSIC-BAGUETTE 0,500 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 4,100 l   

Gesamtgewicht 16,440 kg

Knetzeit:  4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:  25 – 26 °C

Teigruhe:  ca. 20 Minuten

Teigeinlage:  0,120 – 0,150 kg

Zwischengare:  ca. 5 Minuten

Aufarbeitung: wie gewünscht 

Topping:  Mischung aus Sesam und   
  Haferflocken (1:1)

Stückgare: 12 – 16 Stunden bei 5 °C und 
  75 % relativer Luftfeuchtigkeit

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 20 – 22 Minuten, abhängig von  
  der Teigeinlage
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Bezeichnung: Hafer-Mürbekeks

Butter/Margarine 0,400 kg
Brauner Zucker 0,500 kg
Honig 0,100 kg

Vollei 0,100 kg
Wasser 0,100 l

Weizenmehl Type 550 0,600 kg
Haferflocken 0,100 kg
UNSER HAFERBROT 0,300 kg
Backpulver 0,015 kg

Gesamtgewicht 2,215 kg

Knetzeit:  3 – 4 Minuten 

Verarbeitungshinweise: 

Die Butter/Margarine braunen Zucker und Honig 
glatt rühren. Vollei und Wasser hinzufügen und 
erneut glatt rühren. Anschließend die restlichen 
Zutaten zugeben und zu einer homogenen 
Masse verarbeiten. Die Cookie-Masse mit dem 
Eisportionierer auf mit Backpapier belegte 
Backbleche portionieren und backen.

Backtemperatur: 180 – 190 °C 

Backzeit: 12 – 16 Minuten, abhängig von  
  der Einwaage
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Bezeichnung: Haferriegel mit Butterkaramell

Rezept für 2 Bleche à 60 x 20 cm

Weizenmehl Type 550 0,600 kg
Haferflocken 0,300 kg
UNSER HAFERBROT 0,600 kg
Brauner Zucker 0,600 kg
Butter/Margarine 0,550 kg
Vollei 0,220 kg
Honig 0,100 kg
Backpulver 0,035 kg

Gesamtgewicht 3,005 kg

DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL  1,200 kg
Haferflocken 0,100 kg

Knetzeit:  4 – 5 Minuten, Spiralkneter

Teigeinlage: 4 x 0,750 kg

Verarbeitungshinweise: 

Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Mürbe-
teig kneten und für ca. 30 Minuten kühl stellen. 
Danach 0,750 kg des Teiges auf eine Stärke von 
ca. 5 mm ausrollen und auf ein mit Backpapier 
belegtes Backblech legen. Anschließend das 
DREIDOPPEL BUTTERKARAMELL leicht erwärmen 
und 0,600 kg auf den Teig gleichmäßig verstrei-
chen. Erneut 0,750 kg Mürbeteig auf eine Stärke 
von ca. 5 mm ausrollen, auf die Füllung legen, 
mit 0,050 kg Haferflocken bestreuen und backen. 
Nach dem Backen mit DREIDOPPEL BUTTERKARA-
MELL ausgarnieren und in ca. 10 x 3 cm große Rie-
gel schneiden.

Backtemperatur: 180 – 190 °C 

Backzeit: 30 – 35 Minuten
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