
 
 

Verarbeitungsempfehlung  

IREKS-KNUSPERMALZ  

Malz-Kleingebäck 
 
Weizenmehl Type 550 5,000 kg 
IREKS-KNUSPERMALZ 5,000 kg 
Pflanzenöl 0,100 kg 
Hefe 0,400 kg 
Wasser, ca. 5,500 l    
Gesamtgewicht 16,000 kg 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  26 – 27 °C 

Teigruhe:  ca. 15 Minuten 

Teigeinlage:  2,400 kg/30 Stück 

Zwischengare:  ca. 10 Minuten 

Verarbeitungshinweise: Nach der Zwischengare die Teigballen teilen, rund wirken und wie 
gewünscht aufarbeiten. Anschließend auf Bleche wegsetzen und zur 
Gare stellen. Bei guter Gare mit Dampf schieben und kräftig 
ausbacken. 

Stückgare: Gärunterbrechung 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: ca. 20 Minuten 

 

Weizen-Malzbrot 
 
Weizenmehl Type 550 7,000 kg 
IREKS-KNUSPERMALZ 3,000 kg 
Salz 0,080 kg 
Hefe 0,350 kg 
Wasser, ca. 5,500 l    
Gesamtgewicht 15,930 kg 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  26 – 27 °C 

Teigruhe:  ca. 10 Minuten 

Teigeinlage:  0,600 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teiglinge abwiegen, rund und lang wirken. Die 
Oberfläche der Teiglinge in Weizenmehl wälzen und direkt auf 
Abziehapparate oder in gefetteten Kästen zur Gare stellen. Bei guter 



 
 

Gare die Oberfläche wie gewünscht einschneiden und nach einer 
kurzen Entspannungszeit mit Dampf schieben. 

Stückgare: ca. 40 Minuten 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 30 – 35 Minuten 

 


