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Premix fiir Kleingeback mit Roggenvollkornschrot,
Sojaschrot und Glsamen ]

IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.



Hochwertige Rohstoffe wie Roggenvollkornschrot, Leinsamen, Sonnenblumenkerne und Sesam

BEGEISTERN MIT
VIELFALT, TRADITION UND EINZIGARTIGKEIT

KORNKNACKER ist einer unserer bekanntesten Klassiker, der seit Jahren viele
Kunden begeistert und mittlerweile ein wichtiger Bestandteil bei den beliebtesten
Klein- und Spezialgebacken ist. Bestes Beispiel ist das Weltmeisterbrotchen: Die
Idee eines IREKS Backermeisters, der dieses Rezept fir seine Kunden entwickelte.
Heutzutage ist dieses Brotchen bundesweit ein Begriff.

Das Geheimnis von KORNKNACKER ist eine Gewiirzkomponente, die extra fir uns
kreiert wurde, um so einen einzigartigen Geschmack mit unverwechselbarem
Aroma zu schaffen. Diese macht jedes Kleingeback zu einer exklusiven Besonder-
heit. Abgerundet durch die vielen hochwertigen Olsaaten und Getreidebestandteile
erhalten die Backwaren ihren ganz eigenen, herzhaft-rustikalen Charakter. Mit
KORNKNACKER bekommen Sie individuelle Gebackideen mit dem gewissen Etwas
problemlos gebacken.



KORNKNAGKER

Zum Quellstiick:

KORNKNACKER 5,000 kg
Wasser, ca. 40 °C 4,000 |
Quellstiick 9,000 kg
Stehzeit: 1-2 Stunden

Zum Teig:

Quellstiick 9,000 kg
Weizenmehl T 550 5,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 1,500 |
Teiggewicht 15,800 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 28 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten
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Ballengewicht: 2,200 kg
Ballengare: ca. 15 Minuten

Arbeitshinweise:

Nach der Ballengare die Ballen abpressen und kurz
entspannen lassen. AnschlieRend die Teiglinge auf
ca. 15 cm auslangen (z. B. mit einer Wickelmaschine),
auf Bleche absetzen und zur Gare stellen. Bei 3 Gare
die Oberflache der Teiglinge zweimal schrdg ein-
schneiden, befeuchten, mit Salz/Kimmel bestreuen
und mit Schwaden backen.

Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur, fallend
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Bezeichnung: Weizenmischkleingebdck mit
Roggenvollkornschrot, Soja-
schrot und Olsamen

WELTMEISTERBROTGHEN

Zum Quellstiick:

KORNKNACKER 5,000 kg
Wasser, ca. 40 °C 4,000 |
Quellstiick 9,000 kg
Stehzeit: 1 -2 Stunden

Zum Teig:

Quellstiick 9,000 kg
Weizenmehl T 550 5,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 1,800 |
Teiggewicht 16,100 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 26 - 28 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Ballengewicht: 2,200 kg
Ballengare: ca. 15 Minuten

Arbeitshinweise:

Nach der Ballengare die Ballen nur abpressen. Die
Oberflache der Teiglinge mit Wasser abstreichen und
in eine Mischung aus Sesam und Mohn (2:1) driicken.
Danach die Unterseite mit Wasser befeuchten und in
Sonnenblumenkerne driicken. AnschlieBend die Teig-
linge auf Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei quter
Gare mit reichlich Schwaden schieben.

Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur, fallend
Backzeit: 20 - 25 Minuten

Bezeichnung: Weizenmischkleingebdck mit
Olsamen, Roggenvollkornschrot
und Sojaschrot




KORNKNACKER-SNACKS

|

Zum Teig: |
Weizenmehl T 550 3,500 kg
KORNKNACKER 1,500 kg
EISZEIT 0,100 kg
Backmargarine 0,075 kg
Salz 0,040 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 2,700 |
Teiggewicht 8,065 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25 - 26 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Arbeitshinweise:

Je kg Teig 0,200 kg Ziehfett mit 3 einfachen Touren
einziehen. Es empfiehlt sich, zwischen den einzelnen
Touren kurze Entspannungszeiten einzuhalten. Den
fertig tourierten Teig nochmals 15 - 20 Minuten ent-
spannen lassen.

Lur Lauchfiillung:

Lauch, geschnitten® 3,000 kg
Kdse, gerieben 1,500 kg
Schinken, gewiirfelt 1,000 kg
Gewdrze

Lauchfiillung 5,500 kg

“ Den Lauch klein schneiden und mit heilem Wasser
10 Minuten aberbrihen. AnschlieBend das Wasser
abschitten und danach mit den anderen Zutaten
vermischen.

Lur Spinatfiillung:

Rahmspinat 2,000 kg
Gouda, gerieben 0,800 kg
Vollei 0,500 kg
Fetakase, gewirfelt 0,400 kg
Zwiebeln, gewirfelt 0,250 kg
MELLA-FIX 0,240 kg
SPICY TOPPING 0,200 kg
MELLA-GEL 0,040 kg
Salz 0,010 kg
Spinatfiillung 4,440 kg

Alle Zutaten gut miteinander vermischen.

Arbeitshinweise Lauchschnecken:

Den Teig auf Ausrollmaschinenstarke 3,5 bei einer
Breite von 40 cm ausrollen, mit der Lauchfillung
bestreuen und zu einer Rolle aufrollen. Schei-
ben von 2,5 - 3,0 cm Starke schneiden, diese auf
Bleche mit Backpapier wegsetzen, mit geriebenem
Kdse bestreuen und zur Gare stellen. Bei voller Gare
abbacken.

Arbeitshinweise Spinatschleifen:

Den Teig auf Ausrollmaschinenstarke 3 bei einer Breite
von 30 cm ausrollen, mit der Spinatfiillung bestreichen
und die Teigbahn der Lange nach zusammenklappen.
Teigstiicke a 4 cm Breite schneiden, mittig ca. 6 cm
einschneiden und das offene Ende des Teiglings durch
die Offnung ziehen. AnschlieBend auf Bleche mit Back-
papier wegsetzen, mit geriebenem Kase bestreuen
und zur Gare stellen. Bei voller Gare abbacken.

Backtemperatur: 30 °C unter Brétchenbacktemperatur

Backzeit: ca. 20 Minuten

Bezeichnung:

Lauchschnecken:

Hefefeingeback mit Lauch-Kase-Schinken-Fiillung
Spinatschleifen:

Hefefeingebdck mit Spinat-Kase-Fillung
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