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Bezeichnung:
Dinkel-Grinkern-Brot mit Bier und Malz

Dinkelmehl Type 630 5,000 kg
IREKS-DINKEL-GRUNKERN 5,000 kg
CRAFT-MALZ 0,500 kg
Pflanzenol 0,200 kg
Salz 0,030 kg
Hefe 0,200 kg
Kellerbier 4,000 |
Wasser, ca. 2,900 |
Gesamtgewicht 17,830 kg
Knetzeit: 4 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: . 27 °C

Teigruhe: 30 - 40 Minuten
Teigeinlage: 0,870 kg

Iwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, rund wirken, den
Schluss befeuchten und in das Topping driicken. Anschlie-
RBend die Teiglinge mit dem Schluss nach unten auf be-
mehlte Abziehapparate setzen und zur Gare stellen. Bei
guter Gare die Teiglinge drehen und mit Dampf schieben,
den man nach ca. 4 Minuten abziehen lasst.

Topping: Mischung aus
IREKS-DINKEL-GRUNKERN und
CRAFT-MALZ (4:1)

Stiickgare: ca. 40 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend
Backzeit: ¢a. 50 Minuten
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Bezeichnung:
Dinkel-Griinkern-Brot mit Weilkohl

Dinkelmehl Type 630 6,000 kg
IREKS-DINKEL-GRUNKERN 4,000 kg
IREKS-OKOSAUER 0,150 kg
Leinsamen 0,400 kg
Olivendl 0,200 kg
Salz 0,070 kg
Hefe 0,220 kg
Wasser, ca. 6,400 |

WeiBkohl, geschnitten® 1,500 kg
Kimmel, ganz, gerdstet” 0,025 kg
Gesamtgewicht 18,965 kg

* Zum Ende der Knetzeit unterlaufen lassen.

Knetzeit: 4 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 -27 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten
Teigeinlage: 0,600 kg

Iwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, rund wirken und
etwas langlich ausformen. Die Oberflache befeuchten
und in dem Topping walzen. AnschlieBend die Teiglinge
mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate setzen
und zur Gare stellen. Bei 3% Gare die Teiglinge wie ge-
wiinscht einschneiden und nochmals fiir ca. 5 Minuten
zur Gare stellen. Danach mit Dampf schieben, den man
nach ca. 2 Minuten abziehen lasst.

Topping: Mischung aus Dinkelmehl,
IREKS-DINKEL-GRUNKERN und
Leinsamen (2:2:1)

Stiickgare: ca. 40 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend
Backzeit: ¢a. 50 Minuten
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Bezeichnung:

Dinkelmischbrotchen mit Griinkern, Weikohl und
Schinken

Dinkelmehl Type 630 4,000 kg
Roggenmehl Type 1150 1,000 kg
IREKS-DINKEL-GRUNKERN 5,000 kg
Leinsamen 0,300 kg
Pflanzendl 0,200 kq
Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 6,000 |
WeiBkohl, geschnitten® 1,500 kg
Schinkenwirfel, gediinstet® 1,000 kg
Rostzwiebeln™ 0,300 kg
Gesamtgewicht 19,550 kg

* Zum Ende der Knetzeit unterlaufen lassen.

Knetzeit:
Teigtemperatur:

4 + 5 Minuten, Spiralkneter
a. 27 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kg/30 Stiick
Zwischengare: ¢a. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Zwischengare die Teigballen teilen. AnschlieRend die
Teiglinge langlich ausformen, die Oberflache der Teiglinge be-
feuchten und in der Kase-Mischung wélzen. Danach auf mit Back-
papier belegte Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei quter Gare
mit leichtem Dampf schieben.

Stiickgare: 30 - 40 Minuten
Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit leichtem Dampf
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Kase-Mischung:

Gouda, gerieben 1,000 kg
Emmentaler, gerieben 1,000 kg
SPICY TOPPING 0,600 kg
Leinsamen 0,400 kg
Gesamtgewicht 3,000 kg
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Bezeichnung:
Iwiebel-Kase-Schinken-Variante: Dinkel-Griinkern-Geback
mit Zwiebeln, Frischkase, Kase und Schinken

Vegetarische Variante: Dinkel-Griinkern-Geback mit Blu-
menkohl, Frischkase, Brokkoli und Kase

Rezept fiir 6 Bleche a 60 x 40 cm
Frischkdse-Masse:

Frischkdse 2,500 kg
Sahne 0,500 kg
Salz, Pfeffer, Zucker Q..
Gesamtgewicht 3,000 kg
Einwaage: 0,500 kg

Verarbeitungshinweise:
Frischkase mit Sahne homogen verrithren und anschlieRend
wie gewinscht mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Teig:

Dinkelmehl Type 630 3,000 kg
IREKS-DINKEL-GRUNKERN 2,000 kg
Pflanzendl 0,400 kg
Salz 0,025 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 2,550 |
Gesamtgewicht 8,175 kg
Knetzeit: 4 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26-28 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 1,300 kg

Iwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und langlich stoBen.
Nach einer kurzen Entspannungszeit die Teigstiicke der
BlechgroRe entsprechend ausrollen und igeln. Die Frischka-
semasse gleichmaRBig aufstreichen, mit dem gewiinschten
Belag bestreuen und zur Gare stellen. Bei 34 Gare mit leich-
tem Dampf schieben, den man ca. 5 Minuten vor Ende der
Backzeit abziehen lasst.

Stiickgare:: 20 - 30 Minuten
Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit leichtem Dampf
Backzeit: €a. 25 Minuten

Rezepte fiir ein Blech
Iwiebel-Kase-Schinken:

Iwiebelringe, weild 0,500 kg
Schinkenwirfel 0,200 kg
Gouda, gerieben 0,150 kg
Emmentaler, gerieben 0,150 kg
Gesamtgewicht 1,000 kg
Vegetarisch:

Blumenkohlrdschen 0,800 kg
Brokkoliroschen 0,400 kg
Gouda, gerieben 0,150 kg
Emmentaler, gerieben 0,150 kg
Salz, Pfeffer q.s.
Gesamtgewicht 1,500 kg
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