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RECIPE SERVICE IREKS

Verarbeitungsempfehlung
IREKS-DINKEL-GRUNKERN

Dinkel-Grinkern-Brotchen

Dinkelmehl Type 630 5,000 kg
IREKS-DINKEL-GRUNKERN 5,000 kg
Pflanzenol 0,150 kg
Hefe* 0,300 kg
Wasser, ca.* 5,800

Gesamtgewicht 16,250 kg

* Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedingungen anpassen.

Knetzeit: 4 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kg/30 Stick
Zwischengare: ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise: Nach der Zwischengare die Teigballen nur teilen. Die Oberflache der
Teiglinge befeuchten und in das Topping driicken. AnschlieRend auf
Bleche wegsetzen und zur Gare stellen. Bei ¥ Gare die Oberflache der
Teiglinge diagonal einschneiden und nochmals zur Gare stellen. Bei
guter Gare mit Dampf schieben.

Topping: IREKS-DINKEL-GRUNKERN und Dinkelmehl (1:1)
Stlickgare: Garunterbrechung
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 20 — 22 Minuten
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