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Als Popcorn fir den Filmabend, als Basis fiir Tortillas und
Polenta, als Cornflakes im Msli oder pur auf dem heimi-
schen Grill: Mais bringt nicht nur Farbe und Abwechslung auf
den Tisch, sondern passt auch perfekt in Brot, Brotchen und
Snackgeback.

Mit IREKS SOFT MAIS hergestellte Gebacke zeichnen sich
durch ihre gold-gelbe Krume aus, die durch extrudierten
Maisgrie und Sonnenblumenkerne eine noch spannendere
Optik erhalten. Der leicht stiBliche Geschmack von Mais kann
durch Zugabe weiterer Zutaten und Toppings individuell kom-
biniert und verfeinert werden.

IREKS SOFT MAIS hat einen hohen Genusswert und liegt auf
Grund seines softig-zarten Gebackcharakters voll im Trend.
Uberzeugen Sie sich selbst mit den verschiedenen Rezepten,
die wir lhnen auf den ndchsten Seiten vorstellen.

Voller Fokus auf geschmackvollen Trendrohstoff Mais
® optimal aufeinander abgestimmte Zutaten

® konstant hochwertige Gebackqualitat

® optimale Basis fir individuelle Gebéckkreationen

® perfekt kombinierbar mit verschiedensten Rohstoffen

Hohe Verarbeitungssicherheit unter Beriicksichtigung
individueller Betriebsablaufe

® cinfache und ratlonelle Herstellung
° Fuhrung ohne ._ : aglich

. k[gtiv?lgf.pf'é' scht

* _'. schoner rustl aIerAusbund gt
- ® gold- gglbe,ﬁebaddaibm@msplmrﬁr’[lie £
' softig, zarte Krumenstruktur
® mild-aromatischer Geschmack
® lange Verzehrfrische
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Interessantes zu.
[Mais

® Mais wird seit 9.000 Jahren angebaut.

® Maisertrdge haben sich in den letzten 50 Jahren verdreifacht.

@ Mais ist fir die menschliche Erndhrung die zweitwichtigste
Kulturpflanze weltweit, nach Weizen und vor Reis.

® Die Arten von Weizen, Mais und Reis liefern zusammen 60 %
der weltweiten Nahrungsmenge.

® Maiskorner konnen viele verschiedene Farben haben:
Rot, Schwarz, WeiB, Gelb, Rosa
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Bezeichnung:
- = '—' Maisbrot
=
-

. . Weizenmehl Type 550 5,000 kg

. - IREKS SOFT MAIS 5,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,150 kg

- Wasser, ca. 6,000 |

Gesamtgewicht 16,350 kg

Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 20 Minuten
Teigeinlage: 0,400 kg

Iwischengare: €a. 20 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, die Teig-
linge leicht vorlangen und zur Zwischengare stel-
len. Danach die Teigstiicke oval in Form bringen
und die Enden spitz auslangen. Die Oberflache
befeuchten, in MaisgrieB wélzen und auf Gargut-
trager in die Kdlte einbringen. Die Teiglinge vor
dem Backen zur Garreife bringen und anschlie-
RBend auf Abziehapparate setzen. Die Oberflache
einmal langlich im 45°-Winkel einschneiden und
sofort mit Dampf backen.

Stiickgare: Garverzogerung Gber Nacht
bei ca. 5 °C

Backtemperatur: 235 °, fallend auf 200 °C,
mit Dampf

Backzeit: a. 30 Minuten




Bezeichnung:

Maisbrot mit Karotten und Kirbiskernen

Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Iwischengare:

Backzeit:
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* Zum Ende der Knetzeit zugeben.

50 40 Mlnutem

Backtemperatur:

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
IREKS SOFT MAIS 5,000 kg
Kurbiskerne 0,800 kg
Salz * 0,200 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 6,000 |

Tk-Karotten, geraspelt* 1,500 kg
Gesamtgewicht 18,650 kg

4 + 5 Minuten, Spiral
a. 27 °C \
ca. 30 Minuten \
0,400 kg

keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und rund
wirken. AnschlieBend den Schluss befeuchten
und in CRISPY TOPPING walzen. Mit dem Schluss
nach unten |n Korbe zur Gare oder in die Kalte
setzen. BEIHyA—GaI'@ auf Abnehapparate stirzen
und mit D&mpf‘thleben den man 5 Minuten vor
Ende der‘BatRielt abnehen Ia?rstl
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oder uberNachtbm 5oC —T_“E =t
240 °C, fallend, mit Dampf

ca. 40 Minuten
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Bezeichnung:
Maisbrétchen

Weizenmehl Type 550 6,000 kg
NS SOEJl MAIS 4,000 kg

ISéTI' J 0,250 kg

0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser 5,800 |
Gesamtgewicht 16,450 kg
Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:  ca. 27 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick

, Iwischengare:  ca. 10 Minuten

: Verarbeltungshmwelse

iglinge langlich aufarbeiten. Danach die
e befeuchten, in MaisgrieR walzen und
zur Gare bringen. Bei guter Gare die
linge e{ Lange nach einschneiden und mit
mj ben, den man ca. 3 Minuten vor
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kzeit qbueh_en lasst.
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14 - 16 Stunden bei 5 °C
235 °(, fallend, mit Dampf
17 - 19 Minuten



Bezeichnung:

Mais-Panini: Maiskleingeback
Mais-Fladenbrot: Maisbrot

-
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Mais-Panini

wiegen, Iénglici

ausgebacken.

Mais-Fladenbrot

Vor dem Schieben

Topping:

Stiickgare:
Backtemperatur:
Backzeit:
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Weizenmehl Type 550 6,000 kg
IREKS SOFT MAIS 4,000 kg
MALZPERLE CLASSIC 0,100 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,300 |
Glesamtgewicht 17,000 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25 -26 °C
Teigruhe: 15 - 20 Minuten fir Mais-Panini

ca. 30 Minuten fir Mais-Fladenbrot
Teigeinlage: 0,100 - 0,200 kg fir Mais-Panini

0,300 - 0,400 kg fur Mais-Fladenbrot

. ' W Zwischengare: ca. 30 Minuten
W

"’ * % verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GroRe ab-
ausformen und zur Zwischengare stellen.
AnschlieBend die Teiglinge auf eine Starke von 4 - 6 mm
ausrollen, stippen und auf Bleche zur Gare stellen. Bei vol-
ler Gare die Oberflache befeuchten, mit dem Topping be-
streuen und mit Dampf schieben. Die Panini werden hell

Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GroRe ab-
wiegen, leicht rund formen und zugedeckt im Raum zur
Zwischengare stellen. AnschlieRend die Teiglinge zum Fla-
den ausformen und auf Abziehapparate zur Gare stellen.

die Fladen mit dem Teigschaber ein-

dricken, mit Wasser abstreichen und mit Topping bestreu-
~en. Mit Dampf schieben, den man 2 Minuten vor Ende der
Backzeit abziehen lasst.

Mischung aus Sesam, IREKS SOFT MAIS
und Schwarzkimmel (4:2:1)

40 - 50 Minuten
240 °C, fallend, mit Dampf

12 - 15 Minuten,
abhdngig von der Teigeinlage



Bezeichnung:
Maiskleingeback mit
getrockneter Paprika und Chili

Weizenmehl Type 550 6,000 kg
IREKS SOFT MAIS 4,000 kg
EISZEIT 0,250 kg
Pflanzendl 0,100 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser 5,800 |

Paprika + Chili in Ol (BAKO)* 0,800 kg
Gesamtgewicht 17,350 kg

* Zum Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C i
Teigruhe: ca. 15 Minuten %
Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick

Zwischengare: ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig zu langlichen Teig-
lingen aufarbeiten. Danach die Teiglinge be- « 4
feuchten, in SPICY TOPPING oder alternativ in *- %=
CRISPY TOPPING walzen und auf Bleche zur Gare
bringen. Bei guter Gare die Teiglinge mit Dampf
schieben, den man ca. 3 Minuten vor Ende der
Backzeit abziehen lasst.

Stiickgare: ca. 50 Minuten
Backtemperatur: 235 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 15 - 17 Minuten

Malsberfich - i* “
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IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de

W

IREKS



