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Verarbeitungsempfehlung
IREKS SOFT MAIS

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:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:
Aufarbeitung:

Stiickgare:
Backtemperatur:

Backzeit:

Maisbrotchen

ca. 27 °C
ca. 20 Minuten
0,400 kg
ca. 20 Minuten

Nach der Teigruhe den Teig abwiegen, die Teiglinge leicht vorlangen
und zur Zwischengare stellen. Danach die Teigstiicke oval in Form
bringen und die Enden spitz auslangen. Die Oberflache befeuchten, in
Maisgriel3 wélzen und auf Garguttrager in die Kalte einbringen. Die
Teiglinge vor dem Backen zur Garreife bringen und anschlie3end auf
Abziehapparate setzen, Die Oberflache einmal langlich im 45°-Winkel
einschneiden und sofort mit Dampf backen.

Garverzogerung Uber Nacht bei ca. 5 °C
235 °C, fallend auf 200 °C, mit Dampf
ca. 30 Minuten

Weizenmehl Type 550 6,000 kg
IREKS SOFT MAIS 4,000 kg
EISZEIT 0,250 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser 5,800 |
Gesamtgewicht 16,450 kg
Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:

ca. 27 °C
ca. 15 Minuten
1,800 kg/30 Stuck

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | GERMANY | Tel.: +49 9221 706-0 | info@ireks.com | www.ireks.com | www.ireks.de



Zwischengare:
Aufarbeitung:

Stickgare:

Backtemperatur:

Backzeit:
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ca. 10 Minuten

Die Teiglinge langlichen aufarbeiten. Danach die Oberflache
befeuchten, in Maisgrield walzen und auf Bleche zur Gare bringen. Bei
guter Gare die Teiglinge der Lange nach einschneiden mit Dampf
schieben, den man ca. 3 Minuten vor Ende der Backzeit abziehen
lasst.

14 — 16 Stunden bei 5 °C
235 °C, mit Dampf
17 — 19 Minuten
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