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Locker-leicht und joghurt-frisch - so schmecken unsere Dinkel-Joghurt-Rihrkuchen. Nutzen

Sie das positive Image von Dinkel und Joghurt und verwdhnen Sie Ihre Kunden als Ergan- Aus bestem Dinkel, verfeinert mit einer guten Portion Joghurt
zung zu Dinkelbrot und Co. auch im Bereich ,Feinbackwaren” mit trendgerechten Gebd- Trendgetreide Dinkel mit hoher Verbraucherakzeptanz
ckideen. Denn immer mehr Verbraucher entscheiden sich ganz bewusst bei der Auswahl erfreut sich grolBer Beliebtheit bei Jung und Alt

ihrer Backwaren - auch beim Kauf von SiRem. Bewusste Ernahrung, Wohlbefinden und mit positivem Image besetzt

Genuss nehmen aktuellen Umfragen zufolge den hochsten Stellenwert ein. ideal fir alle erndhrungsbewussten Verbraucher

Locker-leichte Dinkel-Joghurt-Riihrkuchen in bester Qualitat
Garantie fur vielseitigen Genuss und Abwechslung
individuelle Variationsmaglichkeiten
attraktive Erganzung Ihres Dinkelsortiments
leicht ,nussiger”, joghurt-frischer Geschmack
locker-leichte Krumenbeschaffenheit
ausgezeichnete Saftigkeit und Frischhaltung

Hochwertige Rohstoffe optimal aufeinander abgestimmt
einfache und rationelle Herstellung
hohe Verarbeitungssicherheit
flieRfahige, qut verarbeitungsfahige Masse
qute Tragfahigkeit der Masse
freie Fettwahl - auch fiir Buttergebacke geeignet



Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm bzw. 9 Dinkel-
Holzbackformen

Lur Masse:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 1,500 kg
Speisel 0,600 kg
Wasser 0,600 |
Massengewicht 2,700 kg

Die Zutaten ca. 3 Minuten glatt rihren.

Lur Fruchtfillung:

Pflaumenmus 0,750 kg
Wasser 0,250 |

MELLA-KREM 0,300 kg
Fruchtfiillung 1,300 kg

Pflaumenmus und Wasser verrghren. Anschlie-

Rend mit MELLA-KREM glatt riihren.
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Arbeitshinweise Blechkuchen:

Die Masse gleichmaRBig auf das Blech aufstrei-
chen, die Fruchtfillung tupfenférmig aufdressie-
ren und mit 1,000 kg Pflaumen gleichmaRBig bele-
gen. AnschlieBend 0,300 kg Walnussbruch darauf
verteilen, 0,100 kg MELLA-CROCCANTE aufstreuen
und mit leichtem Schwaden backen.

Backtemperatur: 40 °C unter Brotchenback-
temperatur

Backzeit: 45 - 50 Minuten
(Kerntemperatur 94 °()

Dinkel-Holzbackform
(ca. Mengen pro Form):

Masse 0,300 kg
Fruchtfillung 0,100 kg
Pflaumen 0,100 kg
Walnussbruch 0,035 kg
MELLA-CROCCANTE 0,010 kg

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-

Backzeit:

temperatur
45 - 50 Minuten
(Kerntemperatur 94 °C)



Rezept fiir 1 IREKS-Formenverband

Zur Grundmasse:

Lur dunklen Masse:
Kakao-/Puderzuckermischung (1:1) 0,100 kg

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 1,800 kg
Speisetl 0,700 kg
Wasser 0,700 |

Massengewicht 3,200 kg

Die temperierten Zutaten mit einer groben Rute
ca. 3 Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit glatt
rihren.

Vollei 0,100 kg
Grundmasse 1,100 kg
Massengewicht 1,300 kg

Kakao-/Puderzuckermischung und Vollei kurz
glatt rihren und unter die Grundmasse ziehen.

# der klassiker

Arbeitshinweise:

Pro Form 0,250 kg Grundmasse und 0,150 kg dun-
kle Masse einfillen. AnschlieBend die Oberflache
mit einem geolten Schaber ca. 1 cm tief dber
Kreuz eindriicken und anbacken.

Nach dem Anbacken (ca. 15 Minuten) mit gezoge-
nem Zug weiterbacken.

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-
temperatur

Backzeit: 45 - 50 Minuten
(Kerntemperatur 94 °C)

Die ausgekihlten Dinkel-Marmor-Higelchen mit
Schokolade dberziehen.
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Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm

Lur Masse:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 1,250 kg
Speisel 0,500 kg
Wasser 0,500 |
Massengewicht 2,250 kg

Die Zutaten der Masse ca. 3 Minuten langsam
glatt rihren, auf dem Blech gleichmadRBig verstrei-
chen und backen.

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-

temperatur
Backzeit: 20 - 25 Minuten
Lur Kremfiillung:
MELLA-CREMETTE 0,700 kg
H-Milch, 1,5 % Fett, kalt 1,600 |
Kremfiillung 2,300 kg

Die Zutaten ca. 3 Minuten mit einem feinen Besen
aufschlagen.

Arbeitshinweise:

Den ausgekihlten Boden diinn mit der Kremfil-
lung bestreichen, 0,800 kg mit MELLA-FIX um-
mantelte TK-Cranberries aufstreuen und 1,000 kg
Kremfillung aufstreichen. Die restliche Kremfil-
lung mit einer kleinen Lochtille kreuz und quer
aufdressieren, damit ein Spaghettimuster ent-
steht. AnschlieBend die Schnitte mit Dreidoppel
Marmoria Amarena Kirsche iberfadeln, 2 Stun-
den kiihl stellen und wie gewiinscht schneiden.



Rezept fiir 1 IREKS-Formenverband

Lur Masse:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 1,750 kg
Speisel 0,700 kg
Dreidoppel Konditoreipaste Eierlikor 0,150 kg
Eierlikor 0,150 |
Wasser 0,550 |
Cranberries, getrocknet 0,350 kg
Massengewicht 3,650 kg

Arbeitshinweise:

Die Zutaten, auBer den Cranberries, mit grober
Rute bei mittlerer Geschwindigkeit ca. 3 Minuten
glatt rihren. Zum Ende der Riihrzeit die Cranberries
unterlaufen lassen. Pro Form 0,450 kg Masse ein-
fillen, die Oberflache mit einem gedlten Schaber
ca. 1 cm tief Uber Kreuz eindriicken und anbacken.

Nach dem Anbacken (ca. 15 Minuten) mit gezoge-
nem Zug weiterbacken.

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-
temperatur

Backzeit: 40 - 45 Minuten
(Kerntemperatur 94 °C)

Die ausgekihlten Dinkel-Eierlikor-Higelchen seit-
lich mit Schokolade einstreichen und die Oberfla-
che mit Dekorschnee abstauben.




Rezept fiir 10 Dinkel-Holzbackformen

Lur Masse:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 2,000 kg
Speisedl 0,800 kg
Wasser 0,800 |
Massengewicht 3,600 kg

Die Zutaten der Masse ca. 3 Minuten langsam
glatt rohren.
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Lur Kirschfiillung:

Zucker 0,150 kg
MELLA-FIX 0,075 kg
MELLA-GEL 0,015 kg
Fruchtsaft 0,500 |

Dreidoppel Konditoreipaste Kirsche 0,025 kg
Kirschen 0,750 kg
Kirschfillung 1,515 kg

Zucker, MELLA-FIX und MELLA-GEL trocken mi-
schen. AnschlieBend mit der Konditoreipaste und
dem Fruchtsaft qut verrihren. Danach die Kir-
schen unterheben.
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Lur Apfelfiillung:

Zucker 0,100 kg
MELLA-FIX 0,050 kg
Dreidoppel Konditoreipaste Apfel 0,050 kg
Wasser 0,300 |

Frischapfelstiicke 0,800 kg
Sultaninen, gewaschen 0,200 kg
Apfelfiillung 1,500 kg

Zucker und MELLA-FIX trocken mischen. Anschlie-
Bend mit der Konditoreipaste und dem Wasser qut
verriihren. Danach die Apfelsticke und die Sulta-
ninen unterheben.

Zur Schmandmasse:

Schmand 0,650 kg
Vollei 0,250 kg
MELLA-KREM 0,150 kg
Schmandmasse 1,050 kg

Die Zutaten kurz glatt rihren.

Arbeitshinweise:

Pro Form 0,350 kg Masse einfillen, 0,100 kg
Schmandmasse tupfenformig auftragen, mittig
0,150 kg Fruchtfillung streifenformig aufdressie-
ren und backen.

Backtemperatur: 50 °C unter Brétchenback-
temperatur

45 - 50 Minuten
(Kerntemperatur 94 °C)

Die Dinkel-Frucht-Korbchen nach dem Backen
aprikotieren und mit Dekorschnee abstauben.

Backzeit:



Rezept fir 1 Blech a 60 x 40 cm
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Lur Heidelbeerfiillung:
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I, die sich verstehen

Lucker 0,250 kg
Lur Masse: i MELLA-FIX 0,100 kg
MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 1,250 kg
Speisedl 0,500 kg TK-Heidelbeeren 1,000 kg
Wasser 0,500 | Wasser, warm 0,300 |
Massengewicht 2,250 kg Heidelbeerfiillung 1,650 kg
Die Zutaten der Masse ca. 3 Minuten langsam Zur Himbeerfiillung:
glatt rihren, auf dem Blech gleichmaRig verstrei- Zucker 0,250 kg
chen und backen. MELLA-FIX 0,100 kg
Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback- TK-Himbeeren 1,000 kg

g temperatur Wasser, warm 0,300 |

Backzeit: 20 - 25 Minuten - -

Himbeerfiillung 1,650 kg

Zucker und MELLA-FIX trocken mischen. Die Hei-
delbeeren bzw. Himbeeren und das Wasser in
der Anschlagmaschine verriihren und die MELLA-
FIX-Zuckermischung unterlaufen lassen. Absteif-
zeit ca. 15 Minuten.

Lur Buttermilchmasse:

Buttermilch 1,000 |

Sahne, flissig 1,000 kg
MELLA-KREM 0,500 kg
Lucker 0,200 kg
Buttermilchmasse 2,700 kg

Die Zutaten ca. 3 Minuten aufschlagen.

Arbeitshinweise:
Dinkel-Buttermilch-Heidelbeer-Schnitte

Das Blech mit Backpapier auslegen, die Heidel-
beerfillung gitterformig aufdressieren und kurz
anfrieren. AnschlieRend die Buttermilchmasse
einfillen und gleichmaRig verstreichen. Zum
Schluss den ausgekiihlten Boden auflegen, qut
andricken und die Schnitte kihl stellen. Nach ca.
2 Stunden den Kuchen drehen, das Backpapier ab-
ziehen und mit MELLA-GEL abglanzen.

Dinkel-Buttermilch-Himbeer-Schnitte

Auf den ausgekihlten Boden die Buttermilch-
masse gleichmaRig aufstreichen, mit einem Gar-
nierkamm ein Streifenmuster aufbringen und die
Himbeerfillung tupfenférmig aufdressieren. Die
Schnitte ca. 2 Stunden kihl stellen und anschlie-
Bend mit MELLA-GEL abglanzen.



IREKS

Rezept fir 12 Gugelhupfformen a 18 x 10 cm Lur Masse:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR 2,500 kg
Zur Nussmasse: Spe|seo| ‘]1000 kg
MELLA-NOISETTE 1,000 kg Wasser 1,000 |
Rum 0,100 |
Wasser 0,600 | Nussmasse 1,700 kg
Nussmasse 1,700 kg Massengewicht 6,200 kg

Die Zutaten der Nussmasse glatt rihren.

IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0
Fax: 09221 706-306
info@ireks.de
www.ireks.de

Hotline: 09221 706-110
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Arbeitshinweise:

MELLA-DINKEL-JOGHURT-RUHR, ~ Speisedl und
Wasser ca. 3 Minuten glatt rihren. AnschlieRend
die Nussmasse unterlaufen lassen. Pro Gugel-
hupfform 0,500 kg Masse einfillen und backen.

Backtemperatur: 50 °C unter Brotchenback-
temperatur

Backzeit: ca. 35 Minuten

Nach dem Auskiihlen die Dinkel-Nuss-Rodonku-

chen mit Haselnussglasur Gberziehen und mit Ku-

vertiire iberfadeln.
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