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Backtechnisch ausgewogene Komposition hochwertiger  
Zutaten
•	 einfache und rationelle Handhabung 
•	� große Gebäckstabilität besonders bei Blechkuchen mit  

schwerer Auflage
•	 gutes Lockerungsverhalten, speziell bei gewickelten und  
	 gefüllten Gebäcken 
•	 flexibler Einsatzbereich von Blechkuchen bis zu Zöpfen
•	 Herstellung von Buttergebäcken ist möglich

Höchste Verarbeitungssicherheit unter Berücksichtigung  
individueller Betriebsabläufe
•	 abgestimmt auf die Anforderungen moderner Backbetriebe
•	� plastische, wollige, verarbeitungs- und maschinenfreundliche 

Teige
•	 hohe Gärtoleranz und Gärstabilität
•	 ideal für Gärverzögerung, Gärunterbrechung und Frostung

Hervorragende Endgebäckqualität
•	 attraktive, goldbraune Gebäckfarbe
•	 ansprechendes Volumen
•	 typisch feine Porung mit kurzem Biss
•	 fein ausgewogener Geschmack
•	 lange Verzehrsfrische

Bezeichnung: Hefefeingebäck mit Rosinen

Weizenmehl Type 550 	 10,000 	kg
MELLA-HEFEPROFI 	 2,000 	kg
Butter/Margarine 	 0,900 	kg
Vollei 	 0,500 	kg
Vollmilchpulver 	 0,300 	kg
Hefe 	 0,600 	kg
Wasser, ca. 	 5,700 	l
Aromen 	 q.s.

Rosinen, gewaschen* 	 5,000 	kg

Gesamtgewicht 	 25,000 	kg

* Die Rosinen zum Schluss unterkneten.

Knetzeit: 	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C
Teigruhe: 	 ca. 20 Minuten
Teigeinlage: 	 0,500 kg
Zwischengare: 	 keine

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, rund und lang 
wirken. Anschließend in Toastbrotkästen einlegen und zur 
Stückgare stellen. Bei halber Gare mit einer Schere über Kreuz 
einschneiden, mit Ei abstreichen und bei ¾ Gare mit offenem 
Zug backen.

Stückgare: 	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 	 ca. 190 °C, fallend
Backzeit: 	 25 – 30 Minuten

Bezeichnung: Hefefeingebäck

Weizenmehl Type 550 	 10,000 	kg
MELLA-HEFEPROFI 	 2,000 	kg
Butter/Margarine 	 1,200 	kg
Vollei 	 0,500 	kg
Hefe 	 0,600 	kg
Wasser, ca. 	 4,700 	l

Gesamtgewicht 	 19,000 	kg

Knetzeit: 	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C
Teigruhe: 	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 	 1,200 – 1,300 kg  
	 pro Blech (60 x 40 cm)
Zwischengare: 	 ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Den Teig abwiegen und rund wirken. Nach der Zwischen- 
gare entsprechend der Blechgröße ausrollen. Die weitere 
Aufarbeitung erfolgt wie gewohnt.

Vielfalt genießen mitVielfalt genießen mit

Rosinenstuten HefezöpfeHefezöpfe BlechkuchenBlechkuchen
Bezeichnung: Butterhefefeingebäck (bei Herstellung mit 
Butter) bzw. Hefefeingebäck (bei Herstellung mit Margarine)

Weizenmehl Type 550 	 10,000 	kg
MELLA-HEFEPROFI 	 2,000 	kg
Butter/Margarine 	 1,500 	kg
Vollei 	 1,000 	kg
Zucker 	 0,700 	kg
Hefe 	 0,700 	kg
Wasser, ca. 	 4,100 	l

Gesamtgewicht 	 20,000 	kg

Knetzeit: 	 2 + 7 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 27 °C
Teigruhe: 	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 	 0,400 – 0,450 kg
Zwischengare: 	 ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen und auslängen. Nach 
der Zwischengare die Stränge zu Zöpfen flechten, auf mit 
Backpapier belegte Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei  
¾ Gare die Hefezöpfe mit Ei abstreichen und bei Raum-
temperatur abtrocknen lassen. Vor dem Backen nochmals 
abstreichen, ggf. mit Hagelzucker und/oder gestiftelten 
Mandeln bestreuen und mit offenem Zug backen.

Stückgare: 	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 	 ca. 180 °C
Backzeit: 	 30 – 35 Minuten



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

06
.2

5 
| 6

20
04

60

Bezeichnung: Hefefeingebäck, Schoko-Hefefeingebäck bzw. 
Hefefeingebäck mit Rosinen

Teig:
Weizenmehl Type 550 	 10,000 	kg
MELLA-HEFEPROFI 	 2,000 	kg
Butter 	 1,500 	kg
Zucker 	 1,200 	kg
Vollmilchpulver 	 0,700 	kg
Vollei 	 0,500 	kg
Hefe 	 0,900 	kg
Wasser, ca. 	 4,400 	l

Gesamtgewicht 	 21,200 	kg

Knetzeit: 	 2 + 8 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 26 °C
Teigruhe: 	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 	 2,100 kg/30 Stück
Zwischengare: 	 ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und rund wirken. Nach 
der Zwischengare die Teigballen teilen und rund wirken. An-
schließend die Teiglinge wie gewünscht aufarbeiten, auf mit 
Backpapier belegte Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei 
halber Gare mit Ei abstreichen, ggf. schneiden und bei voller 
Gare mit offenem Zug backen.

Stückgare: 	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 	 ca. 200 °C
Backzeit: 	 ca. 10 Minuten

Rezeptvarianten
Schoko-Softbrötchen:
Teig 	 2,000 	kg
Schokodrops 	 0,300 	kg

Gesamtgewicht 	 2,300 	kg

Rosinen-Softbrötchen:
Teig 	 2,000 	kg
Rosinen, gewaschen 	 0,300 	kg

Gesamtgewicht 	 2,300 	kg 

Verarbeitungshinweise: 
Die Schokodrops bzw. Rosinen dem fertigen Teig langsam 
unterkneten. Die weitere Aufarbeitung erfolgt wie beschrie-
ben.

SoftbrötchenNusskracher
Bezeichnung: Hefefeingebäck mit Rosinen und Haselnüssen

Rezept für 15 Bleche à 60 x 20 cm

Weizenmehl Type 550 	 10,000 	kg
MELLA-HEFEPROFI 	 2,000 	kg
Butter 	 0,800 	kg
Hefe 	 0,800 	kg
Wasser, ca. 	 5,600 	l

Rosinen, eingeweicht* 	 3,000 	kg
Haselnüsse* 	 2,000 	kg
Zucker Nibs P4* 	 1,000 	kg

Gesamtgewicht 	 25,200 	kg

* Zum Ende der Knetzeit langsam unterkneten.

Knetzeit: 	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 	 ca. 26 °C
Teigruhe: 	 ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 	 2,100 kg/30 Stück
Zwischengare: 	 ca. 10 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Nach der Teigruhe den Teig abwiegen und rund wirken. Nach 
der Zwischengare die Teigballen teilen und rund wirken. An-
schließend die Teiglinge befeuchten und in Sonnenblumen-
kerne tauchen. Pro Blech 24 Teiglinge (8 x 3 Stück) aneinan-
der setzen und zur Gare stellen. Bei guter Gare die Oberfläche 
mit MELLA-CROCCANTE bestreuen und mit Dampf backen.

Stückgare: 	 ca. 60 Minuten
Backtemperatur: 	 210 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 	 ca. 20 Minuten


