IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.



Die Brezel hat in Deutschland mittlerweile
Kultstatus. Sie erfreut sich nicht nur groRer Be-
liebtheit, sondern hat aufgrund der markanten
Form auch einen hohen Symbolwert. So steht
sie unter anderem als Sinnbild fur das Backer-
handwerk. Urspriinglich eher im siddeutschen
Raum beheimatet, ist die Brezel mittlerweile
weit verbreitet und als Kulturimport in anderen
Landern sehr beliebt.

Und trotz regionaler Unterschiede in Namens-
gebung und Aufarbeitung sind die spezifischen
Qualitatskriterien doch berall gleich.

Allerdings sind nicht alleine die charakte-
ristische Optik und der malzig-aromatische
Geschmack  entscheidend. Die  traditi-
onsreichen Laugengebdcke erfordern
in der heutigen Zeit eine moderne und
rationelle Herstellung.

ackkultur vom Feinsten!

IREKS-BREZELBACK ist genau abgestimmt auf diese
zeitgemaBen Anforderungen und verkérpert moderne
Backkultur vom Feinsten.

Optimal aufeinander abgestimmte Rohstoff-
kombination, die Salz und z. T. auch die Fett-
komponente bereits voll beinhaltet

» rationelle und sichere Verarbeitung

» gleichbleibend hohe Gebackqualitat

Stabile, plastische, gut dehnbare Teige
» sehr gute Maschinengangigkeit
(kein Schnurren der Teigstrange)
» optimales Backergebnis in direkter Fiihrung
und Uber die Kdlte

Attraktive, charakteristische Laugenback-
waren

» goldbraune Kruste mit appetitlichem Glanz

» zarte Rosche

» ansprechendes Volumen

» feine, saftige Krume mit zartem, kurzem Biss
» malzig-aromatischer Geschmack

Laugenbrezeln / Laugenbrezen

Bezeichnung: Laugenbrezel / Laugenbrezel

Lum Teig: Schwabische Brezeln Bayrische Brezen
Weizenmehl T 550 10,000 kg 10,000 kg
IREKS-BREZELBACK 0,800 kg 0,800 kg
Butter/Backmargarine (2 - 4 %) 0,400 kg

Hefe (3 - 4 %) 0,400 kg 0,400 kg

Wasser, ca. 4,900 | 5,000 |

Teiggewicht 16,500 kg 16,200 kg

Knetzeit: 3 -5 Minuten langsam und 5 - 7 Minuten schnell (je nach Maschinentyp)
Teigtemperatur: 22 -24 °C

Teigruhe: keine

Ballengewicht: 2,100 - 2,400 kg

Arbeitshinweise:

Nach einer kurzen Entspannungszeit die Ballen abpressen. Die Teiglinge von Hand oder maschinell
spindelformig auslangen und zur Brezelform verschlingen. Die Teiglinge bei 2 Gare gut absteifen
lassen oder ggf. zur Vorratshaltung frosten. AnschlieBend belaugen, ggf. schneiden, mit Brezelsalz
bestreuen und ohne Schwaden mit offenem Zug schieben.

Die schwabischen Brezeln in der Mitte (Bauch) langs einschneiden, die bayerischen Brezen tblicher-
weise ohne Schnitt backen.

Backtemperatur:  Brotchenbacktemperatur
Backzeit: 14 - 16 Minuten




Laugen-Softbrotchen

Bezeichnung: Laugenbrétchen

Zum Teig:

Weizenmehl T 550 10,000 kg
IREKS-BREZELBACK 0,800 kg
Butter/Backmargarine 0,200 kg
Lucker 0,150 kg
Vollmilchpulver 0,100 kg
Hefe 0,500 kg
Wasser, ca. 5,400 |
Teiggewicht 17,150 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 25 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Ballengewicht: 2,100 kg

Ballengare: ca. 10 Minuten
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Arbeitshinweise:

Die Teiglinge langlich aufarbeiten, auf Kipp-
dielen setzen und zur Gare stellen. Bei % Gare
absteifen lassen. AnschlieBend belaugen und
mit einem Messer in der Mitte langs ein-
schneiden. Die Brotchen auf Backbleche mit
Laugenbackpapier setzen und ohne Schwa-
den mit offenem Zug schieben.

Backtemperatur: 10 °C unter Brotchen
backtemperatur, fallend

Backzeit: 14 - 16 Minuten



