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Bestes Dinkelmehl und Dinkelkaramellmalzmehl kombiniert mit hochwertigem,
getrocknetem Dinkel Lievito Madre (Dinkelsauerteig)

= Dinkel als beliebte Alternative zu Weizen bei Hefefeinteigen
= trendgerechte Erganzung des Sortiments
m flr Buttergebacke geeignet

Hohe Verarbeitungssicherheit unter Beriicksichtigung individueller Betriebsablaufe
= sehr gute Teigstabilitat und Verarbeitungstoleranz
= konstante Produktqualitat fir hervorragende Backergebnisse

Softig-zarte, hefegelockerte Dinkel-Gebacke in bester Qualitat

= fein abgerundetes Hefeteigaroma mit angenehmer Dinkelnote

m fir charakterstarke Hefefeinteig-Spezialitéten durch Dinkel Lievito Madre
= Garantie fir vielseitigen Genuss und Abwechslung

Bezeichnung (Margarine als Ziehfett):
Dinkelplundergeback mit Mandeln und Zimt

Bezeichnung (Butter als Ziehfett):
Butter-Dinkelplundergeback mit Mandeln und Zimt

Dinkel-Mandel-
Franzbrotchen

Teig:

MELLA-DINKEL-HT 10,000 kg
Butter 0,800 kg
Vollei 0,500 kg
Hefe 0,600 kg
Wasser, ca. 3,300 |
Gesamtgewicht 15,200 kg
Knetzeit: 4 + 3 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 18 -22 °C

keine (Das Tourieren vereinfacht sich,
wenn der Teig vor dem Tourieren auf
ca. 5 °C heruntergekahlt wird.)

Teigruhe:

Fillmasse mit Mandeln und Zimt:

MELLA-ALMONDO 3,700 kg
Zucker 0,750 kg
Butter, flissig 0,750 kg
Vollei 0,550 kg
Zimt 0,150 kg
Wasser 1,650 |

Gesamtgewicht 7,550 kg

2 - 3 Minuten
ca. 10 Minuten

Rihrzeit:
Quellzeit:

Verarbeitungshinweise:

Je kg Teig 0,250 kq Ziehbutter/-margarine mit einer
einfachen und einer doppelten Tour einziehen. Es
empfiehlt sich, zwischen den einzelnen Touren kurze
Entspannungszeiten einzuhalten und beim Ausrollen
eine Teigstarke von ca. 12 mm nicht zu unterschreiten.
Den fertig tourierten Teig nochmals 20 Minuten
entspannen lassen. AnschlieBend den Plunderteig
auf eine Starke von ca. 3 mm bei einer Breite von
40 c¢m ausrollen, die Fillmasse mit Mandeln und Zimt
aufstreichen und zur Schnecke aufrollen. Stiicke a
4 cm Breite schneiden, mit einem diinnen Stab mittig
qut eindricken und zur Gare stellen. Bei 3 Gare mit

leichtem Dampf backen.
Stiickgare: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 200 °C, mit leichtem Dampf
Backzeit: 14 - 16 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die noch warmen Dinkel-Mandel-Franzbrétchen leicht
mit Lauterzucker (1:1) tranken.




Bezeichnung: Dinkel-Hefefeingeback mit Bourbon-
Vanille-Sahnekrem und Mandeln

Rezept fir 40 Ringe a 18 cm @

Teig:

MELLA-DINKEL-HT 5,000 kg
Butter 0,500 kg
Vollei 0,500 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 1,350 |
Gesamtgewicht 7,650 kg
Knetzeit: 5 + 3 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 24 - 26 °C
Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 0,190 kg
Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigsticke abwiegen und rund
wirken. Nach einer kurzen Entspannungszeit die Teig-
sticke auf RinggroRe ausrollen, in die Ringe einlegen
und zur Gare stellen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten

Topping:

MELLA-CROCCANTE 1,400 kg
CRISPY TOPPING 0,400 kg
Mandeln, gehobelt 1,000 kg
Gesamtgewicht 2,800 kg

Einwaage: 0,070 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten des Toppings mischen, den Teigling leicht
mit Wasser bespriihen, das Topping gleichmaRig auf-
streuen und mit Dampf backen.

Backtemperatur: 190 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: ca. 18 Minuten

Fillkrem:

MELLA-BOURBON-VANILLEKREM 2,800 kg
Sahne, fliissig 5,000 kg
Wasser 5,000 |
Gesamtgewicht 12,800 kg

Einwaage: 0,320 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Fillkrem kurz bei hoher Geschwindig-
keit aufschlagen (wie Sahne).

Nach dem Auskihlen den Dinkel-Knusperstich durch-
schneiden. Die Fillkrem als Tupfen auf den Boden
dressieren, den Deckel einteilen, auflegen und leicht
andricken.
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Bezeichnung: Dinkel-Butter-Hefequarkteig-Feingeback
mit Bourbon-Vanillekrem

Rezept fiir 300 Stiick

Heller Teig:

MELLA-DINKEL-HT 10,000 kg
Vollei 1,000 kg
Butter 1,000 kg
Speisequark, Magerstufe 1,000 kg
Zucker 0,300 kg
Hefe 0,700 kg
Wasser, ca. 2,200 |
Gesamtgewicht 16,200 kg
Knetzeit: 5 + 3 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 26 - 28 °C
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Teig, gefiillt mit einer

leckeren Bourbon-Vanille-
krem, verleint dem Geback

einen unwiderstehlichen

Geschmack.
Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 0,800 kg/30 Stiick
Iwischengare: ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Zwischengare die hellen und dunklen
Teigballen teilen und rund wirken. Die Teiglinge kurz
entspannen lassen, anschlieRend je einen dunklen und
hellen Teigling tibereinander legen und zusammen iber
die Wickelmaschine zu langlichen Stangen aufarbeiten.
Auf mit Backpapier belegte Bleche setzen, zur Gare
stellen und backen.

60 - 90 Minuten
Backtemperatur: 210 °, fallend

Stiickgare:

Backzeit: ¢a. 11 Minuten

Bourbon-Vanillekrem:

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 0,900 kg/30 Stiick

Iwischengare: ca. 15 Minuten

Dunkler Teig:

Heller Teig 7,200 kg
Kakaopulver 0,540 kg
Wasser, ca. 0,400 |
Gesamtgewicht 8,140 kg
Knetzeit: 5 Minuten langsam, Spiralkneter

Teigtemperatur: 26 - 28 °C

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

MELLA-BOURBON-VANILLEKREM 3,500 kg
Wasser 10,000 |
Gesamtgewicht 13,500 kg
Rihrzeit: €a. 3 Minuten

Einwaage: 0,045 kg

Verarbeitungshinweise:
Die Bourbon-Vanillekrem kurz glatt rihren.

Nach dem Backen die noch warmen Stangen buttern,
zuckern und abgekihlt mit der Bourbon-Vanillekrem
fillen.
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