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Grundteig 1:
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
Hartweizengrieß 1,000 kg
CIABATTA-CLASSICA 2,000 kg
Margarine 0,400 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 4,900 l   
Gesamtgewicht 15,600 kg

Knetzeit:  4 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  20 – 23 °C
Teigruhe:  ca. 30 Minuten im Froster

Grundteig 2:
Weizenmehl Type 550 7,500 kg
PIZZA-QUICK 2,500 kg
Margarine 0,400 kg
Salz 0,110 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,000 l   
Gesamtgewicht 15,810 kg

Knetzeit:  3 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  20 – 23 °C
Teigruhe:  ca. 30 Minuten im Froster

Grundteig 3:
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
IREKS SOFT MAIS 3,000 kg
Margarine 0,400 kg
Salz 0,170 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 4,800 l   

SALT & PEPPER TOPPING* 0,200 kg
Gesamtgewicht 15,870 kg

* Zum Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit:  3 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  20 – 23 °C
Teigruhe:  ca. 30 Minuten im Froster

Verarbeitungshinweise: 
Nach der Teigruhe je kg Teig 0,200 kg Ziehbutter mit drei ein-
fachen Touren einziehen. Bei der letzten Tour die gewünschte 
Topping-Käse-Mischung einstreuen. Es empfi ehlt sich, zwischen 
den einzelnen Touren kurze Entspannungszeiten einzuhalten.
Den fertig tourierten Teig 15 – 20 Minuten in der Kühlung ent-
spannen lassen.

Topping-Käse-Mischung:
Käse, gerieben 1,500 kg
IREKS-Topping nach Wahl 1,500 kg
Gesamtgewicht 3,000 kg

Verarbeitungshinweise: 
Alle Zutaten der Topping-Käse-Mischung homogen vermi-
schen. 



Verarbeitungshinweise: 
Den fertig tourierten Teig auf eine Stärke von ca. 4 mm bei einer Breite von
50 cm ausrollen. Die Oberfl äche befeuchten und mit der gewünschten
Topping-Käse-Mischung gleichmäßig bestreuen. Die Teigbahn der Länge nach 
zusammenklappen und leicht andrücken. Zuerst eine Seite der Teigbahn befeuchten 
und mit der gewünschten Topping-Käse-Mischung bestreuen, danach die andere 
Seite befeuchten und mit dem gewünschten IREKS-Topping bestreuen. 
Die Teigbahn in ca. 3 cm breite Streifen schneiden, diese mehrmals 
verdrehen und auf mit Backpapier belegte Bleche setzen. 
Anschließend zur Gare stellen und bei ¾ Gare mit leichtem 
Dampf backen. Zur Stabilisierung 3 – 5 Minuten vor 
Ende der Backzeit den Zug öffnen.

twister

Verarbeitungshinweise: 
Den fertig tourierten Teig auf eine Stärke von ca. 1,5 mm 
bei einer Breite von 50 cm ausrollen. Die Oberfl äche der 
Teigbahn gut igeln, mit Wasser abstreichen und mit dem 
gewünschten IREKS-Topping bestreuen. Danach die Teig-
bahn mit dem Ruckzuck in Rauten der gewünschten Größe 
einteilen. Die Rauten auf mit Backpapier belegte Bleche 
setzen und zur Gare stellen. Anschließend mit leichtem 
Dampf backen und ca. 3 Minuten vor Ende der Backzeit 
den Zug öffnen.

Stückgare: Gärunterbrechung
Backtemperatur: 220 °C, fallend,

mit leichtem Dampf
Backzeit: 16 – 18 Minuten für Brezen

und Twister
13 – 14 Minuten für Cracker

cracker
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Verarbeitungshinweise: 
Den fertig tourierten Teig auf eine Stärke 
von ca. 4 mm bei einer Breite von 50 cm 
ausrollen. Zuerst eine Seite der Teigbahn 
befeuchten und mit der gewünschten 
Topping-Käse-Mischung bestreuen, danach 
die andere Seite befeuchten und mit dem 
gewünschten IREKS-Topping bestreuen. Die 
Teigbahn in ca. 3 cm breite Streifen schnei-
den, diese mehrmals verdrehen und zu einer 
Breze legen. Die Oberfl äche der Breze ggf. 
nochmals in das gewünschte IREKS-Topping 
drücken und auf mit Backpapier belegte 
Bleche setzen. Anschließend zur Gare stellen 
und bei ¾ Gare mit leichtem Dampf backen. 
Zur Stabilisierung 3 – 5 Minuten vor Ende der 
Backzeit den Zug öffnen. 

brezen




