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Tekvica:

Tekvicové jadra 1,000 kg
Voda (30 °C) 0,600 |
Hmotnost spolu 1,600 kg
Doba bobtnania: cca. 1 hodinu

Cesto:

Tekvicoveé jadra 1,600 kg
PSeni¢na muka typ 550 8,500 kg
Razna muka typ 1150 0,500 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
Kurkuma, mleta 0,040 kg
Sof 0,220 kg
Drozdie 0,200 kg
Voda, cca. 6,500 |
Tekvicové kocky, mrazené* 2,000 kg
Hmotnost spolu 20,560 kg

* Zmrznuté tekvicové kocky pred spracovanim rozmrazit.

Doba miesenia: 5 + 6 minut, $piralovy miesic

IREKS ENZYMA, s.r.0. | Vy3na Sebastovd 262 | 080 06 Presov | SLOVENSKO | Tel.: +421 517 470 000 | ireks@ireks.sk | www.ireks.sk

RECEPT SER¥IS IREKS



W
RECEPT SER¥IS IREKS

Teplota cesta: 26 -28°C

Odlezanie: cca. 30 minut

Navazka: 0,620 kg

Medzikysnutie: cca. 5 minut

Spracovanie: dlhy chlieb

Topping: Zmes pSenicnej hrubej krupice a pSenicnej muky (1:1)
Kysnutie tvar. cesta: 40 — 45 minat

Teplota pecenia: 240 °C, klesajuc, s parou

Doba pecenia: 45 — 50 minut
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