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RECETE SERVISI

Bagels

IREKS RUSTICO ile ¢alisiimig

Bugday unu tip 550 8,500 kg
Cavdar unu tip 997 1,500 kg
IREKS RUSTICO 0,400 kg
Tuz 0,200 kg
Maya 0,300 kg
Buz 1,500 kg
Su (soguk), vaklasik 3,7001
Toplam agirlik 16,100 kg

Yogurma suresi: 4 + 6 dakika
Hamur sicakhgi: 22°C-24°C

1. Fermantasyon: Yok

Hamur agirhgr: 2,250 kg/30 adet
Ara dinlendirme: 15 dakika

isleme sekli: Bagels
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2. Fermantasyon: Gece boyunca 5 °C'de

Firin sicakligi: 230 °C’de, buhar verilerek (pisirmeden 6nce yaklasik 30 saniye kadar
haslayiniz)
Pisirme siresi: 14 — 16 dakika

IREKS GIDA SANAYi A.S. | Cerkezkdy Organize Sanayi Bolgesi | ismet Pasa Mahallesi 4. Sok. No: 5 | 59510 Kapakh / Tekirdag | TURKIYE
Tel: +90 282 758 20 20 | Fax: +90 282 758 21 21 | ireks@ireks.com.tr | www.ireks.com.tr



RO
BL% RECETE SERVISI | IREKS
OIR

Uygulama: Hamur, ara dinlendirmeden sonra, hamur bdlme makinesi ile bolunur
ve yuvarlanir, bagel seklinde iglenir ve yagh kagith tepsilere dizilir.
Hamur parc¢alari gece boyunca 5 °C’de bekletilir ve ertesi glin yaklasik
30 saniye kadar sicak suda haslanir. istege goére Toppinge bandirilir
ve tekrar tepsilere dizilir. Ardindan buhar verilerek pisirilir. Pisirme
suresinin bitimine 2 dakika kala baca agcillir.

Topping: Keten tohumu, yulaf ezmesi, ay ¢ekirdegdi, kabak ¢ekirdedi (1:1:1:1)

IREKS GIDA SANAYi A.S. | Cerkezkdy Organize Sanayi Bolgesi | ismet Pasa Mahallesi 4. Sok. No: 5 | 59510 Kapakh / Tekirdag | TURKIYE
Tel: +90 282 758 20 20 | Fax: +90 282 758 21 21 | ireks@ireks.com.tr | www.ireks.com.tr



