RO
BL%R RECETE SERVISI IREKS

Laugenbrezeln
IREKS RUSTICO ile ¢alisiimig

Bugday unu 10,000 kg
IREKS RUSTICO 0,300 kg
Tereyagi/Margarin 0,400 kg
Tuz 0,200 kg
Maya 0,300 kg
Buz 0,800 kg
Su (yaklasik. 6 °C), vaklasik 4,000
Toplam agirlik 16,000 kg
Yogurma suresi: 6 + 5 dakika

Hamur sicakhgi: 22°C-24°C

1. Fermantasyon: Yok

Hamur agirhgr: 2,100 kg/30 adet

Ara dinlendirme: Yaklasik 30 dakika

isleme sekli: Brezel

2. Fermantasyon: Yaklasik 10 dakika

Firin sicakligi: 230 °C’de firina verilir, daha sonra sicaklik disuralir. Buhar verilmez.
Pisirme slresi: 16 — 18 dakika
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Uygulama: Hamur, ara dinlendirmeden sonra parcalara boélinir ve yaklasik
10 dakika dinlendirilir. Ardindan hamur pargalari kruvasan sarma
makinesini kullanarak serit sekline getirilir, seritler daha da uzatilr,
brezel seklinde islenir ve mayalanmaya birakilir. 2. Fermantasyondan
sonra hamurlar yaklasik -5°C’de dondurulur. Brezeller pisirmeden
hemen o©nce Brezellauge’ye bandirilir, kesilir, tGzerine brezel tuzu
serpilir ve buhar verilmeden baca acik sekilde pisirilir.

Genel bilgi: Brezellauge ile galisirken eldiven ve koruyucu gozlik takin!
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