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On hamur
Bugday unu 2,000 kg
Maya 0,040 kg
Su 2,000 |
Hamur agirhgi 4,040 kg
Yogdurma suresi: 4 dakika (tim malzemeler tamamen homojen
hale gelinceye kadar karigtirihr.)
Hamur sicakligi: 25°C
Dinlenme suresi: 3 saat odada, gece boyu +5 °C‘de
Hamur:
Bugday unu 5,500 kg
Cavdar unu 2,500 kg
On hamur 4,040 kg
!REKS WEIZENSAUER 0,300 kg
IREKS STABILAZ 0,050 kg
Zeytinyagi 0,200 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,200 kg
Pancar, ¢ig, rendelenmis 1,900 kg
Su, yaklasik 5,400 |
Hamur agirhgi 20,240 kg
Yogurma suresi: 4 + 5 dakika A i o A
Hamur sicakhgr: 26°C-27°C IREKS GIDA SANAYi A.S.
Cerkezkoy Organize Sanayi
Hamur dinlendirme: Yaklagik 50 dakika Blgesi
Ismet Pasa Mahallesi 4. Sok. No: 5
Hamur agirhgt: 0,650 kg ?3;:{?\’Eapakllﬂekirdag
1.Fermantasyon: Yok Tel: +90 282 758 20 20
Fax: +90 282 758 21 21
Hamur isleme sekli: Yuvarlak ireks@ireks.com.tr
2.Fermantasyon: 40 — 50 dakika
Firin sicakligr: 245 °C’de ekmek firina verilir, istim verildikten
sonra sicaklik 220 °C’ye ayarlanir Q)
Pisirme siresi: Yaklasik 35 dakika

IREKS



Uygulama:

Topping:

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir, hafifce
yuvarlanir, dikis yeri yukari gelecek sekilde
ekmek sepetlerine koyulur ve fermantasyona
birakilir.  2.fermantasyondan sonra hamur
parcalari tepsilere yerlestirilir, Gzerleri kesilir ve
istim verilerek pigirilir.
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RECETE SERV

IREKS GIDA SANAYi A.S.
Cerkezkoy 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
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