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Abendbrot

KEVEREK

ABENDBROT KEVEREK 10,00 kg
Lenmag 1,70 kg 6 TUDNI!
Napraforgdma 1,20 k J :
SUt%éIeszgté : 0.32 kg A receptben megadott paraméterek és az osszetevok
Viz, kb. 11:30 I mennyiségének betartdsa mind technoldgiai, mind
- taplalkozasélettani szempontbél nagyon fontos.
Osszesen 24,52 kg Az Gsszetevék recept szerinti mennyisége teszi

B lehetdvé a tdpanyagra vonatkozd dllitasok hasznalatat.
Dagasztasi id6: 8 +3 -4 perc
Tészta homérséklet: 27 - 28 °C e . - : : e
Erési id6: kb. 10 perc w7 bl Y gt A L R
Feladasi tomeg: 0,57 kg - L ‘-ﬁ."w w e :'h ‘}__ .
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Azérésiidelteltével atésztat 0,57 kg-os darabokramérjik,
gombaolyitjik. Rovid pihentetés utan a kivant formdjira
formdzzuk, feliletét vizzel nedvesitjik és szezdmmag,
lenmag, napraforgémag 2:1:1 ardny( keverékébe forgatjuk.
Vetd szerkezetre tesszilk, feliiletét vagjuk, majd kelesztjik.
A kelesztés 34 részénél gozzel telitett sut6térbe vetjik,
a g0zt 2 perc elteltével elengedjik. A sitési id6 elteltével
a mag hémérséklet 98 °C legyen!

Kelesztési ido: 40 - 45 perc

Sutési hémérseéklet: 230 - 210 °C

Sutési ido: 50 - 60 perc
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Atlagos tapérték adatok (100 g termékben): ' "..-: . © X

Energia 1.105 kJ (264 keal) - g o -

Isir 1,4 ey R N A

amelybdl telitett zsirsavak 1,6 g :I""-.'_ v
Szénhidrat 10,3 g ikt =
amelybél cukrok 21g : '-l . 2y
Rost 8,7¢ i ’ e
Fehérje 25,84 5 v
56 134 =

« A fehérje hozzdjarul az izomtomeg novekedéshez (432/2012 EU rendelet)
« A fehérje hozzdjérul a normal csonttomeg fenntartasahoz (432/2012 EU rendelet)

Mér napi 100 g ABENDBROT elfogyasztdsa elegendd a pozitiv hatas eléréséhez. Ezen pékaru rendszeres
fogyasztdsa nem helyettesiti a vegyes, kiegyensilyozott étrendet.

W

I R E K S IREKS-STAMAG Kft. | Bathory utca 32 | 2900 Komérom | MAGYARORSZAG
STAMAG Tel.: +36 34 343 386 | Fax: +36 34 343 231 | ireks@ireks.hu | www.ireks-stamag.hu



