PAO DE HIBISCO COM NOZES

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial

IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

ae
Medida _LIEVITO MADRE -

Total (base de célculo)
Nozes

Azeite de oliva
Fermento fresco

Chd de hibisco (gelado)

Total da massa

Modo de preparo:
Preparo do cha:

Tempo de preparo dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

Fermentacao:

Finalizacao:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

50 1.000 ¢

50 1.000 g

100 2.000 ¢
12 240 ¢
4 80 ¢

1,5 304¢
65 1.300 ml

3.650 ¢

Infusionar 100 g de hibisco em 1.300 ml de dqua por 5 minutos, coar e
reservar na geladeira

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2,
adicionar nozes no final do batimento

500 g ou no tamanho desejado
15 minutos, cobertas com pldstico

abrir as pecas sobre a farinha, modelar em formato de filao e colocar
para fermentar em cestos de pao (banneton) polvilhado com farinha
de trigo

fermentar por no minimo 18 horas sob refrigeracdo a 5°C ou 45 minutos
332°C na estufa

fazer um corte central, com auxilio de um cortador de pestana
230°C

fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
3.650 ¢

3.139¢

7 pdes de aprox. 448 ¢ cada




TOAST 4 QUEI)OS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

ae

_LIEVITO MADRE -

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial

IREKS PANE LIEVITO MADRE €50 50 1.000¢

Total (base de cdlculo)
Alho-pord (refogado)
Queijo Brie

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:
Preparo do creme:

Tempo de preparo dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacado:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalizacdo:

Dica:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

Ingredientes )

Creme
Farinha de trigo especial 7.7
Manteiga 89
Queijo mussarela (ralado) 83
Queijo parmesao (ralado) 6,6
%  Medida Cream cheese 55
Queijo gorgonzola (ralado) 55
50 1.000g Alho—poré 55
Mix de nuts (pronto) 55
Damasco (desidratado) 55
100 20009 pmeia preta (desidratada) 55
15 3000 Amendoas laminadas 5,5
12 2409 pimenta (moida) 0,27
1.5 300 sal 0,83
55 1.100 ml  Leite (temperatura ambiente) 100 1.800 ml

3.670 ¢ Total do creme 3.090 g

derreter a manteiga, acrescentar o alho-pord, refogar levemente e adi-
cionar a farinha de trigo mexendo por mais 2 minutos, adicionar o leite
e quando ferver acrescentar o restante dos ingredientes, com excecao
das ameéndoas laminadas, cozinhar por mais 5 minutos em fogo baixo,

Sem parar de mexer, reservar

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2,
adicionar alho-pord refogado com azeite de oliva e queijo brie no final
do batimento e misturar na velocidade 1

500 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar em formato de filao

fermentar por no minimo 18 horas sob refrigeracdo a 5°C ou 45 minutos
em uma estufa a 32°C

230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto

fatiar 0 pao em 8 unidades, aplicar o creme (frio) e decorar com as
améndoas laminadas, levar ao forno para gratinar

Utilizar também outros paes rusticos para produzir o toast
6.760

6.016 g

56 toasts de aprox. 107 g cada (fatia com creme)




CROISSANT COM AMENDOAS

com IREKS CROISSANT MANTEIGA (50

Ingredientes %  Medida Ingredientes %  Medida
Massa Creme de Améndoas

Farinha de trigo especial 50  1.000g Farinha de trigo especial 30 270 g
IREKS CROISSANT MANTEIGA €50 50 1.000 ¢ Farinha de améndoas 100 900 ¢
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g Manteiga 100 900g
Margarina folhada 50  1.000g Ovos 100 900
Manteiga 7 140 ¢ Aclcar (mascavo) 50 450 g
Fermento fresco 2 40 g Actcar (refinado) 50 450 g
Aqua (gelada) / gelo (em escamas)® 45 900 ml Sl 4 364
Total da massa 4.080 g Total do creme 3.906 g

Recomendamos usar metade da quantidade de dqua e a outra metade de gelo

Modo de preparo:
Tempo de preparo do recheio:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:
Montagem:

Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacao:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalizacdo:

Dica:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

14

bater todos os ingredientes na batedeira com auxilio de um batedor
tipo raquete durante 1 minuto na velocidade 1 e mais 8 minutos na
velocidade 3 ou até obter um creme aveludado, reservar

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
abrir @ massa (1° vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa pol-
vilhada com farinha, cobrir 2/3 da massa com margarina folhada, dobrar
amassa de modo que toda marqgarina fique envolvida na massa, a parte
sem margarina sobre a parte com margarina e sobre elas a terceira par-
te com margaring, abrir a massa (22 vez) novamente a uma espessura
de 1 cm. Dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas, abrir a massa (3°
vez) novamente a3 uma espessura de 1 cm. Novamente dobrar a massa
em 3 camadas sobrepostas

60 minutos, cobertas com plastico sob refrigeracdo

cortar a3 massa em triangulos (21 x 15 cm)

90 minutos ou até obter o ponto

180°C

25 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto

apos assar e esfriar, cortar a0 meio e com o auxilio de um saco de
confeitar porcionar o recheio na parte inferior do croissant, fechar e
adicionar mais recheio na parte superior, finalizando com améndoas
laminadas, levar ao forno novamente pré-aquecido a 180° por 8 minu-
tos ou até cozinhar o creme que estd na parte superior, polvilhar actcar
de confeiteiro

utilizar também croissants do dia anterior

7.986

6.708

68 croissants de aprox. 98 g cada (com recheio)




CROISSANT SUPREME

com IREKS CROISSANT MANTEIGA (50

Ingredientes Y Medida

Massa

Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS CROISSANT MANTEIGA C50 50 1.000 g
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g
Margarina folhada 50 1.000 g
Manteiga 7 140 ¢
Fermento fresco 2 40¢
Aqua (gelada) / gelo (em escamas)” 45 900 m!
Total da massa 4.080 g

“Recomendamos usar metade da quantidade de dqua e a outra metade de gelo

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos

ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2

Montagem: abrir a massa (1° vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa pol-
vilhada com farinha, cobrir 2/3 da massa com margarina folhada, dobrar
3 massa de modo que toda margarina fique envolvida na massa, a parte
sem margarina sobre a parte com margarina e sobre elas a terceira par-
te com margaring, abrir a massa (22 vez) novamente a uma espessura
de 1 cm. Dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas, abrir 3 massa (3°
vez) novamente a3 uma espessura de 1 cm. Novamente dobrar a massa
em 3 camadas sobrepostas

Descanso das pecas: 10 minutos sob refrigeracao, cobertas com plastico

Formato: abrir @ massa na espessura de 3,5 mm, enrolar 3 massa até formar um
rolo de 9 cm de diametro, fatiar com 2,5 cm de larqura e adicionar sobre
um aro redondo de 12 x 3 cm

Fermentacdo: 30 minutos ou até obter o ponto

Temperatura do forno: 180°C

Tempo de forneamento: 35 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto

Dica: rechear com creme de sua preferéncia e cobrir com chocolate

Total da massa crua: 4.080 ¢

Total da massa assada: 3.427 g

Rendimento: 30 croissants de aprox. 114 g cada



CINNAMON ROLL

com IREKS DONUTS (50

Ingredientes %  Medida

Massa

Farinha de trigo especial 50  1.000¢

IREKS DONUTS (€50 50 1.000 g

Total (base de cdlculo) 100 2.000 g

Fermento fresco 3 60 g

Aqua (gelada) 50 1.000 ml

Total da massa 3.0609  |ngredientes %  Medida
Recheio Cobertura

Actcar refinado 100 5009  Cream cheese 100 600 g
Leite em pé integral 20 1009 Manteiga (amolecida) 25 150 ¢
Canela em pé 12 60 g  Aclcar de confeiteiro 150 900 g
Manteiga sem sal (amolecida) 4 20 Esséncia de baunilha 6 354
Aroma de baunilha 1 59  leite 62,5  375ml
Total do recheio 6859  Total da cobertura 2.060 g

Modo de preparo:
Tempo de batimento
dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacado:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Cobertura

Finalizacao

Dica:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
50 g ou no tamanho desejado

10 minutos, cobertas com pldstico

abrir @ massa com 1 cm de espessura, aplicar o recheio e enrolar e
cortar em formato cinnamon roll

40 minutos ou até obter o ponto

180°C

20 minutos sem vapor ou até obter o ponto
misturar todos os ingredientes

adicionar a cobertura sobre 0s cinnamons assados
utilizar raspas de limao na cobertura

5.805

5340

63 de cinnamons de aprox. 84 g cada




WAFFLE

com IREKS PAO DE QUEIJO ORIGINAL

Ingredientes ) Medida
Massa
IREKS PAO DE QUEIJO ORIGINAL 100 400 g
0v0s 75 300 g
Oleo vegetal 62 2504 _
Queijo minas, meia-cura ou padrao 50 200 g N
Queijo provolone 25 100 g \
Leite integral 125 500 ml
Total da massa 1.750 g
Cobertura
Goiabada cremosa (pronta) 100 500 g
Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa: bater no liquidificador por 3 minutos na velocidade 3 ou até obter o ponto
Peso das pecas: 120 g ou no tamanho desejado
Formato: com auxflio de uma manga de confeitar, porcione a massa em uma
maquina de waffles pré-aquecida, virando se necessario
Tempo de cozimento: 8 minutos ou até obter o ponto
Finalizacao: aplicar a cobertura
Total da massa crua: 2250 g
Total da massa assada: 1.935 g

Rendimento: 14 waffles de aprox. 138 g cada (com cobertura)
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