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CAKE FUBA (OM lARANjA

com IREKS GOLDEN CAKE FUBA G

Ingredientes

Massa

IREKS GOLDEN CAKE FUBA
Ovos

Oleo vegetal

Suco integral de laranja
Total da massa

Cobertura

Actcar (refinado)
(anela (em po)
Total da cobertura

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Peso das pecas sugerido:
Forno lastro:

Forno turbo:
Finalizacdo:

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

Medida

2.000 ¢
900 g
400 g

550 ml

3.850 g

200 ¢
20g
220¢

5 minutos na velocidade 2 (com batedor tipo raquete)
350 g ou no tamanho desejado

fornear sem vapor a 160°C por 45 minutos ou até obter o ponto (¢
recomenddvel assar o bolo sobre uma assadeira para baixo)

fornear sem vapor a 140°C por 35 minutos ou até obter o ponto

misturar os ingredientes da cobertura e polvilhar sobre os bolos com
auxilio de uma peneira

4070 g
3703 g
11 cakes de aprox. 336 ¢ cada




A ¥
CAKE PAMONHA X

com IREKS GOLDEN CAKE MILHO VERDE i | _ \

Ingredientes Y% Medida
Massa

IREKS GOLDEN CAKE MILHO VERDE 100 2.000q
0vos 20 400 g
Coco ralado 6 120 g
Leite de coco 300 g
Leite integral 60 1.200 ml
Total da massa 4.020 ¢

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa: 3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

Peso das pecas sugerido: 370 g ou no tamanho desejado

Forno lastro: fornear sem vapor a 160°C por 45 minutos ou até obter o ponto
Forno tubo: fornear sem vapor a 140°C por 35 minutos ou até obter o ponto
Dica: assar em palha de milho

Total da massa crua: 4.020 g

Total da massa assada: 3698 g

Rendimento: 10 cakes de aprox. 369 g cada




QUEIJADONA

com IREKS GOLDEN CAKE TAPIOCA

Ingredientes Y% Medida ey
Massa Ao %)
IREKS GOLDEN CAKE TAPIOCA 100 2.000q

Ovos 40 800 ¢ o

Parmesao (ralado) 20 400 g L

Coco (ralado em flocos) 10 200 ¢ S

Leite de coco 30 600 g "3

Aqua (temperatura ambiente) 40 800 ml

Total da massa 4.800 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa: 3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

Peso das pecas sugerido: 350 ¢ ou no tamanho desejado

Forno lastro: fornear sem vapor a 160°C por 45 minutos

Forno turbo: fornear sem vapor a 140°C por 35 minutos

Total da massa crua: 4.800 g

Total da massa assada: 4.440 g

Rendimento: 13 queijadonas de aprox. 341 g cada



CAKE AIPIM COM

PUDIM DE DOCE DE LEITE i

com IREKS GOLDEN CAKE AIPIM

Ingredientes

Massa

IREKS GOLDEN CAKE AIPIM
Ovos

Coco ralado

Leite integral

Total da massa

Pudim

Leite condensado
Creme de leite
Doce de leite
Ovos

Total do pudim

Modo de preparo:

Tempo de preparo do pudim:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Forno lastro:

Forno tubo:

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

Medida

2.000 g
700 ¢
120 g

1.200 ml

4.020 ¢

680 ¢
680 ¢
680 ¢
410 g
24509

com auxilio de um liquidificador misturar os ingredientes por 2 minutos,
acondicionar em formas e assar em banho-maria por 20 minutos ou até
obter um ponto firme, mas nao totalmente cozido, reservar

3 minutos na velocidade 1 (batedor tipo raquete), dispor a massa sobre
o pudim e fornear em banho-maria por 40 minutos ou até obter o ponto

175 g de pudim e 280 g de massa

fornear sem vapor a 160°C por 45 minutos ou até obter o ponto
fornear sem vapor a 140°C por 35 minutos ou até obter o ponto
6.470 ¢

5.952 ¢

14 cakes de aprox. 425 g cada




-
Ingredientes Y% Medida
Massa

IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE 100 2.000q
Ovos 45 900 ¢
Amendoim (picado) 20 400 g
Oleo vegetal 20 400 g
Aqua (temperatura ambiente) 30 600 ml
Total da massa 4300¢
Cobertura

Actcar refinado 50 1.000 ¢
Amendoim (inteiro) 18,75 375¢
Creme de leite 27 540 ¢
Leite condensado 6,25 125¢
Total da cobertura 2.040¢

Modo de preparo:
Preparo da cobertura:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Temperatura:

Tempo de forneamento:
Finalizacdo:

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

derreter 0 acticar, adicionar os ingredientes e misturar até obter o ponto,

reservar

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

350 g ou no tamanho desejado
170°C

30 3 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto

aplicar a cobertura

6.340 g

5.642 q

12 cakes de aprox. 470 g cada




BOLO PE DE MOLEQUE

com IREKS GRANO CAKE | IREKS GOLDEN CREME

Ingredientes Y% Medida

Massa

IREKS GRANO CAKE 100 2.000q

IREKS GOLDEN CREME 8 160 g

0vos 45 900 g

Amendoim (torrado) 40 800 ¢

Oleo vegetal 30 600 g

Leite 60 1.200 ml

Total da massa 5.660 g

Cobertura

Pasta de amendoim 60 1.200 g

Pé de moleque 60 1.200 ¢

Total do recheio 2.400 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

Peso das pecas sugerido: 1.400 g ou no tamanho desejado

Formato: forma retanqular (26 cm x 38 cm), previamente untada

Temperatura do forno: 180°C

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

Finalizacao aplicar a pasta de amendoim sobre os bolos e salpicar o pé de
moleque triturado

Total da massa crua: 8.060 ¢

Total da massa assada: 7173 ¢

Rendimento: 4 bolos de aprox. 1793 g cada



. 4
PAO DE BATATA DOCE
(OM AMENDOIM

com IREKS PAQ DE BATATA DOCE (50 | IREKS COBERTURA PASCAL

Ingredientes Y Medida
Massa
Farinha de trigo especial 50 1.000 g
IREKS PAO DE BATATA DOCE C50 50 1.000 g
Total (base de cdlculo) 100 2.000 g
Amendoim torrado (sem sal) 30 600q
0vos 15 300
Margarina (com 80% de lipidios) 5 1004
Fermento fresco 4 80 ¢ 1
Aqua (gelada) 35 700 ml
Total da massa 3.780 g
Cobertura .
IREKS COBERTURA PASCAL 63 1.260 ¢ ' A
Aqua (gelada) 27 540 ml
Total da cobertura 1.800 g
¥
Acabamento J -
Pacoca 27 5409

Modo de preparo:

Preparo da cobertura: misturar todos os ingredientes até obter o ponto, reservar
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
Peso das pecas sugerido: 30 g ou no tamanho desejado

Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico

Formato: bola (dividir com auxilio de uma divisora)

Modelagem: acondicionar 7 pecas de 30 g no aro

Fermentacao: 90 minutos ou até obter o ponto

Temperatura do forno: 170°C

Tempo de forneamento: 15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Dica: pincelar com ovos no meio da fermentacao

Total da massa crua: 6.120 g

Total da massa assada: 5385¢

Rendimento: 18 paes de aprox. 299 g cada




PAO CHURROS

com IREKS PAO DE LEITE (50

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS PAQ DE LEITE C50

Medida

5.000 g
5.000 g

Total (base de cdlculo)
Fermento fresco
Aqua (gelada)

10.000 g
450 g
4.000 ml

Total da massa

Recheio/Cobertura
Doce de leite

Actcar refinado
Margarina (derretida)
(anela (em po)

14.450 ¢

14.450 g
1.500 g
1200 g

150 g

Total do recheio/cobertura

Modo de preparo:
Tempo de batimento
dos ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacado:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Montagem:

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

17.300 g

1 minuto na velocidade 1

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

10 minutos, cobertas com plastico

bola (dividir com o auxilio de uma divisora)

90 minutos ou até obter o ponto

200°C

15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

passar a parte superior dos paes na margarina e posteriormente no acticar
misturado com canela. Fazer um corte de 1 cm de comprimento com aux-
flio de uma faca, do topo até o centro do pao. Com auxilio de uma manga
de confeiteiro com bico pitanga, preencher o centro com doce de leite,
finalizando conforme a foto

31750 g

30162

481 pdes de aprox. 62 q cada




BROA PORTUGAL

com IREKS MASSA MADRE TRIGO S40 | IREKS IDEAL FLEX

4

Ingredientes Y Medida
Pré-fermento (esponja)

Farinha de trigo especial 6,66 2004
IREKS MASSA MADRE TRIGO S40 6,66 200 ¢
Sal 0,06 2q
Fermento fresco 0,05 1,5¢
Aqua (gelada) 13,33 400 g
Total do pré-fermento 803,5¢
Massa

Fubd amarelo 66,66 2.000 g
Farinha de trigo especial 33,34 1.000 g
Total (base de célculo) 100 3.000 g
IREKS IDEAL FLEX 1 304¢
Actcar (refinado) 4 120 g
Manteiga sem sal 5 150 g
Sal 1,8 544
Fermento fresco 25 754
Aqua (fervente) 83 2.500 ml
Total da massa 59194

Modo de preparo:
Preparo do fuba:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem final:

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

Dica:

18

ferver 2.500 ml de dqua, escaldar o fubd, misturar até obter uma massa
homogénea, reservar para esfriar, por 1 hora

1 minuto na velocidade 1

acrescentar o fubd escaldado, o levain e o restante dos ingredientes na
masseira e misturar por 4 minutos na velocidade 1, até obter o ponto liga

1.115 g ou no tamanho desejado
modelar pecas redondas e descansar 60 minutos dentro dos bowls untados

retirar as massas dos bowls com cuidado, colocar farinha nos bowls e rolar
as massas com a farinha, movimentando os bowls com as mdos, para que
a massa fique bem enfarinhadas e bem redonda

sem fermentacao, nesta fase vai direto ao forno
240°C

45 minutos com vapor a 240°C ou até obter o ponto
672254

551249

6 broas de aprox. 918 g cada

Pode ser recheada com calabresa ou goiabada cascao




Ingredientes Y

Massa

IREKS BROA DE MILHO C100 100
Oleo vegetal 36
Ovos 32

Leite integral 40

BROA DE MILHO

com IREKS BROA DE MILHO C100

Medida

2.000 ¢
720 ¢
640 ¢

800 ml

Total da massa

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:

Forno lastro:
Forno turbo:
Dica:

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

4160 g

adicionar o produto IREKS e o ¢leo na batedeira na velocidade 1 por 1
minuto, adicionar o leite e 0s ovos aos poucos e misturar por 2 minutos
na velocidade 1 ou até obter uma massa lisa (com batedor tipo raquete)
50 g, fazer bolinhas, acondicionar em formas, borrifar as pecas com qua
e peneirar o fubd

fornear sem vapor a 200°C por 32 minutos ou até obter o ponto
fornear sem vapor a 170°C por 30 minutos ou até obter o ponto

para producdo em maquinas industriais reduzir a quantidade de leite até
obter o ponto. No forno lastro fornear sobre uma esteira de pao francés,
nao untar a forma, quando o pronto esfriar soltar com auxilio de uma
espatula

4160 g

34524
83 broas de aprox. 41 g cada




Ingredientes

Massa

IREKS BROA DE MILHO C100
Margarina (com 80% de lipidios)
Ovos

Fubd mimoso (amarelo)
Fermento quimico

Leite integral

BROA CAXAMBU

com IREKS BROA DE MILHO C100

%

100
30
20
10

12

Medida

2.000 ¢
600 q
400 g
200¢

40 g

240 ml

Total da massa

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:

Forno lastro:
Forno turbo:
Dica:

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

3.480 g

adicionar todos os ingredientes na batedeira, exceto o leite e 0s ovos,
bater na velocidade 1 por 1 minuto, adicionar o leite e 0s 0vos 30S poucos
e misturar por 2 minutos na velocidade 1 ou até obter uma massa lisa
(com batedor tipo raquete)

70 g, fazer bolinhas, acondicionar em formas previamente untadas, pin-
celar com gemas diluidas no leite

fornear sem vapor a 180°C por 25 minutos ou até obter o ponto
fornear sem vapor a 170°C por 25 minutos ou até obter o ponto

para producdo em maquinas industriais reduzir a quantidade de leite até
obter o ponto. No forno lastro fornear sobre uma esteira de pao francés,
nao untar a forma, quando o produto esfriar soltar com auxilio de uma
espatula
3480
2853 ¢

49 broas de aprox. 58 g cada




BROA DE MILHO
COM GOIABADA

com IREKS BROA DE MILHO (100

Ingredientes Y% Medida
Massa

IREKS BROA DE MILHO C100 100 2.000 ¢
Oleo vegetal 36 720 g
0vos 32 640 g
Leite integral 40 800 ml
Total da massa 4,160 g
Recheio

Goiabada cascao 35 700 g
Modo de preparo:

adicionar todos os ingredientes na batedeira, exceto o leite e 0s ovos,
bater na velocidade 1 por 1 minuto, adicionar o leite e 0s 0vos 30S poucos
e misturar por 2 minutos na velocidade 1 ou até obter uma massa lisa
(com batedor tipo raquete)

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido: 70 g, fazer bolinhas, acondicionar em formas previamente untadas, pin-
celar com gemas diluidas no leite

Forno lastro: fornear sem vapor a 180°C por 25 minutos ou até obter o ponto

Forno turbo: fornear sem vapor a 170°C por 25 minutos ou até obter o ponto

Dica: para producdo em maquinas industriais reduzir a quantidade de leite até

obter o ponto. No forno lastro fornear sobre uma esteira de pao francés,
nao untar a forma, quando o produto esfriar soltar com auxilio de uma

espatula
Total da massa crua: 4860 q
Total da massa assada: 4.033¢

Rendimento: 59 broas de aprox. 68 g cada



BROA DE MILHO (OM
AMENDOIM E CHOCOLATE

com IREKS BROA DE MILHO C100

Ingredientes Y Medida

Massa

IREKS BROA DE MILHO C100 100 2.000q

Oleo vegetal 36 720 ¢

0vos 32 640 ¢

Leite integral 40 800 ml

Total da massa 4.160 g -

Recheio

Cobertura de chocolate ao leite 20 400 ¢

Gotas de chocolate

meio amarqo (congeladas) 15 300 g

Total do recheio 700 g

Cobertura

Amendoim torrado (em metades) 48,5 970 g

Xerém de amendoim 4,85 974

Total da cobertura 1.067 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa: adicionar o produto IREKS e o 6leo na batedeira na velocidade 1 por 1
minuto, adicionar o leite e 0s 0v0S a0 poucos e misturar por 2 minutos na
velocidade 1 ou até obter uma massa lisa e mais 1 minuto na velocidade
1 para misturar os ingredientes do recheio (com batedor tipo raquete)

Peso das pecas sugerido: 50 g, fazer bolinhas, acondicionar em formas, borrifar as pecas com dqua
e peneirar o fubd

Forno lastro: fornear sem vapor a 200°C por 32 minutos ou até obter o ponto

Forno turbo: fornear sem vapor a 170°C por 30 minutos ou até obter o ponto

Acabamento: banhar a parte superior das broas e finalizar com o xerém

Dica: para producdo em maquinas industriais reduzir a quantidade de leite até
obter o ponto. No forno lastro fornear sobre uma esteira de pao francés,
nao untar 3 forma, quando o pronto esfriar soltar com auxilio de uma
espatula

Total da massa crua: 5927¢ .

Total da massa assada: 4919¢

Rendimento: 83 broas de aprox. 59 g cada
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