
À PA RIS

Til Paris med sommersport  
og vinderstemning!



Baguette
Det bedste ved baguetten er,  
at den egner sig så godt til  

at dele med andre. Skal du til  
picnic eller se sport på storskærm? 

Tag en baguette under armen!

Hvedemel 10.000  g
DURUM-SAUERTEIG 400  g
GERSTEN-MALTEX 100  g
IREKS FROST PLATIN 100  g
Salt 210  g
Gær 100  g
Vand, ca. 7.000  g

Totalvægt  17.910  g

Æltetid 1: 9 min. langsomt +  
 4 min. hurtigt

PASTE FOR TASTE MULTIGRAIN 3.580  g
(200 g pr. 1.000 g dej)

Æltetid 2: 1 min. hurtigt 
Dejtemp.:  25 °C
Liggetid:  60 min.
Dejvægt:  350 g
Hviletid: 5 min.
Fremgangsmåde:
Dejen hviler 60 min. i olieret kasse og vejes  
herefter af. Slås op til baguette, lægges på  
melede klæder og sættes på køl natten over. 
Tempereres i bageriet 30 – 45 min., lægges på 
afsætterbånd eller netplader, snittes 4 gange på 
skrå og bages.
Topping: Hvedemel
Rasketid:  Natten over på køl 
Bagetemp.:  Som normalt for baguette
Bagetid:  22 – 25 min.



Paris-Brest 

Til 20 kager

Masse:
GOLDEN VANDBAKKELSE 1.000  g
Olie 450  g
Vand (varmt) 1.500  g

Totalvægt  2.950  g

Røretid: 5 – 7 min.  
 ved mellemste hastighed
Dejvægt:  140 – 150 g
Form: Rund Ø 14 cm
Fremgangsmåde: 
Sprøjt massen ud i en ring og drys med mandel-
flager. Vandbakkelsesringen bages.
Bagetemp.: 175 – 180 °C
Bagetid: 25 – 30 min.

Creme:
Fløde 38 %           1.250  g
GOLDEN-DELIKATESSE-CREME           1.250  g 
Vand           3.100  g

KONDITORIPASTA HASSELNØD U. STYKKER  340  g
KONDITORIPASTA BRÆNDT MANDEL    60  g
Hasselnøddekrokant  230  g

Totalvægt  6.230  g

Fremgangsmåde: 
Fløde, GOLDEN-DELIKATESSE-CREME og vand piskes sammen 
i 7 – 10 min. Pisk herefter KONDITORIPASTA HASSELNØD U.  
STYKKER, KONDITORIPASTA BRÆNDT MANDEL og hasselnød-
dekrokant i cremen. Vandbakkelsesringen deles på midten, 
og der sprøjtes ca. 300 g creme imellem. Pyntes med sigtet 
flormelis på toppen og evt. chokolade-cykler, friske hindbær 
og pistaciesmuld.

Det flotte stykke bagværk blev oprindeligt skabt som reklame  
for cykelløbet fra Paris til Brest. Pyntet med de fineste  

snirkel-cykler er den helt uimodståelig!



Tourte de Meule

Hvedemel 8.000  g
Rugmel 2.000  g
IREKS FULDKORN RUGSUR 200  g
IREKS FROST PLATIN 100  g
Salt 220  g
Gær 100  g
Vand, ca. 7.100  g

Totalvægt  17.720  g

Æltetid: 5 min. langsomt +  
 7 min. hurtigt
Dejtemp.:  27 – 28 °C
Liggetid:  30 min.
Dejvægt:  1.000 g

Fremgangsmåde:
Dejstykkerne vejes af og virkes runde op. De lægges  
med virket opad i en hævekurv, der er drysset med rugmel, og 
sættes på køl under plast natten over. Efter temperering vendes 
de ud af formen med virket ned. Der skæres 5 skrå opadgående 
snit, og brødene bages af.
Topping: Rugmel
Rasketid:  Natten over på køl og  
 ca. 30 min. i bageriet
Bagetemp.:  Som for koldhævet brød
Bagetid:  Ca. 50 min.

Det franske «møllehjulsbrød» er en rustik klassiker, der har den  
gode surdejssmag og en flot, rund form, der pynter i disken.



Hvis man cykler på tværs af  
Frankrig, kan en gulerodskage  

godt være – helt bogstaveligt – den 
bedste gulerod! Gulerodskagen med 
IREKS MOIST CAKE er saftig, mildt  

krydret og lige til at tanke op på.

Opskriften passer til 1 træramme / 12 kager 

Masse:
IREKS MOIST CAKE 2.000  g
Gulerødder (strimler, frosne) 1.000  g
Æg 700  g
Olie 600  g
Hvedemel 450  g
Brun farin 450  g
Ristede hasselflager 250  g
Bagepulver 30  g
Kanel 25  g
Vand  560  g

Totalvægt  6.065 g

Ostecreme: 
Flormelis  800  g
Flødeost neutral 600  g
Smør (blødt)  400  g
KONDITORIPASTA CITRON 8  g

Totalvægt  1.808 g

Røretid: 3 min. langsomt +  
 10 min. ved middel hastighed
Dejvægt:  6.065 g 
Fremgangsmåde: 
Alle ingredienser røres sammen (gulerødder kan 
tilsættes direkte fra frost), kommes i træramme og 
bages. Ostecremen piskes op og kommes på den  
afkølede kage. Rammen deles i to på langs og seks  
i længden. Pyntes med ristede hasselnødder,  
kandiserede gulerodschips og evt. chokolade-
cykler.
Bagetemp.: 150 °C
Bagetid: 80 – 90 min.

Gulerods- 
kage  



Hvedemel 7.500  g
Rugmel 1.500  g
IREKS CIA 10 1.100  g
IREKS FULDKORN RUGSUR 200  g
RUGOMALT 200  g
IREKS FROST PLATIN 100  g
Rugflager  500  g
Gær 100  g
Vand, ca. 7.100  g

Totalvægt  18.300  g  

Æltetid: 4 min. langsomt +  
 6 min. hurtigt
Dejtemp.:  26 – 27 °C
Liggetid:  60 min.
Dejvægt:  800 g
Hviletid: 10 min.
Fremgangsmåde:
Efter liggetiden vejes dejstykkerne af, virkes  
op og hviler kort. Efter hviletiden slås brødene  
aflange op og vendes i rugsigtemel. Brødene 
sættes på plader og står på køl natten over. Efter 
raskning snittes brødene i ternet mønster og bages.
Topping: Rugsigtemel
Rasketid:  Natten over på køl +  
 60 – 90 min. i bageriet
Bagetemp.:  Som for koldhævet brød
Bagetid:  Ca. 45 min.,  
 spjældet trækkes efter 25 min.

Pain des 
Gaults

Det lidt mørkere specialbrød  
har en mild, velafrundet smag.



Masse:
GOLDEN VANDBAKKELSE 1.000  g
Olie 450  g
Vand (varmt) 1.500  g

Totalvægt 2.950  g

Røretid: 5 – 7 min.  
 ved mellemste hastighed
Dejvægt:  45 g 
Fremgangsmåde: Sprøjt massen ud i  
 toppe à 45 g.
Bagetemp.:  170 – 180 °C
Bagetid:  Ca. 30 min.

Latte Macchiato-fromage:
Fløde 38 % 3.000  g
FOND ROYAL CL NEUTRAL 600  g
KONDITORIPASTA LATTE MACCHIATO 210  g  
Vand 750  g

Totalvægt 4.560  g

Fremgangsmåde:
FOND ROYAL CL NEUTRAL, KONDITORIPASTA LATTE MACCHIATO 
og vand piskes sammen i hånden, så der ikke er nogle klumper.  
Først vendes en fjerdedel af den letpiskede fløde i, og derefter  
mænges den resterende fløde i. Vandbakkelsen dyppes i 
hvid glasur og marmoreres med KONDITORIPASTA LATTE 
MACCHIATO. Den deles på midten, og der sprøjtes ca. 60 g  
fromage imellem samt en roset på toppen. Dekoreres efter 
ønske.  

Choux au Café
– vandbakkelser med kaffecreme 

Disse lækre små vandbakkelser fyldes med en creme, der er blidt  
smagssat med latte macchiato-pasta, og pyntes med marmoreret  

glasur og sporty chokoladefigurer.



To af sommerens helt store sportsevents bli-
ver holdt i Frankrig – og mange af dysterne 

finder sted i legenderne by Paris. 

Vi har taget udgangspunkt i den franske  
sommerstemning og fundet frem til smagfulde 

Landbrod i fransk stil, to slags baguetter og  
ikke mindst tre lækre kager til sommerens 

sports-kiggeri. 

Pynt op i din butik og giv kunderne  
en parisisk stemning!

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishøj | DANMARK
Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com
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