
Tarwebloem  8.000 g. 
REX RUSTICA  2.000 g. 
EXCELLENT ZACHT  500 g. 
EXCELLENT KROKANT  300 g. 
Zout  150 g. 
Gist  400 g. 
Water  – 5.600 g. 

Kneedtijd:  5 min. langzaam. 
 4 min. snel. (afhankelijk van het type kneder) 
Deegtemperatuur:  26°C. 
Afwegen:  groot:  2 x  1.700 g.
                    klein:   1.500 g.
Bolrijs:  – 20 min. 
Groot formaat: alleen verdelen en twee plakjes 
 samendrukken en opbollen. 
Decoreren: met een mengsel van 65% rijstemeel 
    en 35% roggemeel. 
1e Narijs:  – 45 min. 
 2 maal insnijden. 
2e Narijs: 25 - 30 min. 
Bakken:  230°C. a�opend met voldoende stoom. 
Baktijd:  18 - 22 min. 

TIP: 
Als variatie is het natuurlijk ook mogelijk om aan bovenstaande 
receptuur bijv. 0,5% oregano toe te voegen.

Tarwebloem  8.000 g. 
REX RUSTICA  2.000 g. 
Zout  150 g. 
Gist  200 g. 
Water  – 7.000 g. 

Ciaba�a’s Italiaanse Bo�en

Kneedtijd:  6 min. langzaam. 
 6 min. snel. (afhankelijk van het type kneder) 
Deegtemperatuur:  26°C. 
 Deeg in een goed geoliede bak leggen 
 en in de narijskast zetten. 
Bulkrijs:  45 min. 
 Deeg dubbelvouwen en weer terug in 
 de narijskast zetten. 
Bulkrijs:  45 min. 
 Op een met roggebloem bestrooide 
 werkbank de bak met deeg omkeren.  
 Deegstuk tot de gewenste grootte 
 modelleren. Met een plastic krabber  
 ciabatta�s afsteken van het gewenste  
 gewicht. Ciabatta�s op geperforeerde  
 bakplaten zetten.
Narijs:  45 - 50 min. 
Bakken:  240°C. a�opend met voldoende stoom. 
Baktijd:  afhankelijk van het gewicht 20 - 28 min.
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IREKS NEDERLAND B.V.
Industrieweg 81a
5591 JL Heeze
NEDERLAND
Tel.:  +31 40 226 38 00
Fax:  +31 40 226 40 32
info@ireks.nl
www.ireks.nl


