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5 RECEITAS IREKS

Lemon pie
com MELLA COOKIE e DREIDOPPEL

Receita para aprox. 15 tarteletes (8 cm de didmetro)

Tartelete de sablé

MELLA COOKIE 1,000 kg
Manteiga (fria, aos cubos) 0,400 kg
Ovos (a temperatura ambiente) 0,100 kg
Total 1,500 kg
e Misturar os ingredientes na batedeira com a raquete até conseguir uma massa
homogénea.

Laminar uma “manta” com 3 mm de espessura e congelar.
e Cortar discos com 8 cm de diametro e tiras com 3 cm de largura x 25 cm de
comprimento.
e Forrar as formas para tarteletes e cozer em branco a 160 °C durante 15 — 20 minutos.
e Ao sair do forno, desenformar as pecas com a ajuda de uma faca para desenformar.

Creme de liméo

Acucar 0,330 kg
Ovos 0,300 kg
PASTA LIMAO 0,080 kg
ACIDO DE FRUTAS 0,003 kg
Agua 0,240 kg
Manteiga (a temperatura ambiente) 0,450 kg
Total 1,403 kg

e Aguecer os ingredientes (exceto a manteiga) em banho-maria até atingir os 83 — 85 °C
e deixar arrefecer.

¢ Quando o creme atinja os 35 — 40 °C, adicionar a manteiga, misturar com a varinha
magica e guardar no frigorifico.

Merengue

Acucar 0,250 kg
EISAN 0,020 kg
Agua 0,125 kg
Total 0,395 kg

e Bater a agua com EISAN adicionando o agucar em trés fases até conseguir um
merengue com corpo.
e Dispor num saco de pastelerio com boquilha lisa do n.° 22.
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Processo de elaboracao

e Rechear as tarteletes com o creme de lim&o e alisar, verter o merengue e queimar
ligeiramente com um gueimador de leite-creme.
e Decorar com TOPGLANZ PLUS e raspa de lim&o.
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