Receta

Patrocinado por

Panellets

Los Panellets son unos sabrosos dulces muy tradicionales, que
al igual que otros alimentos también admiten la innovacién.
Espor ello que les quiero presentar una gama de panellets
como complemento alos mas tradicionales elaborados con los
exclusivos aromasy colorantes de DREIDO PPEL.

Realizado por Toni Gonzalo

Si bien este panellet ya se elaboraba en las pastele-
rias cada vez se ve menos por lo que creo que una
con forma mas atractiva puede atraer al consumidor.

Mazapan base 1,000 kg.
AROMA DEAGUA DEROSAS 0,003 kg.
COLORANTE ROJO CEREZA 0,001 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlicar en polvo.
Con una cuchara marcar los pétalos.

Mazapan base 1,000 kg.
AROMAPASTE FRUTOSDEL BOSQUE 0,040 kg.
COLORANTE ROJO CEREZA unagota

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con aztcar en
polvo.

Hacer un agujero en el medio y cocer.

Una vez frio rellenar el agujero con topping Els-
flip Frutosdel Bosque

Mazapan base 1,000 kg.
AROMAPASTE LATTEMACCHIATO 0,050 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlcar en

polvo.
Alargar ligeramente, hacer un corte transver-

sal, cocer y dejar enfriar.
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Melocotén-Maracuya
Mazapan base 1,000 kg.
AROMAPASTE
MELOCOTON / MARACUYA 0,050 kg.
Colorante rojo cereza unagota.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con aziicar en grano.
Con un utensilio para moldear o un boligrafo hacer
un agujero en la parte superior.

Chocolate y Menta

Mazapan base 0,200 kg.
AROMAPASTE CREME DE CACAO 0,050 kg.
AROMAPASTE CREME DEMENTA 0,020 kg.

Mezclar, formar barritas con los lados cuadrados y
dividir las piezas.

Cocer y dejar enfriar.

Decorar con cornete de cobertura.

Chocolate-Conac

Mazapan base

en polvo.

AROMAPASTE CREMEDECACAO  0,045kg.
AROMAPASTE CREME NAPOLEON 0,025 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlcar

Alargar ligeramente, cocer y dejar enfriar.

0,200 kg.

Platano
Mazapan base 0,200 kg.
AROMAPASTE BANANA 0,050 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlicar en polvo.
Alargar y dar formade platano, cocer y dejar enfriar.

Mazapan base 1,000 kg.
Aroma de Yogur JOMIX 0,060 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con aziicar en polvo.
Cocer y dejar enfriar.
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Melocoton-Maracuya
Mazapan base 1,000 kg.
AROMAPASTE
MELOCOTON / MARACUYA 0,050 kg.
Colorante rojo cereza unagota.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlicar en grano.
Con un utensilio para moldear o un boligrafo hacer
un agujero en la parte superior.

Chocolate y Menta

Mazapén base 0,200 kg.
AROMAPASTE CREME DE CACAO 0,050 kg.
AROMAPASTE CREME DEMENTA 0,020 kg.

Mezclar, formar barritas con los lados cuadrados y
dividir las piezas.

Cocer y dejar enfriar.

Decorar con cornete de cobertura.

Chocolate-Conac

Mazapan base

en polvo.

AROMAPASTE CREMEDECACAO  0,045kg.
AROMAPASTE CREME NAPOLEON 0,025 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azticar

Alargar ligeramente, cocer y dejar enfriar.

0,200 kg.

Platano

Mazapanbase 0,200 kg.
AROMAPASTE BANANA 0,050 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con aztcar en polvo.
Alargar y dar forma de platano, cocer y dejar enfriar.

Mazapan base 1,000 kg.
Aromade Yogur JOMIX 0,060 kg.

Mezclar, dividir, bolear y rebozar con azlicar en polvo.
Cocer y dejar enfriar.




