
 

 

 
 
Éclairs al estilo asiático 
con MELLA PETISÚ y DREIDOPPEL 

Éclairs 

MELLA PETISÚ 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,150 kg 
Agua a 40 – 50 °C 1,100 kg 
Total 1,750 kg 

• Mezclar los ingredientes a velocidad media durante 5 minutos. 

• Dosificar con una manga pastelera en bandejas previamente untadas con el 
desmoldeante SEPA-WAX 500. 

• Cocer a 240 °C durante 20 minutos (según el tamaño de las piezas). 
 
Crema de matcha 

Mix vegetal montado 0,750 kg 
PASTA MATCHA 0,060 kg 
Total 0,810 kg 

• Mezclar todos los ingredientes hasta homogeneizar. 
 
Crema de cereza 

Mix vegetal montado 0,750 kg 
PASTA CEREZA 0,040 kg 
Total 0,790 kg 

• Mezclar todos los ingredientes hasta homogeneizar. 
 
Cobertura 

BLANCOLADINO 0,400 kg 
PASTA MATCHA 0,010 kg 
PASTA CEREZA 0,010 kg 

• Mezclar la mitad de BLANCOLADINO con PASTA MATCHA y la otra mitad con PASTA 
CEREZA. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Cortar los éclairs por la mitad. 

• Rellenar con 0,080 kg de la crema deseada. 

• Cubrir la parte superior con BLANCOLADINO aromatizado con PASTA CEREZA y rayar 
con BLANCOLADINO mezclado con PASTA MATCHA. 

 
 
 

 
 


