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Semifrio de manzana y canela
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Bizcocho

MELLA MUFFIN 0,750 kg
Huevo 0,375 kg
PASTA MANZANA ASADA 0,050 kg
AROMA CANELA 0,005 kg
Aceite vegetal 0,250 kg
Agua 0,165 kg
Pasas maceradas en ron 0,160 kg
Total 1,755 kg

e Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante unos 3 minutos,
hasta conseguir una masa homogénea. Afadir las pasas al final del mezclado.

e Extendery alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.

e Cocer a 190 °C durante 25 — 30 minutos y dejar enfriar.

Mousse de queso y vainilla

Agua (templada) 0,265 kg
FOND ROYAL QUESO CREMOSO 0,165 kg
PASTA VAINILLA MORONY 0,007kg
Nata semimontada sin azucar 0,660 kg
Total 1,097 kg
e Mezclar el agua templada con FOND ROYAL QUESO CREMOSO y PASTA VAINILLA
MORONY.
e Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar.
Decoracion
Azucar 0,600 kg
EISAN 0,048 kg
Agua 0,300 kg
PASTA MANZANA ASADA 0,006 kg
AROMA CANELA 0,006 kg
Total 0,960 kg

e Montar el agua con EISAN afiadiendo azucar en tres fases hasta conseguir un
merengue con cuerpo.
¢ Afadir PASTA MANZANA ASADA y AROMA CANELA y homogeneizar.
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Proceso de elaboracion

e Cortar el bizcocho por la mitad transversalmente y dosificar cuatro tiras de
FRUCHTBACK MANZANA a lo largo.

Dosificar 0,900 kg de mouse de queso y vainilla y cubrir con la otra mitad del bizcocho.
Repartir el resto de mousse de queso y vainilla por encima y enfriar.

Escudillar el merengue de decoracion en la superficie y flambear.

Cortar piezas del tamafo deseado.
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