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Tarta de manzana asada

con MELLA COOKIE, MELLA CHOCO MUFFIN

y DREIDOPPEL

Receta para una tarta de 22 cm de diametro

Base de pasta brisa

MELLA COOKIE 0,500 kg
Mantequilla 0,200 kg
Huevo 0,100 kg
Total 0,800 kg
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o Mezclar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea y dejar reposar en la

nevera un minimo de 30 minutos.

e Laminar con 0,5 cm de grosor, cortar discos de 22 cm de didametro y cocer a 190 °C

durante 18 — 20 minutos.

Bizcocho de chocolate

MELLA CHOCO MUFFIN 0,500 kg
Huevo (a temperatura ambiente) 0,250 kg
Mantequilla (blanda) 0,175 kg
PASTA ALMENDRA TOSTADA 0,030 kg
Agua 0,075 kg
Total 1,030 kg

Extender en planchas de 1,5 cm de grosor.
Cocer a 220 °C durante 10 — 12 minutos y dejar enfriar.
Cortar discos de 22 cm de diametro.

Relleno de manzana

FRUCHTBACK MANZANA 0,300 kg
Pasas maceradas en ron 0,040 kg
Almendras tostadas troceadas 0,010 kg
Total 0,350 kg

e Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar.

Mousse de manzana asada

FOND ROYAL NEUTRO 0,100 kg
PASTA MANZANA ASADA 0,030 kg
Agua (templada) 0,125 kg
Nata semimontada sin aztcar 0,500 kg
Total 0,755 kg

Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos.

e Mezclar el agua templada con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA MANZANA ASADA.
e Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar.
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Decoracion

SCHOKOLADINO C/s
TOPGLANZ PLUS 0,090 kg
PASTA MANZANA ASADA 0,010 kg
Merengue seco C/S
Almendras caramelizadas C/s

Proceso de elaboracion

e Colocar la base de pasta brisa en un aro de 22 cm y cubrir con una fina capa de
SCHOKOLADINO.

e Colocar un disco de bizcocho de chocolate y extender el relleno de manzana, usando
un aro de 18 cm de diametro.

e Cubrir la base con 0,550 kg de la mousse de manzana asada del relleno, colocar otro
disco de bizcocho de chocolate encima y rellenar con la mousse restante.

o Alisar la superficie y refrigerar brevemente.

e Mezclar TOPGLANZ PLUS con PASTA MANZANA ASADA hasta obtener una mezcla
marmoleada y cubrir la superficie.

e Colocar merengue seco alrededor de la tarta.

e Decorar al gusto.
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