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Tronco de manzana asada

y almendras tostadas
con MELLA TOP BISKUIT y DREIDOPPEL

Receta para 1 unidad

Bizcocho de cacao

MELLA TOP BISKUIT 0,500 kg
Huevo 0,300 kg
Cacao en polvo 0,040 kg
Azucar glas 0,040 kg
Agua 0,100 kg
Total 0,980 kg

o Batir los ingredientes a velocidad rapida durante 8 minutos.
¢ Dosificar la masa en una bandeja de 60 x 40 cm y cocer a 230 °C durante 5 — 8
minutos.

Mousse de manzana asada

FOND ROYAL NEUTRO 0,200 kg
PASTA MANZANA ASADA 0,060 kg
Agua (templada) 0,250 kg
Nata semimontada sin azucar 1,000 kg
Total 1,510 kg

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.

Relleno de manzana

FRUCHTBACK MANZANA 0,200 kg
Pasas maceradas en ron 0,025 kg
Almendras tostadas troceadas 0,010 kg
Total 0,235 kg

e Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar.

Decoracion
BUTTERKARAMELL 0,030 kg

Almendras caramelizadas C/S
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Proceso de elaboracion

e Extender la mousse de manzana asada sobre la plancha de bizcocho de cacao.
e Escudillar un cilindro de relleno de manzana en uno de los extremos y enrollar.

e Cubrir el tronco con el resto de la mousse de manzana asada y decorar con
BUTTERKARAMELL, almendras caramelizadas y nata montada.
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