
 

Berlinas al estilo Dubái  
con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT y DREIDOPPEL 

Masa 
MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 5,000 kg 
Huevo 1,250 kg 
Levadura 0,350 kg 
Agua (aprox.) 1,100 kg 
Total 7,700 kg 
 
Relleno 
Kadayif / Kataify 0,440 kg 
Sésamo 0,020 kg 
BIENETTA 0,220 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,630 kg  
BLANCOLADINO 1,480 kg 
Total 2,790 kg 

• Mezclar el Kadayif / Kataify, el sésamo y BIENETTA. 
• Colocar en una bandeja con papel del horno y cocer a 180 °C hasta dorar. 
• Una vez frío, mezclar con PASTA PISTACHO PULPA 100 y BLANCOLADINO hasta 

homogeneizar. 
 
Proceso de elaboración 

• Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elástica.  
• Temperatura de la masa: 24 – 26 °C.  
• Dividir la masa en pastones de 1,800 kg, bolear y dejar reposar unos 10 minutos.  
• Dividir los pastones con la divisora (30 piezas x 0,060 kg) y bolear. 
• Fermentar durante unos 75 minutos en cámara de fermentación a 32 °C y 75% H.R. 
• Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.  
• Freír en aceite o grasa vegetal a 170 °C durante 3 minutos por cada lado y dejar escurrir 

el exceso de grasa sobre un papel absorbente. 
• Bañar las berlinas con SCHOKOLADINO y hacer un corte longitudinal. 
• Dosificar el relleno y decorar al gusto.  
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