
 

Flores de canela 
con MELLA-HT-SUPERSOFT y DREIDOPPEL 

Harina de trigo 5,000 kg 
MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg 
Mantequilla 0,500 kg 
Huevo 0,200 kg 
Levadura 0,300 kg 
Agua 2,250 kg 
Total 9,250 kg 
 
Proceso de elaboración 

• Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elástica. 
• Temperatura de la masa: 24 °C. 
• Reposo en bloque: 30 minutos. 
• Laminar una “manta” de 2,5 mm de grosor y 15 cm de ancho. 
• Pintar la superficie con mantequilla líquida y espolvorear una mezcla de azúcar y unas 

gotas de AROMA CANELA. 
• Enrollar formando una barra y cortar en porciones de 1,0 – 1,5 cm. 
• Colocar 6 medallones juntos formando una flor en bandejas con papel del horno. 
• Fermentar a 30 ºC y 75% H.R. durante 40 minutos (hasta que la masa esté bien 

fermentada). 
• Pintar con huevo y espolvorear con azúcar bolado.  
• Cocer a 190 °C durante 15 minutos y dejar enfriar. 

 
 
 
 


