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5 RECETAS IREKS

Mini cake de manzana y caramelo
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 20 piezas de 10 cm de diametro

Bizcocho

MELLA MUFFIN 1,000 kg
Huevo 0,500 kg
Aceite vegetal 0,330 kg
Agua 0,220 kg
FRUCHTBACK MANZANA 0,700 kg
AROMA CANELA 0,004 kg
Total 2,754 kg

e Mezclar los ingredientes (excepto FRUCHTBACK MANZANA y AROMA CANELA) hasta
conseguir una masa homogénea. Afiadir FRUCHTBACK MANZANA y AROMA
CANELA y mezclar.

¢ Rellenar los moldes con 0,135 kg de masa.

e Cocer a 190 °C durante unos 18 minutos.

Crema de manzanay ron

PASTA MANZANA 0,010 kg
PASTA RON DE JAMAICA 0,015 kg
AzUcar 0,040 kg
Soluciéon SANETT (2:-1 agua — SANETT) 0,035 kg
Agua (100 °C) 0,070 kg
Nata montada sin azUcar 0,820 kg
Total 0,990 kg

e Mezclar PASTA MANZANA, PASTA RON DE JAMAICA y el azlcar.

o Mezclar solucion SANETT con el agua caliente y afiadir la mezcla anterior.

¢ Afadir una parte de la nata montada sin azdcar y mezclar. Seguidamente, afiadir el
resto de la nata.

BUTTERKARAMELL CIS
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Proceso de elaboracion

e Disponer la crema de manzana y ron en una manga pastelera con boquilla estrella
multipunta y escudillar puntos por encima del bizcocho.
¢ Rayar con SCHOKOLADINO y decorar con BUTTERKARAMELL.
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