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Semifrio de cereza y platano
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Base
MELLA MUFFIN 0,500 kg
Aceite vegetal 0,165 kg
Huevo 0,250 kg
Agua 0,110 kg
TRISAN 0,005 kg
PASTA ALMENDRA TOSTADA 0,005 kg
CHIPS DE CHOCOLATE 0,060 kg
Total 1,095 kg
o Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos.
e Incorporar los CHIPS DE CHOCOLATE y mezclar.
e Extendery alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.
e Escudillar longitudinalmente encima de la base 4 tiras de MARMORIA CEREZA

AMARENA en la parte superior.
e Cocer a 190 °C durante 25 minutos y dejar enfriar.

Mousse de platano

FOND RO\(AL NEUTRO 0,215 kg
PASTA PLATANO 0,050 kg
Agua 0,270 kg
Nata montada sin azucar 1,080 kg
Total 1,615 kg

e Mezclar el agua con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA PLATANO.
e Agregar poco a poco la nata montada sin azucar hasta homogeneizar.

Decoracion

TOPGLANZ PLUS 0,200 kg
PASTA CEREZA 0,005 kg
Total 0,205 kg

Chips de platano C/S
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Proceso de elaboracion

Extender la base y alisar en la superficie 1,615 kg de mousse de platano.
Congelar brevemente y cortar en porciones.

Marmolear TOPGLANZ PLUS con PASTA CEREZA y extender por la superficie.
Decorar la superficie de cada pieza con los chips de platano.
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