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Semifrio de yogur y limon con semillas de

amapola
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Bizcocho

MELLA MUFFIN 0,500 kg
Huevo 0,250 kg
Aceite vegetal 0,165 kg
CITROPERL 0,002 kg
Semillas de amapola 0,015 kg
Agua 0,110 kg
Total 1,042 kg

Mousse de yogur

FOND ROYAL YOGUR 0,250 kg
Agua 0,400 kg
Nata semimontada con azucar 1,000 kg
Total 1,650 kg

o Mezclar FOND ROYAL YOGUR con el agua.
e Agregar poco a poco la nata y mezclar hasta homogeneizar.

Topping de lima

POWERFULLUNG NEUTRO 0,500 kg
PASTA LIMA 0,020 kg
Total 0,520 kg

o Mezclar los ingredientes y reservar.
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Proceso de elaboracion

e Mezclar los ingredientes de la masa en batidora con pala 4 minutos hasta conseguir una
masa fina y homogénea.

Extender la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.

Cocer a 190 °C durante unos 18 minutos y dejar enfriar.

Extender y alisar la mousse de yogur y congelar durante unos minutos.

Decorar con el topping de lima y cortar porciones el tamafo deseado.
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