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5 RECETAS IREKS

Tartaleta de cacao, yogur y frambuesa
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL

Receta para 20 tartaletas cuadradas de 8 x 8 x 2 cm aprox.

Pasta brisa

MELLA COOKIE 0,800 kg
Mantequilla 0,300 kg
PASTA CREME DE CACAO 0,040 kg
Total 1,140 kg

e Mezclar los ingredientes hasta obtener una masa homogénea y dejar reposar en la
nevera un minimo de 30 minutos.

e Laminar con 0,3 cm de grosor y forrar los moldes de tartaletas.

e Cocer a 210 °C durante 18 — 20 minutos y dejar enfriar.

¢ Pintar con cobertura de chocolate negro.

Relleno de frambuesa

POWERFULLUNG NEUTRO 0,300 kg
PASTA FRAMBUESA 0,015 kg
Total 0,315 kg

e Mezclar los ingredientes hasta obtener una pasta homogénea.

Mousse de yogur y frambuesa

FOND ROYAL YOGUR 0,080 kg
PASTA FRAMBUESA 0,020 kg
Agua 0,130 kg
Nata semimontada sin azucar 0,330 kg
Total 0,560 kg

e Mezclar FOND ROYAL YOGUR con PASTA FRAMBUESA y agua.
e Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar.

Glaseado

TOPGLANZ PLUS 0,230 kg
PASTA FRAMBUESA 0,012 kg
Total 0,242 kg

e Mezclar TOPGLANZ PLUS y PASTA FRAMBUESA.
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Mousse de chocolate

FOND ROYAL CHOCOLATE 0,015 kg
Agua 0,020 kg
Nata semimontada sin azucar 0,070 kg
Total 0,347 kg

e Mezclar FOND ROYAL CHOCOLATE y agua.
e Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar.

CRISPIES DE ARROZ C/S

Proceso de elaboracion

e Rellenar las tartaletas con una fina capa del relleno de frambuesa y, a continuacion,
acabar de rellenar hasta el borde de la tartaleta con la mousse de yogur y frambuesa.

e Reservar una pequefa parte de la mousse de yogur y frambuesa para poder decorar la
parte superior, con una boquilla rizada.

e Congelar ligeramente y sellar con el glaseado.

e Decorar al gusto con la mousse de chocolate y CRISPIES DE ARROZ.
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