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Tronco de mandarina y chocolate
con MELLA TOP BISKUIT y DREIDOPPEL

Receta para 3 unidades

Bizcocho

MELLA TOP BISKUIT 1,000 kg
Huevo 0,600 kg
Agua 0,200 kg
Total 1,800 kg

o Batir los ingredientes a velocidad rapida durante 8 minutos.
¢ Dosificar la masa en tres bandejas de 60 x 40 cm y cocer a 230 °C durante 5 — 8

minutos.
Relleno
POWERFULLUNG NEUTRO 0,600 kg
PASTA MANDARINA 0,040 kg
Total 0,640 kg

e Mezclar hasta homogeneizar.

Mousse de mandarina

FOND ROYAL NEUTRO 0,300 kg
PASTA MANDARINA 0,090 kg
Agua (templada) 0,375 kg
Nata semimontada sin azucar 1,500 kg
Total 2,265 kg

e Mezclar el agua templada con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA MANDARINA.
e Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar.

Mousse de chocolate

FOND ROYAL CHOCOLATE 0,100 kg
Agua (templada) 0,125 kg
Nata semimontada sin azucar 0,500 kg
Total 0,725 kg

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

Decoracion

BLANCOLADINO C/S
SCHOKOLADINO C/s

IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Valles | C/ Argenters 4, Edificio 2 | 08290 Cerdanyola del Valles | ESPANA
Tel.: + 34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



o
3DREIDOPPEL recetas | IREKS

Proceso de elaboracion

Dosificar el relleno por la superficie de la plancha del bizcocho.

Extender la mousse de mandarina sobre la plancha de bizcocho.

Escudillar un cilindro de mousse de chocolate en uno de los extremos y enrollar.
Rallar con BLANCOLADINO y SCHOKOLADINO.
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