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Hoopies al estilo Mozart
con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

Masa

MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 5,000 kg
Huevo 1,250 kg
Levadura 0,350 kg
Agua (aprox.) 1,100 kg
Total 7,700 kg
Relleno

Chocolate con leche 1,000 kg
Nata 1,000 kg
Total 2,000 kg

e Hervir la nata y verter encima del chocolate, dejar reposar 2 minutos
e Mezclar con el turmix hasta obtener una crema homogénea y reservar.

Decoracion

BLANCOLADINO 1,000 kg
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,100 kg
Total 1,100 kg

e Calentar BLANCOLADINO y mezclar con PASTA PISTACHO PULPA 100.

BLANCOLADINO C/S
SCHOKOLADINO C/S
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Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.

Temperatura de la masa: 24 — 26 °C.

Dividir la masa en pastones de 1,540 kg, bolear y dejar reposar unos 10 minutos.

Laminar una “manta” de 1,5 — 2 cm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas

redondo y hacer un agujero en el centro.

e Colocar las piezas en bandejas con papel de horno y fermentar durante unos
75 minutos en camara de fermentacién a 32 °C y 75% H.R.

e Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.
Freir en aceite a 170 °C durante 3 minutos por cada lado, dejar escurrir el exceso de
aceite sobre un papel absorbente y dejar enfriar.

¢ Inyectar el relleno en los hoopies y cubrir con la decoracion.

e Rayar con BLANCOLADINO y SCHOKOLADINO y decorar al gusto.
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Hoopies Black & White
con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

Masa

MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 5,000 kg
Huevo 1,250 kg
Levadura 0,350 kg
Agua (aprox.) 1,100 kg
Total 7,700 kg
Relleno de crema blanca tipo galleta Black & White
BLANCOLADINO 1,000 kg
Aceite vegetal 0,100 kg
PASTA HELADO CREMONA 0,100 kg
BLACK COOKIE CRUNCH 0,200 kg
BLACK COOKIE CRUNCH 0,050 kg
Total 1,450 kg

o Calentar BLANCOLADINO hasta que esté derretido y anadir PASTA HELADO
CREMONA, 0,200 kg de BLACK COOKIE CRUNCH y el aceite vegetal.

e Enfriar en abatidor o nevera.

e Batir en batidora con varillas a velocidad rapida hasta obtener la consistencia deseada.

¢ Mezclar suavemente con 0,050 kg de BLACK COOKIE CRUNCH para conseguir una
textura crujiente.

Cobertura

BLANCOLADINO 0,550 kg
Grasa de coco 0,050 kg
Total 0,600 kg

e Calentar BLANCOLADINO y mezclar con la grasa de coco.

Decoracion

BLACK COOKIE CRUNCH 0,600 kg
Frambuesas C/S
Arandanos C/S
Moras C/S

Galletas de chocolate y crema blanca C/S
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Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.
Temperatura de la masa: 24 — 26 °C.
Dividir la masa en pastones de 1,540 kg, bolear y dejar reposar unos 10 minutos.
Laminar una “manta” de 1,5 — 2 cm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas
redondo y hacer un agujero en el centro.
e Colocar las piezas en bandejas con papel de horno y fermentar durante unos
75 minutos en camara de fermentacién a 32 °C y 75% H.R.
e Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.
e Freir en aceite a 170 °C durante 3 minutos por cada lado, dejar escurrir el exceso de
aceite sobre un papel absorbente y dejar enfriar.
e Inyectar el relleno de crema blanca en los hoopies y bafar con la cobertura.

e Decorar con BLACK COOKIE CRUNCH, frambuesas, arandanos, moras y galletas de
chocolate y crema blanca.
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Hoopies con bretzels y caramelo
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL

Receta para 4 moldes de silicona de 24 piezas

RECETAS

Masa

MELLA ESPELTA CAKE 4,000 kg
Aceite vegetal 1,600 kg
Agua 1,600 kg
Drops de chocolate con leche 0,400 kg
Total 7,600 kg
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e Mezclar los ingredientes (excepto los drops de chocolate con leche) durante unos
3 minutos hasta conseguir una masa homogénea. A continuacion, afiadir los drops de

chocolate con leche y mezclar.

Bano de caramelo

BUTTERKARAMELL 1,000 kg
Mantequilla, liquida 0,500 kg
Leche 0,300 kg
Total 1,800 kg
e Calentar los ingredientes y mezclar.

Crema de caramelo

BUTTERKARAMELL 0,750 kg
Mantequilla, blanda 0,750 kg
Total 1,500 kg

e Mezclar los ingredientes y reservar.
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Proceso de elaboracion

¢ Dosificar 0,075 kg de masa por aro.
Cocer a 200 °C durante 25 minutos.

e Al salir del horno, sumergir las piezas en el bafio de caramelo, rebozar con mini bretzels
salados troceados y dejar enfriar.

¢ Finalmente, decorar con la crema de caramelo y mini bretzels salados. Rayar con
BUTTERKARAMELL.
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Hoopies con pistachos
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

MELLA ESPELTA CAKE 2,000 kg
Aceite vegetal 0,800 kg
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,100 kg
Agua 0,800 kg
Pistachos troceados 0,200 kg
Total 3,900 kg

Proceso de elaboracion
o Mezclar los ingredientes (excepto los pistachos troceados) durante unos 3 minutos
hasta conseguir una masa homogénea. A continuacion, afiadir los pistachos y mezclar.
¢ Dosificar aprox. 0,080 kg de masa por aro.
e Cocer a 190 °C durante unos 30 minutos.
Al salir del horno, pintar con NAPPAGE NEUTRO, espolvorear con pistachos troceados
y decorar MINI NUBES.
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Hoopies con zanahoria y naranja
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

MELLA ESPELTA CAKE 2,000 kg
Mantequilla (blanda) 0,700 kg
PASTA NARANJA 0,070 kg
Agua 0,800 kg
Zanahoria rallada 0,320 kg
Avellanas tostadas troceadas 0,320 kg
Total 4,210 kg

Proceso de elaboracion
e Mezclar los ingredientes (excepto la zanahoria rallada y las avellanas tostadas
troceadas) durante unos 3 minutos hasta conseguir una masa homogénea.
A continuacién, afiadir la zanahoria y las avellanas y mezclar.
Dosificar aprox. 0,085 kg de masa por aro.
Cocer a 190 °C durante unos 30 minutos.
Al salir del horno, pintar con NAPPAGE NEUTRO y dejar enfriar.
Cubrir con glasa aromatizada con PASTA NARANJA y decorar al gusto.
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Hoopies de algarroba y caramelo
con MELLA ALGARROBA y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

Masa

MELLA ALGARROBA 1,300 kg
Huevo 0,500 kg
Aceite vegetal 0,375 kg
Almendra picada y tostada 0,200 kg
Agua 0,520 kg
Total 2,895 kg

e Mezclar todos los ingredientes en batidora con pala a velocidad media durante 5 — 7
minutos.

e Dosificar 0,060 kg de masa por aro.
e Cocer a 180 °C durante 25 — 30 minutos y dejar enfriar.

BUTTERKARAMELL 0,500 kg
Anillos de caramelo con almendras

Granillo de almendra 0,500 kg
BIENETTA 0,250 kg
Total 0,750 kg

e Mezclar todos los ingredientes en seco.
¢ Dosificar 0,015 kg en cada aro, cocer a 180 °C durante 10 minutos y dejar enfriar.

CHIPS DE CHOCOLATE C/s

Proceso de elaboracién

e Escudillar BUTTERKARAMELL sobre los hoopies.

e Colocar los anillos de caramelo con almendras encima y rayar con
BUTTERKARAMELL.

e Decorar con CHIPS DE CHOCOLATE
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Hoopies de chocolate, cacahuete y

caramelo
con MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

Masa

MELLA CHOCO MUFFIN 2,000 kg
Aceite vegetal 0,720 kg
Huevo 0,700 kg
Agua 0,440 kg
Cacahuetes tostados troceados 0,400 kg
Total 4,260 kg
Almibar

Azucar 0,500 kg
Agua 0,500 kg
PASTA ALMENDRA TOSTADA 0,050 kg
Total 1,050 kg

e Mezclar el azucar con el agua y hervir. A continuacion, afiadir PASTA ALMENDRA
TOSTADA y mezclar.
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Proceso de elaboracion

o Mezclar los ingredientes (excepto los cacahuetes tostados troceados) durante unos 3
minutos hasta conseguir una masa homogénea. A continuacion, afiadir los cacahuetes
y mezclar.

e Dosificar 0,080 kg de masa por aro.
Cocer a 200 °C durante unos 25 minutos.

e Sumergir brevemente las piezas todavia calientes en el almibar, colocarlas en una rejilla
y rayar con BUTTERKARAMELL.
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Hoopies de fresa
con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

Masa

MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 5,000 kg
Huevo 1,250 kg
Levadura 0,350 kg
Agua (aprox.) 1,100 kg
Total 7,700 kg
Relleno

CHEESECAKE MIX 0,500 kg
AzUcar 0,050 kg
Leche entera 1,600 kg
PASTA CEREZA 0,100 kg
Total 2,250 kg

e Mezclar CHEESECAKE MIX con el azucar.
¢ Anadir la leche y PASTA CEREZA y mezclar hasta homogeneizar.

Decoracioén

BLANCOLADINO 1,000 kg
Grasa de coco 0,110 kg
PASTA FRESA 0,040 kg
COLORANTE ROJO FRESA PLUS 0,004 kg
Total 1,154 kg

e Calentar BLANCOLADINO vy la grasa de coco y mezclar con PASTA FRESA y
COLORANTE ROJO FRESA PLUS.

PERLAS DE COLORES C/S
Fresas enteras C/S
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Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.

Temperatura de la masa: 24 — 26 °C.

Dividir la masa en pastones de 1,540 kg, bolear y dejar reposar unos 10 minutos.

Laminar una “manta” de 1,5 — 2 cm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas

redondo y hacer un agujero en el centro.

e Colocar las piezas en bandejas con papel de horno y fermentar durante unos
75 minutos en camara de fermentacién a 32 °C y 75% H.R.

e Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.
Freir en aceite a 170 °C durante 3 minutos por cada lado, dejar escurrir el exceso de
aceite sobre un papel absorbente y dejar enfriar.

¢ Inyectar el relleno en los hoopies y cubrir con la decoracion.

e Decorar con PERLAS DE COLORES, fresas y chocolate.
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Hoopies de Halloween
con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 1,000 kg
Huevo 0,250 kg
Levadura 0,070 kg
Agua (aprox.) 0,220 kg
Total 1,540 kg

Proceso de elaboracién

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.
Temperatura de la masa: 24 — 26 °C.
Dividir la masa en pastones de 1,540 kg, bolear y dejar reposar unos 10 minutos.
Laminar una “manta” de 1,5 — 2 cm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas
redondo y hacer un agujero en el centro.
e Colocar las piezas en bandejas con papel de horno y fermentar durante unos
75 minutos en camara de fermentacién a 32 °C y 75% H.R.
Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.
e Freir en aceite a 170 °C durante 3 minutos por cada lado, dejar escurrir el exceso de
aceite sobre un papel absorbente y dejar enfriar.
o Decorar la superficie de las piezas con glasa, mantenerlas en horno parado a
220 — 240 °C durante unos 30 segundos para fijar la glasa y dejar enfriar.
e Decorar con SCHOKOLADINO fundido.
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Hoopies de limon
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

Masa

MELLA MUFFIN 2,000 kg
Huevo 0,800 kg
Aceite vegetal 0,660 kg
CITROPERL 0,010 kg
Agua 0,500 kg
Drops de chocolate negro 0,400 kg
Total 4,370 kg
Almibar

Azucar 0,500 kg
Zumo de limén 0,500 kg
Total 1,000 kg

o Mezclar los ingredientes y hervir.

Proceso de elaboracion

e Mezclar los ingredientes (excepto los drops de chocolate negro) durante unos 3 minutos
hasta conseguir una masa homogénea. A continuacion, afiadir los drops de chocolate y
mezclar.

Dosificar aprox. 0,090 kg de masa por aro.

e Cocer a 200 °C durante unos 25 minutos.

e Sumergir brevemente las piezas todavia calientes en el almibar, colocarlas en una rejilla
y rayar con glasa.
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Hoopies de naranja y almendras
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

Masa

MELLA MUFFIN 2,000 kg
Huevo 0,800 kg
Aceite vegetal 0,660 kg
PASTA NARANJA 0,080 kg
Agua 0,500 kg
Total 4,040 kg
Almibar

AzUcar 0,500 kg
Zumo de naranja 0,400 kg
Zumo de limén 0,100 kg
Total 1,000 kg

e Mezclar los ingredientes y hervir.

Proceso de elaboracién

e Mezclar los ingredientes durante unos 3 minutos hasta conseguir una masa
homogénea.
Dosificar 0,085 kg de masa por aro y cubrir cada uno con almendras laminadas.

e Cocer a 200 °C durante unos 25 minutos.
Sumergir brevemente las piezas todavia calientes en el almibar, colocarlas en una rejilla
y rayar con glasa aromatizada con PASTA NARANJA.
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Hoopies Moscow Mule
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 2 moldes de silicona de 24 piezas

Masa

MELLA MUFFIN 1,500 kg
Huevo 0,600 kg
Aceite vegetal 0,495 kg
Agua 0,375 kg
Total 2,970 kg
Relleno Moscow Mule

POWERFULLUNG NEUTRO 0,400 kg
Vodka 0,050 kg
PASTA LIMA 0,010 kg
PASTA GENJIBRE 0,007 kg
Total 0,467 kg

e Mezclar los ingredientes y reservar.

Glasa 0,400 kg
Decoracion

POWERFULLUNG NEUTRO 0,100 kg
Colorante verde C/S

Proceso de elaboracién

e Mezclar los ingredientes de la masa a velocidad lenta durante unos 3 minutos hasta
conseguir una masa homogénea.

Dosificar aprox. 0,060 kg de masa por aro.

Cocer a 200 °C durante 20 — 25 minutos y dejar enfriar.

Rellenar las piezas con el relleno Moscow Mule.

Cubrir con la glasa y rayar con la decoracion.
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Hoopies veganos con pinay coco
con VEGAN CAKE MIX y PASTA PINA

Receta para aprox. 30 piezas

VEGAN CAKE MIX 1,000 kg
Aceite vegetal 0,300 kg
Leche de coco 0,200 kg
PASTA PINA 0,100 kg
Agua 0,320 kg
Total 1,920 kg

Proceso de elaboracion

Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 — 4 minutos.

Colocar una rodaja de pifia en almibar en cada molde y dosificar la masa por encima.
Cocer a 180 — 190 °C durante 30 — 35 minutos y dejar enfriar.

Decorar con gelatina y coco rallado.
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Hoopies veganos marmoleados

con VEGAN CAKE MIX y DREIDOPPEL

Receta para aprox. 24 piezas

Masa clara

VEGAN CAKE MIX 0,800 kg
Aceite vegetal 0,240 kg
Agua 0,360 kg
Total 1,400 kg

e Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 — 4 minutos.

Masa oscura

Masa clara 0,650 kg
Cacao en polvo 0,035 kg
PASTA CEREZA 0,030 kg
Azucar en polvo 0,035 kg
Agua 0,030 kg
Total 0,780 kg

o Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 — 4 minutos.

Cerezas amarenas 0,720 kg
Decoracién

Mix vegetal (vegano y sin azucar) 0,700 kg
Azucar 0,080 kg
Total 0,780 kg

e Batir todos los ingredientes con varillas.
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Proceso de elaboracién

e Colocar 0,030 kg de cerezas amarenas en cada uno de los moldes para hoopies.

e Repartir la masa oscura por la superficie y, a continuacion, dosificar la masa clara
encima.

e Cocer a 180 — 190 °C durante 20 — 25 minutos y dejar enfriar.

e Cubrir con cobertura de chocolate vegana y decorar al gusto.
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Hoopies veganos sin gluten con piha y coco
con VEGAN MUFFIN-MIX GLUTEN-FREE y PASTA PINA

Receta para aprox. 30 piezas

VEGAN MUFFIN-MIX GLUTEN-FREE 1,000 kg
Aceite vegetal 0,300 kg
Leche de coco 0,200 kg
PASTA PINA 0,100 kg
Agua 0,320 kg
Total 1,920 kg

Proceso de elaboracion

Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 — 4 minutos.

Colocar una rodaja de pifia en almibar en cada molde y dosificar la masa por encima.
Cocer a 180 — 190 °C durante 30 — 35 minutos y dejar enfriar.

Decorar con gelatina y coco rallado.
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