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5 RECETAS IREKS

Tarta de fresa y vainilla
con MELLA TOP BISKUIT, MELLA COOKIE y DREIDOPPEL

Receta para 2 bandejas de 60 x 20 cm

Base de pasta brisa

MELLA COOKIE 0,500 kg
Mantequilla 0,200 kg
Huevo 0,100 kg
Total 0,800 kg

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

e Laminar con 0,5 cm de grosor y colocar en dos bandejas de 60 x 20 cm.

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

Bizcocho

MELLA TOP BISKUIT 1,000 kg
Huevo 0,800 kg
TRISAN 0,006 kg
AROMA VAINILLA EUROPA 0,016 kg
Mantequilla (fundida) 0,200 kg
Total 2,022 kg

e Montar los ingredientes (afiadiendo la mantequilla al final), extender en planchas de
0,5 cm de grosor y cocer a 250 °C durante 5 — 6 minutos.
e Cortar en piezas de 60 x 20 cm.

Relleno de fresa

POWERFULLUNG NEUTRO 1,000 kg
PASTA FRESA 0,050 kg
Total 1,050 kg
¢ Montar los ingredientes en batidora con varillas hasta conseguir una textura esponjosa y
homogénea.

Buttercream de fresa

BLANCOLADINO 0,500 kg
PASTA FRESA 0,050 kg
Mantequilla (blanda) 0,500 kg
Total 1,050 kg

e Montar los ingredientes en batidora con varillas hasta conseguir una textura esponjosa y
homogénea.
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Buttercream de vainilla

BLANCOLADINO 0,500 kg
Mantequilla (blanda) 0,500 kg
Total 1,000 kg
¢ Montar los ingredientes en batidora con varillas hasta conseguir una textura esponjosa y
homogénea.
Laminas de chocolate blanco C/S
Fresas C/S
EISFLIP FRESA C/S

Proceso de elaboracion

¢ Montar la tarta colocando primero el disco de pasta brisa en la bandeja de 60 x 20 cm.

¢ A continuacion, intercalar cuatro planchas de bizcocho con capas de relleno de fresa y
buttercream de fresa por encima.

¢ Dejar enfriar en el congelador (es opcional, pero facilita el trabajo).

o Alisar la tarta con la buttercream de vainilla y escudillar rosetas en la superficie.

e Decorar con laminas de chocolate blanco, fresas y rayar con EISFLIP FRESA.
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