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5 RECETAS IREKS

Berlinas de frambuesa y pistacho

con MELLA-BERLINER-SUPERSOFT, MELLA KASE ROYAL y
DREIDOPPEL

Receta para 115 unidades

Masa

MELLA-BERLINER-SUPERSOFT 5,000 kg
Huevo 1,250 kg
Levadura 0,300 kg
Agua (aprox.) 0,950 kg
Total 7,500 kg
Relleno de queso y pistacho

Queso cremoso 1,500 kg
MELLA KASE ROYAL 0,750 kg
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,200 kg
Huevo 0,450 kg
Agua 0,750 kg
Total 3,650 kg

e Mezclar los ingredientes hasta conseguir una crema homogénea.

Relleno de frambuesa

POWERFULLUNG NEUTRO 1,000 kg
PASTA FRAMBUESA 0,050 kg
Total 1,050 kg

e Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar.

Fondant C/S
Pistachos troceados C/S
Frambuesas 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.

Reposo en bloque 30 minutos en el congelador.

Extender la masa y dar un pliegue simple.

Laminar una “manta” con un grosor de 2,5 mm y 25 cm de ancho.

Extender una capa fina del relleno de queso y pistacho, dejando libre 1 cm en la parte
inferior y enrollar formando una barra.

Cortar medallones de 3,5 cm de grosor (0,065 kg).

Fermentar durante unos 75 minutos en camara de fermentacion a 32 °C y 75% H.R.
Dejar las piezas en un lugar fresco durante unos minutos para que cojan cuerpo.
Freir en aceite o grasa vegetal a 170 °C durante aproximadamente 3 minutos por cada
lado y dejar escurrir el exceso de grasa sobre un papel absorbente.

Dosificar el relleno de frambuesa.

¢ Rayar las berlinas con fondant y decorar con pistachos troceados y frambuesas.
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