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Semifrio de chocolate y frambuesa
con MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Bizcocho de chocolate

MELLA CHOCO MUFFIN 0,500 kg
Huevo 0,250 kg
Aceite 0,175 kg
Agua 0,075 kg
Total 1,000 kg

e Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos.
o Extendery alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.
e Cocer a 180 °C durante 25 minutos y dejar enfriar.

Mousse de frambuesa

Agua (templada) 0,375 kg
FOND ROYAL NEUTRO 0,250 kg
PASTA FRAMBUESA 0,080 kg
Nata semimontada sin azucar 1,500 kg
Total 2,205 kg

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

TOPGLANZ PLUS C/S
Frambuesas frescas C/S
Frambuesas liofilizadas crujientes C/S

Hojas de menta C/S
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Proceso de elaboracion

o Escudillar la mousse de frambuesa por encima del bizcocho de chocolate y reservar en
el congelador.

e Una vez congelado, extender y alisar una fina capa de TOPGLANZ PLUS.

e Cortar en piezas del tamafio deseado y decorar con frambuesas frescas, frambuesas
liofilizadas crujientes y unas hojas de menta.
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