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5 RECETAS IREKS

Tarta de arandanos
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Bizcocho

MELLA MUFFIN 0,500 kg
Huevos 0,250 kg
AROMA PANETTONE 0,005 kg
Aceite vegetal 0,165 kg
Agua 0,110 kg
Arandanos congelados 0,150 kg
Total 1,180 kg

o Mezclar los ingredientes (excepto los arandanos congelados) en batidora con pala a
velocidad lenta durante unos 3 minutos hasta conseguir una masa homogénea.

o Extendery alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm y repartir los arandanos
congelados por encima.

e Cocer a 190 °C durante aproximadamente 20 minutos y dejar enfriar.

Mousse de arandanos

Agua (templada) 0,125 kg
FOND ROYAL NEUTRO 0,100 kg
PASTA ARANDANOS 0,035 kg
Nata semimontada sin azucar 0,500 kg
Total 0,760 kg

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

Mousse de cream liqueur

Agua (templada) 0,125 kg
FOND ROYAL NEUTRO 0,100 kg
PASTA CREAM LIQUEUR 0,035 kg
Nata semimontada sin azucar 0,500 kg
Total 0,760 kg

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

Decoracion
MARMORIA CEREZA AMARENA 0,200 kg
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Proceso de elaboracion

e Sobre la base de bizcocho fria, marmolear las dos mousses, extender y alisar.
e Decorar con MARMORIA CEREZA AMARENA.
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