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4m:‘(Cemeererio

zombie

Lo

INGREDIENTES

X-press Brownie

PREPARACION

X-press Brownie

X-press Brownie 500 g e Agregar al tazon los dos ingredientes y mezclar por un minuto
A 125 velocidad lenta, cuatro minutos velocidad media agregar so-

gua 9 bre un molde cuadrado o rectangular

* Hornear a 150 °C durante 35 minufos.

Patacrout Patacrout
Patacrout 500 g e Agregar ingredientes en el tazdn y mezclar por poco tiempo a
Mimetic 32 200 g velocidad baja hasta obtener una masa homogénea.
Huevo 509
Lapidas de chocolate Lapidas de chocolate
Belcolade Selection Dark 3009 e Temperar el chocolate, colocarlo en molde rectangular y luego
Cremfil Ultim Chocolate 300 g polvear con carbon activo comestible.

Ensamblaje: una vez estd el brownie desmoldado colocar el Cremfil Ultim
Chocolate como cobertura, colocar lapidas de Belcolade y por Ultimo friturar la

galleta y espolvorear como decoracion.
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- Blueberry

envenenado

Lo

INGREDIENTES

Mousse de ardndano

PREPARACION

Mousse de arandano

Fruitfil ardndano 100 g e Hervirla Passionata a 85 °C agregar sobre el Fruitfil mezclar, co-
. locar masa gelatina fundida y previamente hidratada agregar
Passionata 100 g . . >
Ambiante semi montado en dos partes mezclar con movimien-
Ambiante 200g tos envolventes.
Masa gelatina 409
Relleno Relleno
Fruitfil ardndano 300g *  Fundir masa gelatina 30 segundos en el microondas agregar al
. Fruitfil ardndano y mezclar, luego colocar en molde de semi esfe-
Masa gelatina 509

ray llevar a congelacion.

Ensamblaje: Colocar el mousse en un molde de semi esfera, redlizar la insercion
del relleno de Fruitfil ardndano, congelar, unir moldes y luego desmoldar. Para finali-
zar, pintar con Manteca de cacao Belcolade.
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Dedos de

bruja

Lo

INGREDIENTES

%

PREPARACION

Dedos de bruja Dedos de bruja
Patacrout 500 g e Agregaringredientes en el tazén y mezclar por poco tiempo a
Mimetic 32 200 g Ve|.OCIdOd baja hasta obtener una masa homogenea
e Estirar a 3 mm cortar en forma rectangular
Huevo 09 « Colocar una barra de Belcolade Real Stick moldear forma de
Cacao en polvo 449 dedo agregar una almendra entera como una
Belcolade Real Stick 100g e Hornear a 140 °C entre 18 y 25 minutos dependiendo del horno.
Pastel de Red Velvet Pastel de Red Velvet
Tegral Satin Red Velvet 500 g *  Mezclar todos los ingredientes un minuto velocidad lenta, cuatro
H 175 minutos velocidad media, agregar batido a un molde redondo y
vevo 9 proceder a hornear 140 °C por 35 minutos.
Aceite 150 g
Agua 1259
Fruitfil fresa 400 g
Decoracion Decoracion
Ambiante 1L * Batir el Ambiante a velocidad media hasta que tenga fextuia

para decorar.

Ensambloje: Decorar el pastel con el Ambiante y colocar los dedos de bruja

como si estuvieran rasgando el pastel.
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-~ Ojos de

Sauron

LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Tartaleta Tartaleta

Patacrout 500 g e Agregar los ingredientes en el tazén, mezclar por poco tiempo

Mimetic 32 200 a velocidad baja hasta obtener una masa homogénea, estirar
imefic 9 a 3 mm cortar y colocar en moldes de tartaleta.

Huevo 0g »  Hornear a 150 °C por 20 minutos.

Cacao en polvo 409

Relleno Relleno

Delicitron 2009 e Fundirlaminar y cortar ojos en forma de diamante

Passionata 80g e Mezclar Delicifron junto con la Passionata , agregar masa gelati-

na fundida y mezclar muy bien.

Masa gelatina 209

Carat Coverlux Amargo 309

Miroir 29

Ensamblqje: Colocar el relleno dentro de la tartaleta previamente horneada
llevar a refrigeracion, una vez estabilice agregar Miroir y decorar con colorantes en
gel por ultimo colocar el ojo de Carat Coverlux Amargo.
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LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Cupcakes Cupcakes

Tegral Satin Red Velvet 1000 g *  Mezclar junfo al resto de los ingredientes durante 1 minuto en
velocidad lenta y 4 minutos en velocidad media

Huevo 3509

e Agregar Carat Chips

Agua 2509 »  Dividir la mezcla en moldes de cupcakes

Aceite 300g e Horneara 155°C durante 16 minutos aproximadamente

Carat Chips 300g e Desmoldar y dejar enfriar.

Relleno cerebral Relleno cerebral

Fruitfil fresa 500 g e Derretir la gelatina y agregarle al Fruiffil fresa tibio

Gelatina 169 e Agregarla mezcla a moldes de semiesfera y congelar

Decoracion Decoracion

Ambiante 11 e Batir el Ambiante a velocidad media junto con el colorante rosa-
do al gusto

Colorante rosado c/n

e Desmoldar los rellenos de Fruitfil fresa y poner encima del cupcake

e Decorar con una bogquilla lisa los cupcakes ddndole la forma de
los cerebro

e Decorar al gusto,
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-l conae
Chucho

Lo

INGREDIENTES

%

PREPARACION

Base Base

Belcolade Selection Dark 500 g e Derretir en el microondas el chocolate Belcolade Selection Dark
de 45 - 50 °C, temperar en mesa de mdrmol de a 28 - 29 °C y
frabajar en los moldes a 31 - 32 °C.

Relleno Relleno

Marsmellows 400 g e Rellenar cuando estén las tapas secas.

Dulces surtidos c/n

Decoracién

Al gusto
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LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Base Base
Patacrout 500 g e Eneltazdn de la batidora agregar todos los ingredientes batir
en velocidad media hasta formar una masa
Huevo 509 .
e Estirar la masa y forrar el molde
Mimetic 32 2009 e Poner sobre la base el Fruitfil manzana con el jugo de limén y
Fruitil manzana 250 g la ralladura.
- * Hornear durante a 165 °C durante 15 minutos
Limon y ralladura 2U ]
e Sacar del horno y enfriar.
Relleno Relleno
Fruitil manzana 2509 e Llevar la Passionata al microondas hasta que hierva, agregar el
Belcolade Selection Dark 200g chocolate dejar reposar unos minutos y mover hasta formar una
ganache
Passionatta 2009 » Agregar ala base ya fria del pie.
Decoracion Decoracion
Patacrout Galletas c/n e Decorar al gusto con las galletas previamente horneadas.
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~& Triangulo

de las Bermudas

Lo

INGREDIENTES

%

PREPARACION

Base Base

Patacrout 450 g e Eneltazdn de la batidora agregar todos los ingredientes batir
en velocidad media hasta formar una masa

Cocoa 509 . .

— e Estirar la masa y hornear a 165 °C durante 15 minutos

Mimetic 32 2009 e Sacar del horno y enfriar

Huevo 509 * Agregar mantequilla derretida y formar la base en el monte
deseado.

Cheessecake Delicioso Cheessecake Delicioso

Deli Cheesecake 1000 g e Apartar 30g de Deli Cheesecake y tenir con el colorante azul has-
ta obtener el tono deseado

Colorante azul c/n .

- e Sobre la base de galleta poner Carat Chips
Carat Chips 4009 e Formar capas con el Deli Cheesecake restante
e Hornear durante a 160 °C durante 35 minutos.
Decoracion Decoracion
Ambiante c/n e Batir el Ambiante a velocidad media y dejarlo semimontado

©
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para que sea fécil de manguear

Con una boquilla lisa darle forma a los fantasmas y usar ojitos de
azucar para decorar.

uratos




~ ChocoArana

LB D

INGREDIENTES PREPARACION

Pastel Pastel
Tegral Queque de chocolate 1000 g *  Mezclar junfo al resto de los ingredientes durante 1 minuto en
velocidad lenta y 4 minutos en velocidad media

Agua 2309 )

- * Agregar los ardndanos
Aceite 3009 e Dividir en 3 moldes, previamente engrasados con Puralix
Huevo 3509 e Hornear a 155 °C durante 35 minutos aproximadamente
Ardndanos secos 250 g e Desmoldary dejar enfriar.
Decoracion Decoracién
Ambiante Chocolate 1000 g e Batir el Ambiante Chocolate aproximadamente 10 minutos a ve-
Fruiffil fresa 150 g locidad media . 3 . .

e Rellenar el pastel con los Fruitfil arandanos y fresa, siempre dejan-

Fruitfil ardndanos 150 g do un borde de crema
Carat Coverlux Amargo c/n * Tapizar el pastel con el Ambiante chocolate y refrigerar

e Formar las aranas con Carat Coverlux Amargo y dejar secar
. Decorar al gusto.
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Spider

burguer

Lo

INGREDIENTES

Pan de Hamburguesa

PREPARACION

Pan de Hamburguesa

Harina Fuerte 1000 g
Sal 209
O-tentic Origin 4049
Az(car 509
Mimetic 32 509
Carbdén Activo 10g
Agua 650 g
Relleno

Pepino fresco c/n
Torta de pollo c/n
Queso Americano silice c/n
Tomate cherry c/n
Ajonjoli Negro c/n
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*  Amasar fodos los ingredientes que indica la receta del pan de
hamburguesa junto y formar gluten al 100%

e Dividirla masa a 60g o al peso deseado

e Formar bolas y reposar por 5 minutos

e Colocar en una bandeja previomente engrasada con Puralix
e Aplastar las bolitas de modo que queden uniformes

e Llevar a fermentar hasta que fripliquen su tfamano

e Pintar con Sunset Glaze y rematar con ajonjoli negro

*  Hornear a 185 °C durante 12 minutos-

e Dejar enfriar, armar la Hamburguesa y decorar al gusto o como
muestra la fotografia.




NMonster

burguer

Lo

INGREDIENTES

Pan de Hamburguesa

PREPARACION

Pan de Hamburguesa

Harina fuerte 1000 g
Sal 209
O tentic Durum 4049
Mimetic 32 209
Sapore Fidelio 120 g
Agua 650 g
Relleno

Pepino fresco c/n
Torta de came c/n
Queso Mozarella silice c/n
Lechuga c/n
Ajonjoli c/n
Tomate c/n
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*  Amasar fodos los ingredientes que indica la receta del pan de
hamburguesa juntos y formar gluten al 100%

e Dividirla masa a 65g o al peso deseado

e Formar bolas y reposar por 5 minutos

e Colocar en una bandeja previamente engrasada con Puralix
e Aplastar las bolitas de modo que queden uniformes

e Llevar a fermentar hasta que fripliquen su tfamano

e Pintar con Sunset Glaze y rematar con ajonjoli

* Hornear a 170 °C durante 12 minutos

e Dejar enfriar, armar la hamburguesa y decorar al gusto o como
muestra la fotografia.
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Crazy

brioche

Lo

INGREDIENTES

Pan de Hamburguesa

PREPARACION

Pan de Hamburguesa

Tegral Brioche 800 g
Harina Fuerte 2009
Levadura dorada 25¢g
Huevo 200g
Agua 280 g
Mimetic 32 100 g
Relleno

Lechuga fresca c/n
Roaf Beef c/n
Queso blanco silice c/n
Tomate c/n
Aceituna negra y verde c/n
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*  Amasar fodos los ingredientes que indica la receta del pan de
hamburguesa juntos y formar gluten al 100%

e Dividirla masa a 45g o al peso deseado

e Formar bolas y reposar por 5 minutos

* Colocar en una bandeja previaomente engrasada con Puralix
e Aplastar las bolitas de modo que queden uniformes

e Llevar a fermentar hasta que fripliquen su tamano

e Pintar con Sunset Glaze

e Hornear a 170 °C durante 12 minutos

e Dejar enfriar, armarla hamburguesa y decorar al gusto o como
muestra la fotografia.




Momia de

banano y chocolate
[ —

INGREDIENTES PREPARACION
Composicion Composicion
Banano Tu e Descongelar por 50 minutos 1 I[&mina de hojaldre
Pasta hojaldre 40g e Extender la pasta 2 milimetros de grosor
e Cortarrectdngulos de 9x15 cm
Carat Blanco (ojos) 59 g . ,
e Colocarrodajas de banano fresco por la superficie del rectan-
Belcolade Real Stick 8g gulo de hojaldre
Almendra fileteada 59 e Agregar los Carat chips dark y la almendra fileteada
e Decorar con firas de hojaldre delgadas
Carat chips dark 59 l J 9

e Pintar con Sunset Glaze y pasar sobre azUcar
e Hornear a 170 °C durante 20 minutos
e Una vez frias, decorar al gusto.
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Mummy
dogs

Lo

INGREDIENTES

Composicién

PREPARACION

Composicion

Salchica con queso Tu
Pasta hojaldre 409
Queso Mozarella (ojos) 59
Salsa de queso c/n
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e Descongelar por 50 minutos 1 I[&mina de hojaldre
e Extender la pasta a Tmilimetfro de grosor
e Cortar tiras de 2 cm de ancho

e Forrar las salchichas con la fira de hojaldre de modo que no
quede pareja

¢ Pintar con Sunset Glaze
e Hornear a 170 °C durante 23 minutos

e Una vez que estén frias decorar al gusto con ojos hechos de
queso blanco.
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Zooombie

por Bryan Jimenez Esta impresionante criatura, crea-
do por el talentoso pastelero Bryan
Jimenez, es una obra maestra de
la pasteleria. Con detalles espeluz-
nantes y encantadores, este pastel
combina la magia de nuestros pro-
ductos con el espiritu de Halloween.
Cada elemento ha sido cuidado-
samente elaborado para ofrecer
una experiencia visual y gustativa
unica.
Esta obra es parte de nuestra campana del Bosque
Encantado de los Sabores Tenebrosos, una serie de
creaciones inspiradas en cuentos y leyendas de bos-
ques encantados. Sumérgete en un mundo de miste-
ro y magia con pasteles tematicos, recetas exclusivas
y CuUrsos especiales que capturan la esencia de este
mundo fantdstico y espeluznante.

Recuerde que todos los productos utilizados en
este recetario estdn disponibles en

www.puratos.co.cr
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Siganos en: Puratos Centroameérica

Servicio al cliente T+506 2573 7511 6 (& +506 8595-2895



