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Cakesicles
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Base Cantidad Base

Tegral Queque de Vainilla 5009 e Colocar el Tegral Queque de Vainilla junto con los huevos,
aceite y agua en la batidora, batir con paleta por 1 minuto a

Agua 1159 velocidad media.
Huevo 1759 « Batir nuevamente a velocidad media por 4 minutos mds, hasta
Aceite 150 g obtener una textura homogénea.
e Hornear en plancha a 155 °C por 30 minutos.
Cremfil Ultim Avellana 400 g

e Retirar del horno, dejar enfriar y desmigajar, reservar.

Carat Blanco 5009 * Agregar al pastel el Cremfil Ultim Avellana y amasar hasta
obtener una mezcla uniforme, refrigerar por 30 minutos.

¢ Fundir el chocolate blanco, reservar.

e Colocar una capa de Carat Blanco en un molde siliconado
para paletas, refrigerar por unos minutos, hasta que cristalice.

¢ Rellenar con la masa previamente preparada, insertar la
paleta y tapar con chocolate. Lievar a refrigeracion hasta que
endurezca.
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Corazon de Chocolate
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Base Cantidad Base

Belcolade Selection Dark 1000 g e Fundir y templar el Belcolade Selection Dark.
e Con ayuda de un molde de acetato, realizar dos casquillos en

Malvaviscos 200g forma de corazdn, refrigerar hasta que cristalice, desmoldar.

Colorante dorado en polvo 309 e Rellenar con malvaviscos, unir ambas partes con chocolate,
dejar secar y luego espolvorear con colorante dorado en
polvo.

e Acompanar la preparacién con un martillo de madera que
permita romper la superficie del chocolate para descubrir su
interior.
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Enfremet de Frutos Rojos o
y Pimienta Rosada
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Masa Sable Cantidad Masa Sable

Tegral Satin Cream Cake 5009 * Agregar todos ingredientes juntos en el bowl de la batidora y
Mantequila 150 g kebg’rfl:igos’ro obtener una pasta homogénea. Extender y reservar
Huevo 509 e Estirar una capa delgada y cortar rectdngulos, hornear a 160 °C
Harina de almendra 80g por 4 - 5 minutos o hasta que doren. Refirar y dejar enfriar.

Mousse de fresa Cantidad Mousse de fresa

Topfil de fresa 60g * Agregar la crema de leche al Topfil de fresa mezclar bien.

Crema de leche 90 g * Agregar la gelatina previamente hidratada y mezclar con la
: crema Ambiante semimonfada en forma envolvente.

Amblante 1109 e Servir en moldes de silicon y colocar el insert de frambuesa

Gelatfina sin sabor 15g dentro. Llevar a congelacion.

Insert de frambuesa y

A Cantidad Insert de frambuesa y pimienta rosada
pimienta rosada
Pulpa de frambuesa 300g * Mezclar la pulpa de frambuesa con la pimienta rosada
Pimienta rosada 159 ufilizando un mixer.
— * Hidratar la gelatina sin sabor en 125 ml de agua, fundiry
Gelatina sin sabor 259 agregar a la mezcla anterior.
¢ Sevir en moldes de silicon y llevar a frio, reservar.
Decoracion Cantidad Decoracioén
Ambiante 3009 » Semimontar la crema Ambiente y decorar al gusto, agregando

birutas de chocolate.
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Tartaleta de
Frutos Rojos
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Masa Sableé Cantidad Tartaleta
Tegral Satin Cream Cake * Mezclar la harina de almendra con el Satin Cream Cake de
L 500 g -
de Vainilla Vainilla, reservar.
Margarina 150 g e Agregar todos ingredientes juntos en el bowl de la batidora y
batir.
Huevo 09 e Extender y reservar en frio por minimo 2 horas antes de utilizarse.
Harina de almendra 80g Estirar una capa delgada con ayuda de un rodillo, cortar y

colocar sobre un molde de tartaleta previamente engrasado.
e Hornear con peso a 160 °C por é - 8 minutos o hasta que los

Crema Pastelera al Kirsh Cantidad bordes doren. Retirar del molde y dejar enfriar.

- e Preparar la crema pastelera hidratando la Cremyyvit con el
Cremyyvit 2009 licor de cereza y el agua, batir con globo por 2 minutos hasta
Kirsh (Licor de cereza) 250 g obfener la textura deseada, reservar.

Agua 2509

Glasage
Glasage Cantidad e Hervir el agua, la glucosa y el azicar a 104 °C.

* Agregar Belcolade Selection Blanco, mezclar
Agua 759 homogéneamente.
Glucosa 150 g e Calentar la leche y agregar a esta mezcla, finalmente, la
Azdcar 1509 gelatina previamente hldrofodo.

* Reservar 24 horas y aplicar entre 30 - 35 °C.
Belcolade Selection

150

Blanco S Ensamblaje
Leche 50¢g

¢ Rellenar con la crema pastelera de cereza, extender sobre la
Gelatina 99 masa sableé ya horneada.

* Verter el Glasage sobre la crema pastelera y alisar con ayuda

Colorante rojo 39 de una espdtula, dejar gelificar.
e Finalmente decorar con Ambiante, frambuesas, aréndanos y
B hojas de menta.
Decoracion Cantidad
Ambiante 2509
Hojas de menta 100 g
Frambuesas 509
Ardndanos 509
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Base Cantidad Casquillos para bombén

Belcolade Selection Blanco 5009 e Fundir y temperar el Belcolade Selection Blanco.

e Aplicar un porcentaje en el molde de preferencia y realizar
casquillos, vaciar el exceso de chocolate.

* Dejar secar a una femperatura de 18 °C.

Relleno Cantidad Relleno

Belcolade Selection Blanco 3509 * Calentar la crema de leche a 85 °C, verter sobre el Belcolade

Selection Blanco previamente picado.

Crema de leche 130g * Agregar la glucosa y la mantequilla, remover hasta

Glucosa 149 homogenizar totalmente.

Mantequilla sin sal 21g » Adicionar la pulpa de frutos rojos hasta infegrar completamente.
Pulpa de frutos rojos 130 g
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Pasion de Maracuya
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Masa sable Cantidad
Teg‘jn‘nl Satin Cream Cake 125 g
Vainilla

Mantequilla 759
Huevo 259
Harina 409
Mousse de maracuyda Cantidad
Crema de leche 3009
Pulpa de maracuyd 80 ml
AzUcar refinada 609
Gelatina sin sabor 209
Ganache Cantidad
Carat Coverlux Amargo 200g
Crema de leche 100 g
Glasage Cantidad
Belcolade Selection

Amber 3009
Glucosa 300 g
AzUcar 300 g
Agua 150 g
Leche 100 g
Gelatina 189
Colorante rojo 39
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Masa sable

¢ Batir la mantequilla con la paleta por 1 minuto, a continuacion,
agregar intercalados los huevos y los ingredientes hasta obtener
una pasta homogénea. Extender, dejar reposar en frio por 20
minutos.

* Estirar una capa sobre tapete siliconado y cortar circulos del
mismo didmetro que los discos de ganache, hornear a 160 °C
por 4 - 5 minutos o hasta que doren. Sacar del horno y reservar.

Mousse de maracuyd

e Llevar a fuego la crema de leche junto con el azdcary la pulpa
de maracuyd, mezclar hasta que se disuelva el azdcar, retirar.

e Hidratar la gelatina sin sabor en 100 ml de agua, fundiry
agregar a la mezcla anterior.

e Servir en moldes de silicon con cuidado de no dejar burbujas de
aire.

e Congelary banar con glasage.

Ganache

e Calentar la crema de leche y verter aun caliente sobre el Carat
Coverlux Amargo.

e Mezclar con ayuda de una espdtula hasta obtener una textura
pbrillante.

* Extender en una plancha con tapete siliconado, llevar a
refrigeracién hasta que se cristalice el chocolate.

e Con ayuda de un cortador porcionar circulos de ganache,

unir dos tapas de masa sableé con un disco de ganache en el
medio.

Glasage

e Hervir el agua, la glucosa y el azicar a 104 °C.

* Agregar Belcolade Selection Amber, mezclar
homogéneamente.

* Calentar la leche y agregar a esta mezcla, finalmente, la
gelatina previamente hidratada.

e Reservar 24 horas y aplicar entre 30 - 35 °C.
e Usar mixer de inmersidon para mejores resultados.
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Pan de chocolate
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Pan de chocolate Cantidad Pan de chocolate
Harina integral 5009 » Agregar a la amasadora la harina integral, sémola, O-tentic
sémola 3009 Durum, sal, la cocoa y el 80 % del agua de la formulacion.

¢ Amasar durante 10 minutos en primera velocidady 4 a5
minutos en segunda velocidad agregando el restante del agua

Sal 559 POCO A POCO.

Al finalizar el amasado adicionar el Carat Chips y amasar

O-Tentic Durum 112g

Cocoa 849 durante 1 minuto mds.
Carat Chips 5609 * Llevar a reposo en bloque 30 minutos.
Agua 1960 g e Porcionar la masa de 500 g, bolear y dar un reposo de

20 minutos mds.

e Apretar un poco mds la masa y llevar a cdmara de
fermentacion hasta doblar su volumen.

e Decorar con harina en la parte superior y hacer un corte en
forma de corazén.

e Llevar a hornear a 210 °C por 25 a 30 minutos.
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