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0 BASE: % ar
Premezcla de Sponge 100.00  1000.00

BAKEN
Agua 15.00 = 150.00
Huevo 90.00 900.00
Coco deshidratado
ALMIBAR: % ar
Liquido para tres leches  100.00  500.00
Leche de Coco 50.00 250.00
ALMIBAR: % gr
Mermelada de pifia 100.00 = 500.00

. Pesar correctamente todos los ingredientes.

. Colocar todos los ingredientes juntos en la
batidora y con globo mezclar 1 minuto a
velocidad baja.

. Realizar una breve limpieza del tazén y mezclar
nuevamente por 4 minutos a velocidad media.

. Dosificar en planchas y llevar a horno a
temperatura de 150°C por 35 minutos.

. Dejar enfriar y cortar piezas del tamano
necesario.

. Colocar en moldes a utilizar y colocar una base
de bizcocho, humedecer y seguir con una capa
de relleno.

. Posterior, agregar una capa mas de bizcocho y
humedecer y terminar con una decoracién de
crema batida.




GREDIEI
™ Premezcla de Dona
'i_BAKEN

% Agua 4800 | 432.00

Levadura seca para masa 1.00 | 9.00 ¥
dulce

Margarina industrial 10.00 90.00 &
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Queso mozzarella
§ Pina picada 400.00 B
¢ Aceituna 2 100.00

Maygnesa ' 170.00

Pimienta A/G
Sasson completa [ A/G [
_PROCEDIMIENTO: &
. Pesar todos los ingredientes.
. Colocar en la amasadora o batidora todos los
ingredientes menos la margarina hojaldre.
. Amasar hasta desarrollar el gluten a la masa.
. Estirar la masa de forma rectangular sobre la
mesa y empastar con la margarina hojaldre.
. Realizar dos dobleces simples.
. Dejar reposar la masa durante 15 minutos tapada
con plastico.
. Estirar la masa en forma rectangular y colocar el
relleno. Enrollar y cortar las coronas del tamafio
deseado.
. Con tijera o cuchillo realizar cortes de forma
vertical sin cortar por completo la corona. Colocar
en bandejas engrasadas y darle forma de corona.
. Dejar fermentar durante 25 minutos.
. Barnizar las coronas antes de llevarlas al horno.
. Hornear a 170°C durante 30 o 35 minutos
dependiendo del tamafo de la corona.
Rendimiento: 4 Coronas.
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PASTEL
TRES LECHES

____Ingredientes: | % | Onzas |

Premezcla Sponge

Vainilla AlS 100 32.00
Huevo 90 28.80
Agua 4.80

Jarabe de tres Leches AIS
Agua 100

Procedimiento para el Batido:
Pesar correctamente todos los ingredientes.

. Colocar en la batidora huevo, agua y premezcla, batir a velocidad
baja con el globo durante 1T minuto.

. Realizar limpieza al tazén de la batidora.

. Batir a velocidad alta durante 4 minutos.

. Llenar los moldes previamente engrasados.

. Hornear a 170°C durante 20 a 25 minutos dependiendo el tamafio
del molde.
Procedimiento para el Almibar:

. Pesar correctamente todos los ingredientes.

2. Colocar todos los ingredientes en un bowl y mezclar bien.
Procedimiento para decoracion:
Esperar que los bizcochos estén completamente frios.

. Pinchar el bizcocho con un palillo para que absorba bien el almibar.

. Mojar los bizcochos con el 150% de peso en base al peso del
bizcocho horneado, ejemplo: (peso de bizcocho horneado 12 onzas.
Peso de Almibar 18 0z).

. Decorar con crema batida o merengue.

. Empacar los tres leches y mantener en refrigeracion de 4°C a 7°C.
Rendimiento: 4 bizcochos de 16 onzas de batido c/u.
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Presentacion
Saco 22.68 kg / 50 libras

Saco 11.34 kg / 25 libras

Caracteristicas

* |deal para Pastel Borracho
y Tres Leches

» Absorcion mayor del 100%
de almibar o de jarabe tres
leches

* Bizcocho esponjoso
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3. ave. 13-06, zona 9
Local Ay B
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moline: medornos HARINA INTEGRAL HARINA EXTRA SUAVE

HARINA SLAVE

cribase en cursos y capacitaciones al teléfono 2277-1616
= servicioalclienteharinas@somoscmi.com

Visita nuestras redes

, Da click n 1111 Tube

Buscanos como:
Molinos Modernos GT

 ACMI

Agente de Ventas:

=7

Teléfono:


https://www.facebook.com/MolinosCedecapGT/
https://www.youtube.com/channel/UCAowlFhiWZCPLLgiP3HqW3A

