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5 RECEITAS IREKS

Naked cake
com MELLA TOP BISKUIT, LA VENUS e DREIDOPPEL

Pao-de-16

MELLA TOP BISKUIT 2,000 kg
C)vos 1,200 kg
Agua 0,400 kg
Total 3,600 kg

e Bater os ingredientes a velocidade rapida durante 8 minutos.
e Dividir a massa em formas redondas.
e Cozer a 180 °C durante 25 — 30 minutos.

Pao-de-16 de chocolate

MELLA TOP BISKUIT 2,000 kg
Ovos 1,200 kg
Cacau em pé 0,100 kg
Aculcar em po 0,100 kg
Agua 0,400 kg
Total 3,800 kg

e Bater os ingredientes a velocidade rapida durante 8 minutos.
e Dividir a massa em formas redondas.
e Cozer a 180 °C durante 25 — 30 minutos.

Recheio

(}elatina neutra 0,030 kg
Agua (a temperatura ambiente) 0,180 kg
Natas liquidas 2,000 kg
Leite jnteiro 1,000 kg
LA VENUS 0,800 kg
Leite condensado 0,400 kg
Creme de leite 0,400 kg
Leite em p6 0,200 kg
Total 5,010 kg

e Hidratar a gelatina com agua e dissolver no micro-ondas.

e Bater as natas liquidas e reservar.

e Bater os ingredientes restantes* durante 3 minutos, adicionar as natas e a gelatina e
bater 3 minutos mais.

*Para um recheio de chocolate, adicionar 0,200 kg de cacau em p6 ao recheio.

IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Valles | C/Argenters 4, Edificio 2 | Apartado de correos 251 | 08290 Cerdanyola del Valles | ESPANHA
Tel.: +34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



<D
3DRE|DoppEL RECEITAS |REKS

Processo de elaboracao

e Colocar um disco de pdo-de-16, estender uma camada de recheio e cobrir com outro
disco de péo-de-l6. Repetir o mesmo processo.

¢ Fazer o mesmo processo com o pao-de-16 de chocolate e o recheio de chocolate.

e Decorar com fruta fresca.
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