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Biscoitos meia-lua de avela “Nuss-Kipferl”

com MELLA COOKIE

MELLA COOKIE 1,000 kg
Manteiga 0,500 kg
Avelas torradas em pedagos 0,300 kg
Ovos 0,100 kg
Sal 0,003 kg
Total 1,903 kg

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes na batedeira com a raquete em velocidade média durante
2 — 3 minutos até conseguir uma massa homogénea e deixar repousar a frio até ao dia

seguinte.

e Dividir a massa em pecgas de 0,010 kg — 0,015 kg.
e Arredondar as pecas, alonga-las suavemente com ponta (dando forma de meia-lua) e

colocéa-las em tabuleiros com papel de forno.
e Cozer a 200 °C durante 10 — 12 minutos.

e Ao sair do forno e a quente, decorar os biscoitos meia-lua com agucar baunilhado e
polvilhar com agucar em p6 anti-humidade (opcional).
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Bolachas natalicias de manteiga
com MELLA COOKIE e CHRISTSTOLLEN

MELLA COOKIE 10,000 kg
Manteiga 4,000 kg
Acucar 1,000 kg
Ovos 0,500 kg
CHRISTSTOLLEN 0,060 kg
Sal 0,030 kg
Leite 0,500 kg
Total 16,090 kg

Processo de elaboracdo
e Misturar os ingredientes na batedeira com a raquete em velocidade média durante
4 minutos até conseguir uma massa homogénea e deixar repousar a frio até ao dia
seguinte.
¢ Laminar uma “manta” com a espessura desejada, cortar pecas com corta massas da
forma desejada e coloca-las em tabuleiros com papel de forno.
e Cozer a 200 °C durante 10 — 12 minutos com o registo aberto.
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Bolachas natalicias suicas “Spitzbuben”
com MELLA COOKIE

MELLA COOKIE 5,000 kg
Manteiga 2,000 kg
Macapéo em pasta 1,000 kg
Ovos 0,500 kg
Total 8,500 kg

Processo de elaboracado

e Misturar os ingredientes durante 2 — 3 minutos até conseguir uma massa fina e
homogénea.

¢ Laminar uma “manta” com 3 mm de espessura, cortar pegcas com um corta massas
redondo (10 cm de didametro) e coloca-las em tabuleiros com papel de forno.
Seguidamente, cortar uma em cada duas pecas com um corta massas mais pequeno
em forma de circulo, coracao, etc.
Cozer a 190 °C durante 10 — 12 minutos.

e Ao sair do forno, untar as bases com compota do sabor desejado e polvilhar a parte
superior com agucar em po, unir as duas pecas e rechear 0os espa¢cos com compota.
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Cookies natalicias com drops de chocolate
com MELLA COOKIE e LA VENUS

MELLA COOKIE 0,800 kg
LA VENUS 0,200 kg
Manteiga 0,300 kg
Ovos 0,150 kg
Drops de chocolate preto (estaveis ao forno) 0,250 kg
Total 1,700 kg

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes (exceto os drops de chocolate preto) durante 2 — 3 minutos até
conseguir uma massa fina e homogénea. Adicionar os drops de chocolate no final da
mistura e deixar repousar a frio até ao dia seguinte.

e Formar barras do didmetro desejado e decorar com agucar mascavado ou agucar
baunilhado (podem ser congeladas ou manter no frigorifico durante vérios dias).

e Cortar discos com cerca de 5 mm de espessura e coloca-los em tabuleiros com papel
de forno.

e Cozer a 190 °C durante 10 — 12 minutos.
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Sortido para cha de améndoa
com MELLA COOKIE e DREIDOPPEL

MELLA COOKIE 1,000 kg
Manteiga (mole) 0,400 kg
Granulado de améndoa torrado 0,300 kg
Ovos 0,150 kg
PASTA AMENDOA TORRADA 0,040 kg
Agua 0,150 kg
Total 2,040 kg

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes durante 2 — 3 minutos até conseguir uma massa fina e
homogénea.

e Verter 0,015 kg — 0,020 kg de massa com um saco de pasteleiro e a boquilha desejada
em tabuleiros com papel de forno.

e Cozer a 190 °C durante 10 — 14 minutos e deixar arrefecer.

e Decorar a gosto com SCHOKOLADINO.
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Bolachas natalicias
com MELLA COOKIE e LEBKUCHEN

MELLA COOKIE 1,000 kg
Manteiga 0,400 kg
Agucar 0,100 kg
Ovos 0,050 kg
LEBKUCHEN 0,020 kg
Sal 0,003 kg
Leite 0,050 kg
Total 1,623 kg

Processo de elaboracdo

e Misturar os ingredientes com a metade do MELLA COOKIE até conseguir uma massa
homogénea. Adicionar o MELLA COOKIE restante e misturar bem.

e Guardar no frigorifico umas horas.

¢ Laminar uma “manta” com a espessura desejada (aprox. 5 mm), cortar pegas com corta
massas do tamanho e forma desejados e coloca-las em tabuleiros.
Levar ao forno a aprox. 180 °C até que as bolachas adquiram um tom dourado.

e Decorar com cobertura e decoracao de agucar.

Fazer um buraco antes de levar ao forno para usar como decoracao para a arvore de Natal.
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Bolachas natalicias de manteiga

com recheio de avelas
com MELLA COOKIE e MELLA AVELLANA

Receita para aprox. 120 pecas

Massa quebrada

MELLA COOKIE 5,000 kg
Manteiga 2,000 kg
Ovos 0,500 kg
Total 7,500 kg
Crumble

MELLA COOKIE 2,000 kg
Manteiga 0,800 kg
Acucar 0,200 kg
Total 3,000 kg

e Misturar os ingredientes na batedeira com a raquete até conseguir uma massa
granulada.

Recheio de avelas

MELLA AVELLANA 3,000 kg
Ovos 0,900 kg
Macapéo em pasta 0,450 kg
Leite 1,000 kg
Total 5,350 kg

e Misturar os ingredientes na batedeira com a raquete até conseguir uma massa
homogénea.
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Processo de elaboracao

Misturar os ingredientes até conseguir uma massa fina e homogénea e deixar arrefecer
bem no frigorifico.

Dividir pecas de 1,250 kg.

Laminar as pecas (aprox. 20 x 120 cm), estender 0,900 kg de recheio de avelas e dar
uma volta simples no sentido do comprimento.

Humedecer a superficie, polvilhar com o crumble e cortar pegas com cerca de 5 cm de
largura.

Cozer a 210 °C durante 20 — 25 minutos e deixar arrefecer.

Polvilhar com agucar em po.
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Sortido de bolachas natalicias
com MELLA COOKIE e DREIDOPPEL

Bolachas de manteiga e améndoa (receita para aprox. 120 pecas)

MELLA COOKIE 2,500 kg
Mel 1,000 kg
Granulado de améndoa torrado 0,600 kg
ORANGEAT 0,300 kg
Manteiga 0,250 kg
Rum 0,100 kg
LEBKUCHEN 0,030 kg
Total 4,780 kg

Processo de elaboracado

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa fina e homogénea e deixar arrefecer
bem no frigorifico.

o Laminar uma “manta” e cortar tiras de 10 x 3 cm.
Cozer a 210 °C durante 8 — 10 minutos com o registo aberto e deixar arrefecer.

e Mergulhar um terco das bolachas na cobertura de chocolate preto e decorar com
granulado de améndoa torrado.

Bolachas de manteiga e avela (receita para aprox. 100 pegas)

Massa

MELLA COOKIE 2,500 kg
Manteiga 0,800 kg
MELLA AVELLANA 0,500 kg
Ovos 0,500 kg
Total 4,300 kg
Cobertura de avelas

Cobertura de ghocolate branco 1,000 kg
PASTA AVELA COM PEDACOS 0,060 kg
Total 1,060 kg

e Misturar os ingredientes e aquecer no micro-ondas até derreter.

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa fina e homogénea e deixar arrefecer
bem no frigorifico.

e Laminar uma “manta” e cortar tiras de 10 x 3 cm.
Cozer a 210 °C durante 8 — 10 minutos com o registo aberto e deixar arrefecer.

¢ Mergulhar metade das bolachas diagonalmente na cobertura de avelas.
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Bolachas de manteiga e gengibre (receita para aprox. 90 pecas)

MELLA COOKIE 2,500 kg
Manteiga 0,800 kg
Ovos 0,400 kg
PASTA GENGIBRE 0,100 kg
Total 3,800 kg

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes até conseguir uma massa fina e homogénea e deixar arrefecer
bem no frigorifico.
Laminar uma “manta” e cortar tiras de 10 x 3 cm.

e Cozer a 210 °C durante 8 — 10 minutos com o registo aberto e deixar arrefecer.
Decorar com cobertura e SCHOKOLADINO.
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