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Especialidades natalicias sem glaten:
Selecéao de receitas

1/ P&o de frutas natalicio sem gluten
com SINGLUPLUS

2/ Brownies de inverno sem gluten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE e LEBKUCHEN

3/ Brownies de Natal sem glaten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE e DREIDOPPEL

4/ Cupcakes natalicios sem glaten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE

5/ Bolachas natalicias de manteiga sem gliten
com MUFFIN-MIX GLUTEN-FREE e CHRISTSTOLLEN

6/ Kulitsch sem gluten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE

7/ Stollen sem gluten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE e CHRISTSTOLLEN

9/ “Roscén de Reyes” sem glaten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE
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Glutom: |

Pao de frutas natalicio sem gluten
com SINGLUPLUS

SINGLUPLUS 10,000 kg
Oleo vegetal 0,400 kg
Acucar 0,300 kg
Mistura de especiarias 0,080 kg
Levedura 0,300 kg
Agua a 18 — 20 °C (aprox.) 8,900 kg
Mistura de frutas e frutos secos desidratados* 4,000 kg
Total 23,980 kg

* Deixar de molho.

Processo de elaboracado

¢ Amassar os ingredientes 2 minutos em velocidade lenta e 6 — 8 minutos em velocidade
rapida até conseguir uma massa fina e homogénea.

e Temperatura da massa: 26 °C.

o Dividir e bolear pecas de 0,500 kg.

e Formar, estender e alisar as pegas em formas para Stollen. No caso de ndo haver
formas, formar barras curtas e marcar com um pau de madeira.

e Fermentar durante 40 — 45 minutos em camara de fermentagéo a 30 °C e 80% H.R.

o Cozer de entrada a 240 °C (com vapor), baixando para 200 °C durante 40 — 45 minutos
e deixar arrefecer.

e Decorar com motivos de Natal e agucar em p6 anti-humidade.

N&o usar ovo ou produtos a base de ovo, leite ou produtos lacteos derivados.
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Brownies de inverno sem gluten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE e LEBKUCHEN

Receita para 2 tabuleiros de 60 x 20 cm

Massa

BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE 3,000 kg
Agua 0,750 kg
Total 3,750 kg
Creme de chocolate

Natas 0,600 kg
LEBKUCHEN 0,010 kg
Cobertura de chocolate de leite em pedacos 0,400 kg
Cobertura de chocolate preto em pedacos 0,400 kg
Total 1,410 kg

e Levar a ebulicdo as natas com LEBKUCHEN. Seguidamente, verter sobre a cobertura
em pedacos e misturar até homogeneizar. Deixar arrefecer.
e Bater com varas até conseguir uma textura homogénea.

Processo de elaboracado

e Misturar os ingredientes durante 2 — 3 minutos até conseguir uma massa fina e
homogénea.
Estender e alisar a massa em dois tabuleiros de 60 x 20 cm.

e Cozer a 180 — 190 °C durante 25 — 30 minutos e deixar arrefecer.
Depois de arrefecido, cobrir com o creme de chocolate e decorar a gosto.
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Brownies de Natal sem gluten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE e DREIDOPPEL

Receita para 1 tabuleiro de 60 x 20 cm

Massa

BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE 1,000 kg
Oleo vegetal 0,160 kg
Ovos 0,075 kg
LEBKUCHEN 0,020 kg
Agua 0,190 kg
Total 1,445 kg
Creme

BLANCOLADINO 0,800 kg
Manteiga (cremosa) 0,400 kg
Corante verde a.b.
Total 1,200 kg

e Misturar os ingredientes na batedeira com varas até conseguir uma textura homogénea.

Processo de elaboracado

e Misturar os ingredientes durante 2 — 3 minutos até conseguir uma massa fina e
homogénea.
o Estender e alisar a massa num tabuleiro de 60 x 20 cm.

Cozer a 180 — 190 °C durante 20 — 25 minutos e deixar arrefecer.
e Depois de arrefecido, cortar em por¢cdes com forma de tridngulo, dosear o creme com
um saco de pasteleiro e decorar a gosto.

IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Valles | C/Argenters 4, Edificio 2 | Apartado de correos 251 | 08290 Cerdanyola del Vallés | ESPANHA 3
Tel.: +34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



D)
receitas | IREKS

Glutom: |

Cupcakes natalicios sem gluten
com BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE

BROWNIE-MIX GLUTEN-FREE 1,000 kg
Ovos 0,450 kg
Oleo vegetal 0,280 kg
Mistura de especiarias 0,010 kg
Fermento em p6 sem glaten 0,005 kg
Aqua 0,100 kg
Total 1,845 kg

Processo de elaboracao

e Misturar os ingredientes em velocidade média durante 2 — 4 minutos até conseguir uma
massa fina e homogénea.

e Dosear 0,050 kg de massa em capsulas para cupcake.
Cozer a 160 °C durante cerca de 15 minutos.

e Decorar a gosto.
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Bolachas natalicias de manteiga sem gluten
com MUFFIN-MIX GLUTEN-FREE e CHRISTSTOLLEN

MUFFIN-MIX GLUTEN-FREE 1,000 kg
Amido de batata 0,600 kg
Manteiga/Margarina 0,400 kg
AcuUcar mascavado 0,300 kg
Ovos 0,250 kg
CHRISTSTOLLEN 0,020 kg
Total 2,570 kg

Processo de elaboracao

e Misturar a manteiga ou a margarina, 0s ovos e 0 agucar mascavado na batedeira com a
raquete em velocidade média durante 2 — 4 minutos até conseguir uma massa
homogénea. Seguidamente, adicionar os restantes ingredientes, amassar e deixar
repousar a frio.

o Laminar uma “manta” com a espessura desejada, cortar pegas com corta massas do
tamanho e forma desejados e coloca-las em tabuleiros com papel de forno.

e Cozeral1l60— 170 °C durante 12 — 15 minutos (segundo o tamanho).
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Kulitsch sem gluten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE

BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE 10,000 kg
Manteiga 2,000 kg
Acucar 2,000 kg
Ovos 1,500 kg
Limao, baunilha, rum g.b.
Sal 0,200 kg
Levedura 0,700 kg
Agua (aprox.) 4,500 kg
Sultanas (maceradas em brande) 1,500 kg
Granulado de améndoa 0,500 kg
Total 22,900 kg

Processo de elaboracado

¢ Amassar os ingredientes (exceto as sultanas e o granulado de améndoa) durante
5 minutos até conseguir uma massa homogénea. Adicionar as sultanas e o granulado
de améndoa no final da amassadura.

e Temperatura da massa: 22 °C.

e Dividir e bolear pecas de 0,400 kg.

e Colocar as pecas em formas redondas (aprox. 14 cm de didametro) e fermentar durante
cerca de 45 minutos em camara de fermentacdo a 32 °C e 80% H.R.

o Cozer de entrada a 200 °C (com vapor), baixando para 180 °C durante cerca de
45 minutos e deixar arrefecer.

e Pintar com NAPPAGE NEUTRO, cobrir com fondant e decorar com as iniciais XB
(Khristos Voskryesye — Cristo ressuscitou).
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Stollen sem gluten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE e CHRISTSTOLLEN

Mistura de frutas

Sultanas 8,000 kg
ZITRONAT/ORANGEAT 4,000 kg
Granulado de améndoa torrado 2,000 kg
Rum 1,500 kg
Total 15,500 kg

e Misturar os ingredientes e deixar macerar até ao dia seguinte.

Massa

BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE 10,000 kg
Manteiga 4,000 kg
Acucar 1,500 kg
Ovos 0,750 kg
Macapéo em pasta 0,750 kg
CHRISTSTOLLEN 0,150 kg
Sal 0,200 kg
Levedura 0,800 kg
Agua 4,500 kg
Mistura de frutas 15,500 kg

Total 38,150 kg
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Processo de elaboracao

Amassar os ingredientes (exceto a mistura de frutas) 5 minutos em velocidade lenta e
2 minutos em velocidade rapida até conseguir uma massa homogénea. Adicionar a
mistura de frutas no final da amassadura e misturar.

Temperatura da massa: 25 °C.

Dividir e bolear pecas de 0,700 kg.

Formar, estender e alisar as pecas em formas para Stollen. No caso de ndo haver
formas, formar barras curtas e marcar com um pau de madeira.

Fermentar durante 90 minutos em camara de fermentagéo a 32 °C e 80% H.R.

Cozer a 190 °C durante 50 — 60 minutos.

Ao sair do forno, pintar os Stollen com manteiga clarificada (pré-aquecida uns minutos
para eliminar a agua), decorar com agucar baunilhado e deixar arrefecer.

Depois de arrefecidos, polvilhar com acucar em po anti-humidade.
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“Roscon de Reyes” sem gluten
com BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE

BRIOCHE-MIX GLUTEN-FREE 10,000 kg
Ovos 2,000 kg
Manteiga (cremosa) 2,000 kg
Acucar em po 2,500 kg
Sal 0,200 kg
Levedura 0,700 kg
Agqua 4,500 kg
Total 21,900 kg

Processo de elaboracado

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Temperatura da massa: 24 °C.

Dividir e bolear pecas de 0,500 kg.

Formar as pecas em forma de argola.

Fermentar durante 90 — 120 minutos em camara de fermentagéo a 32 °C e 100% H.R.

ou até dobrar o volume.

e Pintar com ovo, decorar a gosto e polvilhar com agucar granulado ligeiramente
remolhado.

e Cozer a 180 °C durante cerca de 15 minutos e deixar arrefecer.
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