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Especialidades navidenas internacionales

De entre todas las festividades y celebraciones
del afio, la Navidad es sin duda una de las fiestas
mas esperadas y también la época de mayor
consumo de dulces.

En los dltimos tiempos, ademas de los dulces
navidefios tradicionales, también se pueden
encontrar varias especialidades internacionales
en el surtido de muchas panaderias y pastelerias.
Y es que la Navidad tampoco escapa a la
expansion y a la influencia de las tendencias
mundiales.

Este afio le proponemos algunas especialidades
navidefias cada vez mas internacionales con las
que sorprendera a sus clientes:

Portugal: Bolo Rei |
Sonhos de Natal

El Bolo Rei, un brioche muy esponjoso y
aromético con forma de rosca, es el dulce
navidefio por excelencia en Portugal.

Con un origen algo confuso y una larga tradicién,
el Bolo Rei tiene un aspecto muy similar al del
roscon de Reyes, con el que también comparte
casi el mismo proceso de elaboracion.

Una de las principales diferencias entre ambos es
que la masa del Bolo Rei se aromatiza con Oporto
e incluye pasas y diferentes frutos secos como
nueces, pifiones y almendras.

Otro dulce portugués tipico durante estas fechas
son los sonhos de Natal, muy semejantes a los
bufiuelos. Los sonhos de Natal suelen ser
grandes, suaves y esponjosos, y se acostumbran
a rebozar con azulcar o canela.

ltalia: Pinza

En el amplio repertorio de dulces italianos,
encontramos uno especialmente esponjoso,
jugoso y tierno: la pinza.

Elaborada con una fina masa fermentada, el
aroma a cascara de limon y vainilla hacen que la
pinza sea un postre realmente delicioso. También
es caracteristica su forma: antes de hornear, se
corta la superficie de la masa en tres partes
representando la Santisima Trinidad.

Alemania: Lebkuchen

El lebkuchen es uno de los dulces indispensables
de la Navidad en Alemania y en otros paises del
norte de Europa.

Es caracteristica su textura (no es ni bizcocho ni
pan), su forma de oblea y su increible sabor
aromético fruto de la mezcla de numerosas
especias como la canela, el clavo, el cardamomo,
el jengibre y la nuez moscada, entre otras.

Francia: Tronco de Navidad |
Galette des rois

Oriundo de Francia, el tronco de Navidad o blche
de Noé€l es un postre navidefio tradicional en
varios paises europeos y muy popular en
regiones de influencia francéfona.

La receta tradicional se elabora con bizcocho
genovés (o bizcocho esponjoso) que se unta con
crema. Luego, se enrolla formando un cilindro y
se vuelve a untar por fuera.

En Francia y en Bélgica es tradicional celebrar la
Epifania con la galette des rois (Tarta de los
Reyes), una torta de hojaldre a menudo rellena
con crema frangipane que esconde un haba en su
interior. Segun la tradicién (diferente a Espafa),
el rey de la celebracion seré el que encuentre el
haba.

Estados Unidos: Brownies |
Cookies

Aungue no son propiamente tradicionales de la
Navidad, estos dos clasicos estadounidenses
también son una buena opcién para ampliar el
surtido de especialidades navidefias y atraer a
consumidores de todas las edades.

Con un poco de imaginacion, se pueden elaborar
deliciosos brownies y cookies de sabores, con
rellenos y decoraciones de inspiracién navidefia.

Rumania: Cozonac

En Rumania, el postre mas representativo de las
fiestas navidefas es el cozonac, un dulce a base
de huevo, mantequilla, harina y leche con forma
de trenza y decorado con nueces picadas,
semillas de amapola o azucar. El cozonac
también se puede elaborar con distintos rellenos,
por ejemplo, de nueces, chocolate, pasas o rahat
lokum (dulce turco gelatinoso).
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Especialidades navidefias internacionales:
Seleccion de recetas

1/ Bolo Rei
con MELLA BRIOCHE y DREIDOPPEL

2/ Bufuelos navideﬁps )
con MELLA PETISU y LA VENUS

3/ Pinza
con MELLA-HT-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

5/ Galletas navidefias “Lebkuchen”
con LEBKUCHEN

6/ Tronco de chocolate con manzana
con MELLA TOP BISKUIT y DREIDOPPEL

8/ “Blche de Noel” de avellana, café y caramelo
con MELLA CAKE y DREIDOPPEL

11/ “Galette des rois”
con MELLA CROISSANT, FRISCH UND FROSTIG y DREIDOPPEL

13/ Brownies de Navidad
con MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL

14/ Cookies de invierno con nueces y manzana
con COOKIE DREAM y DREIDOPPEL

15/ "Cozonac"
con MELLA-HT-SUPERSOFT, MELLA AVELLANA y DREIDOPPEL
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Bolo Rel
con MELLA BRIOCHE y DREIDOPPEL

Masa

MELLA BRIOCHE 10,000 kg
Mantequilla (blanda) 0,750 kg
AzuUcar 0,500 kg
PASTA RON DE JAMAICA 0,200 kg
CITROPERL 0,050 kg
ORAPERL 0,050 kg
Levadura 0,750 kg
Agua 4,200 kg
Total 16,500 kg
Relleno

Frutas confitadas picadas 2,500 kg
Pasas sultanas 1,200 kg
Nueces troceadas 1,000 kg
Albaricoques deshidratados 0,600 kg
Vino de Oporto + aguardiente 0,600 kg
Pifiones 0,400 kg
Anacardos 0,400 kg
Total 6,700 kg

e Dejar macerar durante varias horas.

Proceso de elaboracion

e Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica. A continuacion,
afadir el relleno y mezclar a velocidad lenta.

Temperatura de la masa: 25 — 27 °C.

Reposo en bloque: 30 minutos.

Dividir y bolear piezas del tamafio deseado y decorar al gusto.

Fermentar durante 60 minutos en camara de fermentacion a 30 °Cy 70% H.R.
Cocer a 190 — 210 °C durante el tiempo necesario segun el tamafio de la pieza.
Pintar con gelatina y decorar con palitos de almendra.

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



W
5DRE|DOPPEL RECETAS IREKS

Buiuelos navidenos
con MELLA PETISUy LA VENUS

Bufiuelos

MELLA PETISU 1,000 kg
Agqua a 40 — 50 °C 2,200 kg
Total 3,200 kg
Bufiuelos de calabaza o zanahoria

MELLA PETISU 0,500 kg
Puré de calabaza o zanahoria cocida 0,100 kg
Aqua a 40 — 50 °C 0,900 kg
Total 1,500 kg
Bufiuelos con crema pastelera

MELLA PETISU 1,000 kg
LA VENUS 0,100 kg
Aguaa40-50°C 2,500 kg
Total 3,600 kg

Proceso de elaboracién

Mezclar los ingredientes a velocidad media durante 5 minutos.

Hacer bolas de masa con una cuchara o dosificar con una manga pastelera.
Freir a 180 °C durante unos 4 minutos.

Rebozar con azucar y canela.

: ’5&3%‘1 e
W awses
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Pinza
con MELLA-HT-SUPERSOFT y DREIDOPPEL

Esponja

Harina de trigo 1,000 kg
Levadura 0,050 kg
Agua 1,000 kg
Total 2,050 kg

e Mezclar los ingredientes 4 minutos hasta conseguir una masa homogénea.
e Temperatura de la masa: 24 °C.
¢ Reposo en bloque 2 horas a temperatura ambiente.

Masa

Harina de trigo de media fuerza 4,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg
Esponja 2,050 kg
Mantequilla 0,750 kg
Azlcar 0,400 kg
Huevo 0,375 kg
Yema de huevo 0,125 kg
PASTA RON DE JAMAICA 0,050 kg
AROMA VAINILLA EUROPA 0,030 kg
AROMA LIMON EUROPA 0,030 kg
Levadura 0,200 kg
Leche (aprox.) 1,050 kg

Total 10,060 kg
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Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.

Temperatura de la masa: 27 — 28 °C.

Reposo en bloque unos 20 minutos.

Dividir y bolear piezas de 0,400 kg.

Colocar las piezas en bandejas engrasadas (dejando espacio entre ellas) y fermentar
durante unos 90 minutos en camara de fermentacion a 30 °C y 75% H.R.

Transcurridas % partes de la fermentacion, pintar con huevo, hacer tres cortes con unas
tijeras y acabar de fermentar.

e Cocer a 180 °C durante unos 30 minutos con el tiro abierto.
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Galletas navidenas ‘“Lebkuchen”
con LEBKUCHEN

Receta para aprox. 100 piezas

Miel 0,800 kg
Harina de trigo 1,000 kg
Huevo 0,100 kg
Avellanas machacadas 0,100 kg
ORANGEAT 0,100 kg
ZITRONAT 0,100 kg
LEBKUCHEN 0,030 kg
MELLA TRIEB 0,020 kg
Leche entera 0,125 kg
Total 2,375 kg

Proceso de elaboracién

e Calentar la miel a 80 °C y dejar enfriar hasta alcanzar los 40 °C.
Anadir el resto de los ingredientes y mezclar en batidora con pala a velocidad lenta
hasta conseguir una masa homogénea.

o Laminar una “manta” de 1 cm de grosor como minimo y troquelar piezas con cortapastas
del tamafio y forma deseados o formar un cilindro y cortar en discos.

e Pintar con leche y hornear a 160 °C durante 12 minutos.

¢ Antes de consumir, dejar reposar a temperatura ambiente hasta el dia siguiente.
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Tronco de chocolate con manzana
con MELLA TOP BISKUIT y DREIDOPPEL

Bizcocho de cacao

MELLA TOP BISKUIT 1,500 kg
Huevo 0,900 kg
Cacao en polvo 0,120 kg
Azlcar glas 0,120 kg
PASTAROM CHOCOLATE H 0,020 kg
Agua 0,300 kg
Total 2,960 kg

e Batir los ingredientes a velocidad rapida durante 6 — 8 minutos.
o Dosificar la masa en planchas y cocer a 250 °C durante 4 — 6 minutos.

Cilindro de manzana

FRUCHTBACK MANZANA CIS
Pasas (maceradas en ron) C/S
Almendras C/S
o Escudillar una tira de FRUCHTBACK MANZANA y afiadir las pasas y las almendras
troceadas.

e Enrollar sobre un papel de horno con un grosor de 2 cm y congelar.

Mousse de manzana

Agua (templada) 0,250 kg
FOND ROYAL NEUTRO 0,200 kg
PASTA MANZANA 0,140 kg
Nata montada sin azUcar 1,000 kg
Total 1,590 kg

e Mezclar el agua templada con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA MANZANA.
e Agregar poco a poco la nata montada y mezclar hasta homogeneizar.
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Proceso de elaboracion

e Colocar una plancha de bizcocho de cacao como base y disponer por encima una capa
de mousse de manzana.

e Colocar el cilindro de manzana en uno de los extremos y enrollar.
e Cubrir y alisar el tronco con el resto de la mousse de manzana y decorar al gusto con
virutas de chocolate.
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“Buache de Noel” de avellana, café

y caramelo
con MELLA CAKE y DREIDOPPEL

Receta para 4 piezas

Base crujiente de avellana

BLANCOLADINO 0,150 kg
Barquillo troceado 0,150 kg
Granillo de avellana caramelizado 0,075 kg
Praliné de avellana 0,246 kg
Mantequilla avellana 0,075 kg
Flor de sal 0,004 kg
Total 0,700 kg

e Fundir BLANCOLADINO y la mantequilla avellana por separado y mezclar.
Afadir el resto de los ingredientes, mezclar y verter en una bandeja de 0,5 cm de grosor.
Congelar.

e Cortar las bases para el tronco y reservar hasta uso.

Bizcocho de avellana

MELLA CAKE 0,500 kg
Huevo 0,190 kg
PASTA AVELLANA CON TROZOS (fundida) 0,100 kg
Sal 0,003 kg
Agua 0,100 kg
EISAN 0,055 kg
Azlcar 0,050 kg
Agua 0,340 kg
Total 1,338 kg

e Mezclar el agua, la sal y el huevo. A continuacion, afiadir MELLA CAKE y mezclar en
batidora con varillas 3 minutos a velocidad lenta y 3 minutos a velocidad media hasta
conseguir una masa esponjosa. En el tltimo minuto, afiadir PASTA AVELLANA CON
TROZOS.

e Paralelamente, montar EISAN con el azlcar y el agua hasta obtener un merengue.

e Mezclar los dos batidos, estirar en planchas de 0,5 cm de grosor y hornear a 180 °C
durante 10 — 12 minutos. Reservar hasta su uso.
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Cremoso de café y caramelo

Nata 35% M.G. 0,150 kg
Leche 0,150 kg
Azlcar 0,030 kg
Yema de huevo 0,060 kg
Solucién SANETT (2-1 agua — SANETT) 0,025 kg
PASTA LATTE MACCHIATO 0,020 kg
Chocolate caramelizado 0,215 kg
Sal 0,003 kg
Total 0,653 kg

e Llevar a ebullicion los lacteos con el azucar, verter sobre las yemas y cocer a fuego
medio removiendo con una espatula hasta alcanzar los 82 — 84 °C. A continuacion,
afadir la solucion SANETT y mezclar.

e Colary hacer una emulsion con la crema caliente, el chocolate caramelizado y PASTA
LATTE MACCHIATO con la ayuda de un turmix. Afiadir la sal y guardar en la nevera.

o Extender la crema gelificada sobre el bizcocho, espolvorear algunas avellanas
caramelizadas troceadas por encimay enrollar.

Tronco individual (17 x 35 cm | 40 mm de diametro) | 0,125 kg cremoso de café y caramelo |
0,025 kg avellanas caramelizadas troceadas (opcional) | 0,045 kg — 0,046 kg interior.

Mousse de avellana, café y caramelo

Chocolate caramelizado 0,680 kg
PASTA HELADO AVELLANA SIN TROZOS 0,315 kg
PASTA LATTE MACCHIATO 0,030 kg
Nata 35% M.G. 1,000 kg
Solucién SANETT (2-1 agua — SANETT) 0,115 kg
Nata semimontada 1,175 kg
Total 3,315 kg

e Fundir el chocolate caramelizado y mezclar con PASTA HELADO AVELLANA SIN
TROZOS y PASTA LATTE MACCHIATO.

e Calentar la nata a 45 °C, afiadir la solucion SANETT a 40 °C y verter emulsionando
sobre la mezcla anterior.

¢ Anfadir la nata semimontada a 35 °C y dosificar en los moldes. A continuacién, insertar el
interior de bizcocho y congelar.

Glaseado de avellana

PASTA HELADO AVELLANA SIN TROZOS 0,300 kg
Caramelo seco 0,300 kg
Nata 35% M.G. 0,300 kg
Soluciéon SANETT (2-1 agua — SANETT) 0,115 kg
TOPGLANZ PLUS 0,900 kg
Total 1,915 kg
e Triturar PASTA HELADO AVELLANA SIN TROZOS con el caramelo seco hasta obtener
un praliné.

e Llevar a ebullicion la nata, afiadir la solucién SANETT y verter emulsionando sobre la
mezcla anterior con el trmix.
e Afadir TOPGLANZ PLUS caliente y volver a mezclar con el tarmix.
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Proceso de elaboracion

o Desmoldar el tronco y bafar con el glaseado de avellana a 30 — 35 °C.
o Disponer sobre la base crujiente de avellana y decorar al gusto.

Mousse de avellana, café
y caramelo

Bizcocho con el cremoso de
café y caramelo enrollado

v

[ —J}——p Base crujiente de avellana

IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Vallés | C/Argenters 4, Edificio 2 | Apartado de correos 251 | 08290 Cerdanyola del Vallés | ESPANA 10
Tel.: +34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



w

5 RECETAS IREKS

“Galette des rois”

con MELLA CROISSANT, FRISCH UND FROSTIG
y DREIDOPPEL

Masa de hojaldre directo

Harina de trigo floja 0,500 kg
Harina de trigo de fuerza 0,450 kg
MELLA CROISSANT 0,100 kg
FRISCH UND FROSTIG 0,020 kg
Mantequilla (fundida) 0,150 kg
Sal 0,030 kg
Agua (fria) 0,450 kg
Total 1,700 kg
Mantequilla para pliegues 0,900 kg

o Amasar los ingredientes durante unos 12 minutos hasta conseguir una masa fina 'y
elastica.

o Extender la masa formando un rectangulo de 60 x 40 cm y congelar durante 30 minutos.

¢ Incorporar la mantequilla, realizar los pliegues (dos sencillos y dos dobles o seis
sencillos) y dejar reposar en la nevera durante 2 horas.

Frangipane de almendra

Mantequilla (pomada) 0,140 kg
Azlcar glas 0,140 kg
Harina de almendra 0,140 kg
Huevo 0,120 kg
Ron afiejo 0,050 kg
Harina de trigo 0,020 kg
PASTA RON DE JAMAICA 0,003 kg
Crema pastelera de vainilla y ron 0,560 kg
Total 1,173 kg

e Mezclar la mantequilla con el azucar glas. A continuacion, afadir la harina de trigo, el
huevo, el ron, PASTA RON DE JAMAICAy, por ultimo, la harina de almendra.

e Mezclar con la crema pastelera alisada (no emulsionar).
Escudillar tres espirales y congelar para su posterior manipulacion.
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Proceso de elaboracion

Laminar la masa de hojaldre y dejar reposar (es muy importante para evitar que encoja).
Troquelar discos de 24 cm de didmetro (dos para cada galette), insertar una espiral de
frangipane congelada en el centro y colocar una figura decorativa en el interior de la
frangipane.

Humedecer levemente la masa con agua, cerrar con el otro disco y presionar con
cuidado para que no se deforme el hojaldre ni se creen burbujas de aire. A continuacion,
alinear los bordes y cortar por el lateral con una puntilla afilada en dngulo de 45°
presionando ligeramente para hacer el “festonné”.

Pinchar la superficie con un tenedor. Con cuidado, dar la vuelta a la galette, pintar con
huevo con un 5% de sal y dejar secar en la nevera. Repetir el proceso dos veces mas
siempre comprobando que la superficie de la galette esté seca antes de volver a pintar.
Marcar surcos concavos desde el centro hacia fuera con la ayuda de un bol de 10 cm de
didmetro. Insertar la puntilla en algunas de estas lineas para facilitar la salida del vapor
durante la coccién y evitar asi que el hojaldre no se termine de cocer.

Cocer en horno de aire a 170 °C durante 30 — 40 minutos.

Al salir del horno, pintar con almibar TPT.
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Brownies de Navidad
con MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm

Masa

MELLA CHOCO MUFFIN 0,750 kg
Huevo 0,340 kg
Aceite vegetal 0,220 kg
AROMA CANELA 0,003 kg
Miel 0,150 kg
Total 1,463 kg
Crema

BLANCOLADINO 0,800 kg
Mantequilla (pomada) 0,400 kg
Colorante verde CIS
Total 1,200 kg

e Mezclar los ingredientes en batidora con varillas hasta conseguir una textura
homogénea.

Proceso de elaboracién

Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos.
Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.

Cocer a 180 °C durante 30 minutos y dejar enfriar.

Una vez frio, cortar en porciones con forma de triangulo, dosificar la crema con una
manga pastelera y decorar al gusto.
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Cookies de invierno con nueces y manzana
con COOKIE DREAM y DREIDOPPEL

COOKIE DREAM 1,000 kg
Mantequilla 0,350 kg
AROMA CANELA 0,002 kg
Agua (aprox.) 0,060 kg
Nueces troceadas 0,100 kg
Dados de manzana deshidratados 0,075 kg
Total 1,587 kg

Proceso de elaboracion

o Mezclar los ingredientes a temperatura ambiente (excepto las nueces troceadas y los
dados de manzana deshidratados) hasta conseguir una masa homogénea.
A continuacion, afadir las nueces y los dados de manzana y mezclar 1 minuto.

o Dividir piezas de 0,070 kg con un porcionador de helados.
Colocar las piezas en bandejas con papel de horno y aplanar ligeramente.

e Hornear a 190 °C durante 10 — 12 minutos y dejar enfriar (es muy importante no hornear
mas tiempo, si no, la pieza pierde su “ternura” interior).

e Una vez frias, decorar con chocolate.
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“Cozonac”
con MELLA-HT-SUPERSOFT, MELLA AVELLANA y DREIDOPPEL

Receta para aprox. 20 piezas

Masa

Harina de trigo de fuerza 5,000 kg
MELLA-HT-SUPERSOFT 1,000 kg
Mantequilla 0,600 kg
Huevo 0,260 kg
PASTA VAINILLA MORONY 0,050 kg
CITROPERL 0,025 kg
Agua 2,300 kg
Levadura 0,370 kg
Total 9,605 kg
Relleno de avellana

MELLA AVELLANA 2,000 kg
Huevo 0,300 kg
Migas “recortes” de bizcocho 0,300 kg
Agua* 0,900 kg
Total 3,500 kg

* La cantidad indicada de agua depende de la textura de las migas de bizcocho.

e Mezclar los ingredientes agitando enérgicamente.
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Proceso de elaboracion

e Amasar los ingredientes (excepto la levadura) hasta conseguir una masa fina y elastica.
A continuacién, afadir la levadura y amasar durante 5 minutos.

e Temperatura de la masa: max. 23 — 24 °C.

e Reposo en bloque: 20 minutos.

¢ Dividir la masa en pastones de 4,750 kg.

e Laminar una “manta” de 4 — 5 mm de grosor, extender 1,750 kg de relleno de avellana
en el centro y enrollar el extremo superior e inferior en sentido longitudinal hacia dentro
(ver ilustracion). Si se desea, espolvorear con una mezcla de frutas (piel de naranja
confitada, piel de limén confitada, etc.) antes de enrollar.

e Cortar piezas de 0,100 kg y colocar cinco en un molde estandar de 30 x 10 x 10 cm.

o Fermentar durante 60 — 90 minutos en camara de fermentacion a 30 °Cy 75% H.R.

e Pintar con huevo y hornear a 180 °C durante unos 20 minutos.

o Al salir del horno, desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla.
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