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de [imén

Ingredientes

1809 Mantequilla
Q0 g Azucar glass
2259 Harina
10 mL Concentrado Limoén D-15
1 pizca Acido citrico

Modo de Preparacion:

0 Acrema la mantequilla con el azucar glass (1) a velocidad
baja por aproximadamente 1 minuto hasta obtener una
consistencia suave.

Adiciona poco a poco la harina, previamente cernida, .
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9 Adiciona el Concentrado Limoén D-15.

0 Toma pequenas porciones de 15g aproximadamente.
Forma bolitas con las palmas de las manos. Deposita €
una charola con papel estrella. Colocalas con 4cm de
separacion una de otra (aproximadamente).

@ Introduce al horno (precalentado a 175°C) y hornea por 15
a 18 minutos. Deja enfriar.

@ Revuelca o decora cada galleta utilizando el azucar glass
(2) al gusto.
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Ingredientes

NIy .

Al gusto Perlas sabor uva
100 mL Té de manzanilla
259 Leche
10 mL Esencia Taro
Al gusto Hielo
Al gusto Colorante Violeta neén Gelicolor
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Modo de Preparacion:

0 En un recipiente con agitacion constante mezcla la leche
y el azucar, adiciona la Esencia Taro y reserva.

9 Vierte en un vaso los hielo, las perlas sabor uva,
el Té, el Colorante Violeta neén Gelicolory - ;
adiciona la mezcla anterior.

€) Decoray disfruta.

ESENCIA

sabor / flavor
taro
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Pabellon Este Palacio
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Ingredientes

159 Grenetina Deiman 300° Bloom
60 mL Agua purificada
400 g Crema para batir
1009 Azucar glass cernida
Gota a gota Colorante Azul rey Gelicolor
7 mL Esencia Mora Azul

Modo de Preparacion:

o Hidrata la Grenetina Deiman 300° Bloom en el agua purificada
y reserva.

g Bate poco la crema para batir y adiciona el azucar glass cernida.
Bate por aproximadamente un periodo de 1 minuto. Reserva.

g Disuelve la Grenetina Deiman 300° Bloom en el microondas y
agrega un poco de crema para batir para temperar. Adiciona el
resto de la crema para batir.

9 Incorpora la Esencia de Mora Azul y el
Colorante Azul rey Gelicolor. Mezcla.

G Refrigera hasta cuajar.
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ESENCIA ™
sahor / flavor

mora azul /
blueberry

G 120 mL 14,4
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Ingredientes

33-359 Grenetina Deiman 300° Bloom
e Agua purificada
200 g AzUucar refinada
11 mL Esencia Malvavisco
Gota a gota Colorante Rosa Gelicolor
Al gusto Cobertura sabor chocolate

(1]
(2]

(3]
(4]

=)

blanco Deiman

Modo de Preparacion:

Del litro de agua purificada, hidrata la Grenetina Deiman 300°
Bloom en una taza (250ml y reserva.

Hierve el agua purificada restante con el azucar refinada, retira
del fuego e incorporale la Grenetina Deiman 300° Bloom
hidratada; mueve hasta disolver completamente y deja enfriar.

S ESENCIA .

Agrega la Esencia Malvavisco Deiman y el Colorante Rosa
Gelicolor mezcla perfectamente.

Bate la mezcla de 10 a 15 minutos hasta que se haga
una mezcla espesa.

Engrasa el molde con ayuda de una servilleta
(cuidando de no excederte) y vacia la preparacion
en este.

Refrigera de 3 a 4 horas aproximadamenrte.

Desmolda y decora al gusto con la Cobertura
Sabor chocolate blanco Deiman.

ESENCIA
sabor / flavor
malvavisco /
marshmallow
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Jarabes Reposteria

Solucién clara, incolora y viscosa que aporta cuerpo a los
productos de confiteria.
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