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I MEDIA NARANUA
2UoL corhiende ¢

color, sabor y aroma

*QEM

Nahura® 4
CONCENTRAD e

Mawdarim

120 mL [ ¥ 4.



[ngredientes

1kg Cobertura Choco Inn Panificacion
sabor Chocolate, Fresa, Vainilla o qule

Al gusto Malvaviscos o

Al gusto Chocolate en polvo, grajeas,
granillo, etc




Brecedimients.

1. Fundir la Cobertura Choco Inn
Panificacion a bano Maria o
microondas en lapsos de 30
segundos. -

2. Agregadr un poco en un molde
de silicon de media esfera y
distribuir  uniformemente  por
todas las cavidades con ayud
de una brocha.

3. Refrigerdr por 5 mlnutp
Agregar mas cobertur?/ 7
otorgar una segunda’ g;
Refrigerar hasta cristalizar=p
completo. | '/" /

4. Desmoldar.

5. En una media esfera adicionar
malvaviscos y chocolate en polvo.

6. Calentar un sartén o plato.

Pasar la otra media esfera por la
superficie caliente y unir ambas.

(utiliza un color que contraste)

, 7
grajeas y granillo al gusto. que sea en Ia

8. Reservar en capacillo o bolsa T[NTAUON DH_

de celofan. W

7. Decorar con mds cobertura %







[ngredientes

250 ¢ Harina

200 g AzGcar

4 pzas. Huevo

1/2 cdita. E. Vainilla Deiman sin color
1 cda. Polvo para hornear

200 g Fresas picadas

5mL C. Arte Pan Fresa

190 mL Leche

130 g Mantequilla

1 pizca Sal

1. Precalienta el horno a 180°C.
2. Separa las claras y las yemas.
3. Bate las claras hasta lograr dejarlas a punto de turrdn y reserva.

4. Acrema la mantequilla con la azdcar, agrega las yemas una por una
junto con le E. Vainilla Deiman sin color.

5. Incorpora a velocidad baja los ingredientes secos, previomente
cernidos (harinag, polvo para hornear y la pizca de sal) alternando con
leche y agrega el C. Arte Pan Fresa.

6. Ya integrado nuestro batido, agrega por dltimo las claras a punto de
turron e incorpora de manera envolvente hasta obtener una mezcla
homogéneaq, por ultimo, agrega las fresas picadas.

7. Vierte la mezcla en moldes para panqués

hasta 3/4 de su capacidad para que no se desborde,
previamente enharinados, hornea por 30

minutos aproximadamente segdn tu horno. 7.

Qoo







[ngredientes

Panque (lageado de quese

225g Mantequilla 180 g
180g  AzUcar morena 709

4 pzas. Huevos Al gusto
5mlL C. Arte Pan 2 mL

Mantequilla Vainilla
250g Harina
10g Polvo para hornear

809 Leche
Procedimiento
pangueé

1. Acrema la mantequilla y agrega el azdcar.
2. Agrega los huevos y sigue batiendo.

3. Afade el C. Arte Pan Mantequilla Vainilla,
la harina y el polvo para hornear.

4. Sigue batiendo y agrega la leche hasta
incorporar perfectamente sin sobre batir.

5. Vierte en un molde para panqué y pasa un
cuchillo con aceite por el centro de la mezcla
para marcar la linea.

6. Hornea a 170° por 40 minutos.

7. Desmolda y deja enfriar.

Glageade

1. Mezcla el queso crema junto con el azdcar
glass.

2. Agrega la leche evaporada hasta obtener

la consistencia deseada.

3. Agrega la E. Deiman Natura Mandarina y

mezcla hasta incorporar.

4. Decora el panqué a tu gusto.

Queso crema
AzGcar glass
Leche evaporada
E. Deiman Natura
Mandarina

Anle = ¥ ESENCIA

s> PO, sabor | f
mandarina &




1 pza. Mamut

Algusto Royallcing Deiman
Algusto Gelicolor Deiman

Algusto Matizador perlado Deiman




Precedimierte
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