komplet yogofine Ita.gxd 20-07-2005 12:07 Pagina 4 Jan

— —

YOGOFINE

evitatl da fornc

miscela allo yogurt per la produzione di specialita lievitate
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Evitate il problema dell'odore
di fritto e dello smaltimento dell'olio.

‘ ricetta

ricetta base ricetta al cacao

Yogofine 1.000 gr. 1.000 gr.
Acqua 200 gr. 225 gr.
Leggero e digeribile » Adatto alla surgelazione Burro/Margarina 200 gr. 200 gr.
sia prima che dopo la cottura - Il prodotto finito Uova intere 150 gr. 150 gr.
dura piu giorni fresco e morbido « Aspetto uguale Lievito di birra 70 gr. 70 gr.
al krapfen fritto, con il caratteristico anello. Cacao amaro - 50 gr.

| ricetta | | modalita d'impiego |

ricetta base ricetta al cacao

Impastare bene tutti gli ingredienti sino ad ottenere

Yogofine 1.000 gr. 1.000 gr. un impasto liscio e cordoso. Temperatura dellimpasto:
Acqua : 300 gr. 325 gr. 25°C. Lasciar riposare 15-20 minuti. Formare delle
Burro/Margarina 200 gr. 200 gr. palline da 50 gr. allungandole a comnetto. Lievitazione:
Uova intere 150 gr. 150 gr. 30°C con 80% U.R. per un'ora e mezza circa.
Lievito di birra 70 gr. 70 gr.

Cacao amaro - 50 gr. ‘ cottura

Cuocere a 190°C per 12-13 minuti circa con doppia
teglia. Lasciar raffreddare.

| modalita d'impiego |

Impastare tutti gli ingredienti con meta acqua, poi
aggiungere gradualmente la rimanente acqua sino ‘ decorazione ’

ad ottenere un impasto liscio e cordoso. Temperatura . .
. oeo o o Pennellare con burro sciolto e rotolare in zucchero
dell'impasto: 25°C. Lasciar risposare 10 minuti. o

Formare delle palline da 25-30 gr. oppure /f.,"’i’ é N e vaniglia.

50-60 gr. e adagiare su teglia untanegli T/
inserti concavi. Lievitazione: 30°C con )
80% U.R. per un'ora e mezza circa.

| cottura

Cuocere a 190°C per 10 minuti circa se mini =+~
0 12 minuti se grandi. Appena tolti dal forno ‘/m\mp\ ‘. '{%\
penngllare con bu.rro fuso e rotolarli in zucchero, L,,,fj_ I~ fe “:f’}_
quindi farcire a piacere. 1¥C) N

2005

TEGLIA per krapfen da 50-60 gr. (15 krapfen)
TEGLIA per krapfen da 25-30 gr. (24 mini-krapfen)
formato 60 x 40 cm
richiedila al tuo agente o distributore di zona!

0O
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| ricetta

ricetta A ricetta B

Yogofine 1.000 gr. 1.000 gr.

Acqua 300 gr. 325 gr.

Burro/Margarina 200 gr. 200 gr.

] Uova intere 150 gr. 150 gr.
Yogofine 1.000 gr. Lievito di birra 70 gr. 70 gr.
Acqua : 200 gr. ‘ Cacao amaro - 50 gr.
Burro/Margarina 200 gr. ‘

Uova intere 150 gr. \ TR
Lievito di birra 70 gr. |_modalita d'impiego ’
acsee” (Valide separatamente per ricetta A e ricetta B): impastare
‘ modalita d’'impiego ’ tutti gli ingredienti con meta acqua, poi aggiungere
- o gradualmente la rimanente acqua sino ad ottenere
Impastare bene tutti gli ingredienti sino ad ottenere un impasto liscio e cordoso. Temperatura impasto:
un |mpasto_l|SCI9 e cordoso. Temperatura dellimpasto: 25°C. Lasciar riposare entrambi gli impasti per 10
25°C. Lasciar riposare 15-20 minuti. minuti circa. Sovrapporre gli impasti, stendere in
F'ormar_e delle p_allme_da' 50 gr. e stfmpare con sfogliatrice, posizionare sul tavolo di lavoro ed intagliare
I'apposito s,tamplno. Lievitazione: 30°C con 80% dei triangoli a brioche e formare. Lievitazione: 30°C
U.R. per un‘ora e mezza circa. con 80% U.R. per un'ora e mezza circa.
|_cottura
Cuocere a 190°C per 12-13 minuti circa con doppia Cuocere a 190°C per 10-12 minuti, quindi glassare
teglia. Lasciar raffreddare. con Magic Fondant.
| decorazioni |

Glassare con magic fondant dopo la cottura
e guarnire con crema o crema allo yogurt.

crema crema allo yogurt
Creme rico 350 gr. Creme rico 350 gr.
Acqua 1.000 gr. Acqua 700 gr.

MERENDINE da gelato

Richiedi la ricetta.

Yogurt bianco 700 gr.

Sbattere gli ingredienti sino ad ottenere una crema liscia.
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ricetta

ricetta base

ricetta al cacao

Yogofine 1.000 gr. 1.000 gr.
Acqua 200 gr. 225 gr.
Burro/Margarina 200 gr. 200 gr.
Uova intere 150 gr. 150 gr.
Lievito di birra 70 gr. 70 gr.
Cacao amaro - 50 gr.

modalita d'impiego |

Impastare bene tutti gli ingredienti sino ad ottenere
un impasto liscio e cordoso. Temperatura dell'impasto:
25°C. Lasciar riposare 15-20 minuti. Stendere l'impasto
a 0,5 cm di spessore e tagliare a liste larghe 2,5 cm.
Arrotolare in modo concentrico su cannule per
cannoncini. Lievitazione: 30°C con 80% U.R. per
un'ora e mezza circa (fino alla triplicazione del volume).

cottura

Cuocere a 190°C 10-12 minuti circa con doppia teglia.

decorazione |

Pennellare con burro sciolto e rotolare in zucchero
e vaniglia. Farcire a piacere.
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ricetta base

ricetta al cacao

Yogofine 1.000 gr. 1.000 gr.
Acqua 300 gr. 325 gr.
Burro/Margarina 200 gr. 200 gr.
Uova intere 150 gr. 150 gr.
Lievito di birra 70 gr. 70 gr.
Cacao amaro - 50 gr.

| modalita d'impiego |

Impastare bene tutti gli ingredienti con meta acqua,
poi aggiungere gradualmente la rimanente sino ad
ottenere un impasto liscio e cordoso. Temperatura
dell'impasto: 25°C. Lasciar riposare 15-20 minuti.

Stendere in sfogliatrice all'altezza di 1-1,5 cm e
stampare con tagliapasta. Lievitazione: 30°C con
80% U.R. per un‘ora e mezza circa (fino alla triplicazione

del volume).

| cottura

Cuocere a 190°C per 12-13 minuti circa con doppia

teglia. Lasciar raffreddare.

| decorazione |

Pennellare con burro sciolto e rotolare in zucchero
e vaniglia o glassare con magic fondant.

KOMPLET ITALIA s.r.l. SEMILAVORATI E MATERIE PRIME PER PANETTERIE, PASTICCERIE E GELATERIE
24050 Grassobbio (BG) * Tel. +39 035 42 42 742 « Fax +39 035 42 42 744 « info@kompletitalia.it « www.kompletitalia.it

Assistenza tecnica
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