BOLO REI

(IREKS GOLDEN PANETTONE CLASSICO)

Servigo de Roceitus

Ingredientes: Medida
Esponja
Farinha de trigo 25 1250 g
Fermento bioldgico fresco 6 300 g
Agua gelada 15 750 ml
Reforco
IREKS GOLDEN PANETTONE CLASSICO 50 2.500 g
Farinha de trigo especial 25 1.250 ¢
Manteiga 5 250 ¢
Agua gelada 20 1.000 g
Recheio
Frutas cristalizadas 25 1250 g
Uvas passas 20 1.000 g
Castanha de caju (moida xeren) 10 500 g
Cerejas (cortadas ao meio) 12 600 ¢
Canela (em po) 1 50 ¢
Rum 3 150 ml
Cobertura
Acucar refinado 50 1.000 g
Farinha de trigo especial 50 1.000 g
Leite integral 20 400 ml
Castanha do Para (moida) 15 300 g
Ovos 30 600 ¢
Manteiga (derretida) 12 240 ¢
Esséncia de améndoas 0,5 10 ml
Decoragéo
Acucar de confeiteiro 100 600 ¢
Péssego em conserva (cortado em fatias) 80 430 g
Al i em conserva (cortado em pedagos) 80 480 ¢ .
Fig cortado em 4 partes cada) 80 480 g Q
Cerejas (inteiras 7 42 g
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BOLO REI

(IREKS GOLDEN PANETTONE CLASSICO)

Procedimento:
Esponja:
e Colocar todos os ingredientes da esponja na masseira e misturar até obter o
ponto de véu;
e Descansar a esponja por 1 hora;

Recheio: 2N
e Colocar as uvas passas em uma tigela, embeber com rum e deixar tampado por N
1 hora; (&5

¢ Adicionar as frutas cristalizadas, as castanhas de caju, as cerejas, a canela
e misturar manualmente;
Massa:

e Colocar o produto IREKS, a esponja, a farinha de trigo especial e a manteiga na masseira e
misturar por aprox. 3 minutos na velocidade 1, lembrando de adicionar a dgua gelada aos
poucos;

Misturar por aprox. 9 minutos na velocidade 2 ou até obter o ponto de véu;

Adicionar o recheio previamente preparado e misturar aprox. 3 minutos na velocidade 1;

Dividir a massa em partes de 350 g;

Bolear e descansar a massa por aprox. 20 minutos coberta com plastico;

Modelar as pecgas em formato de coroa;

Acondicionar em formas descartaveis de papel com furos ao centro, com aprox. 16 cm de
didmetro por 5 cm de altura;

e Fermentar por aprox. 180 minutos ou até obter o ponto;

Cobertura:

e Colocar todos os ingredientes da cobertura na batedeira e bater com batedor tipo leque até

obter uma mistura homogénea;

e Aplicar aprox. 114 g da pasta sobre cada peca até cobrir bem;

e Decorar com péssegos, abacaxi, figos e cerejas e polvilhar o aglcar de confeiteiro sobre as

pecas,

e Fornear sem vapor a 160°C por aprox. 25 minutos ou até obter o ponto.

Material Utilizado:

e Masseira (2 velocidades);

e Batedeira;

e FoOrmas (descartaveis);

e Forno.

Rendimento:

e 3lbolosde489¢g

Quebra:
o 8%
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