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Minfa receita. Meu sabor.
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Receita basica:

IREKS MON MACARON 1000 g
Agua morna (aprox. 35°C) 180 ml
Modo de preparo:

Adicionar o produto IREKS na batedeira e
em seguida a 4gua (se desejar usar corante,
adicionar junto com a aguay;

Bater por 4 minutos na velocidade 3 com o
batedor tipo globo;

Pingar com auxilio de uma manga de
confeitar e bico perlé (liso) sobre uma
assadeira forrada com folha antiaderente;
Fornear em forno turbo a 120°C ou em forno
lastro a 140°C por aproximadamente 25
minutos;

Apos frio, rechear unindo duas partes.

Recheio base:
(para 1 kg de produto IREKS MON MACARON)

Leite condensado 425 g
Manteiga sem sal 2549
Gemas peneiradas 45 g
Modo de preparo:

Misturar e cozinhar todos os ingredientes
em fogo médio, mexendo sempre até soltar
da panela.

Recheio de Morango

Recheio base 400 g
Aroma para sorvete de morango 20 g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Framboesa

Recheio base 400 g
Aroma para sorvete de framboesa 20 g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Amarula

Recheio base 400 g
Licor de Amarula 20g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio Bavariano

Recheio base 400 g
Rum 20g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Maca Verde

Recheio base 400 g

Aroma para sorvete de macga verde 20 g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Menta

Recheio base 400 g
Licor creme de menta 20g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Uva

Recheio base 400 g
Aroma para sorvete de uva 20 g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Amora
Recheio base 400 g
Aroma para sorvete de amora 20 g
Misturar todos os ingredientes.
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MACARON DE NOZES

Receita:

IREKS MON MACARON 1000 g
Agua morna (aprox. 35°C) 180 ml
Cacau em p6 5g
Modo de preparo:

Adicionar o produto IREKS na batedeira, 0
cacau em p6 e em seguida a agua;

Bater por 4 minutos na velocidade 3 com o
batedor tipo globo;

Pingar com auxilio de uma manga de
confeitar e bico perlé (liso) sobre uma
assadeira forrada com folha antiaderente;
Fornear em forno turbo a 120°C ou em
forno lastro a 140°C por aproximadamente
25 minutos;

Apos frio, rechear unindo duas partes.

Recheio de Nozes

Recheio base

Nozes moidas

Misturar todos os ingredientes.

380 g
40 g

MACARON CAPPUCCINO

Receita:

IREKS MON MACARON 1000 g
Agua morna (aprox. 35°C) 180 ml
Café soltvel 5¢
Modo de preparo:

Dissolver o café solivel na dgua e adicionar
na batedeira junto com o produto IREKS.
Bater por 4 minutos na velocidade 3 com o
batedor tipo globo;

Pingar com auxilio de uma manga de
confeitar e bico perlé (liso) sobre uma
assadeira forrada com folha antiaderente;
Fornear em forno turbo a 120°C ou em
forno lastro a 140°C por aproximadamente
25 minutos;

Apos frio, rechear unindo duas partes.

Recheio Cappuccino
Recheio base

Café soltvel

(dissolvido em 20 ml de agua)
Dissolver o café sollvel na dgua e misturar
todos os ingredientes.

400 g
89

MACARON DE CHOCOLATE

Receita:

IREKS MON MACARON 1000 g
Agua morna (aprox. 35°C) 180 ml
Cacau em po 40 g
Modo de preparo:

Adicionar o produto IREKS na batedeira, o
cacau em pd e em seguida a agua;

Bater por 3 minutos na velocidade 3 com o
batedor tipo globo;

Pingar com auxilio de uma manga de
confeitar e bico perlé (liso) sobre uma
assadeira forrada com folha antiaderente;
Fornear em forno turbo a 120°C ou em
forno lastro a 140°C por aproximadamente
25 minutos;

Apos frio, rechear unindo duas partes.

Recheio base de chocolate

(para 1 kg de produto IREKS MON MACARON)
Chocolate meio amargo 300¢g
Creme de leite 120 g
Aquecer o chocolate meio amargo,
misturar o creme de leite e deixar esfriar.

Recheio de Améndoas

Recheio base de chocolate 380 g
Améndoas picadas 40 g
Misturar todos os ingredientes.

Recheio de Conhaque

Recheio base de chocolate 380 ¢
Conhaque 40 g

Misturar todos os ingredientes.



IREKS MON MACARON -
Minha receita. Meu sabor.

E uma mistura pronta para o preparo de
confeitos franceses de alta qualidade.

» Saborosa formulagdo, rica em farinha de
améndoas;

e Crocante por fora e macio por dentro;

¢ Receita simples, basta adicionar agua;

* Processo direto;

* Permite multiplas variacdes de cor e sabor;

* Alta seguranga no processo;

* Padronizacgao garantida;

* Embalagem fracionada.
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IREKS DO BRASIL S.A.
Avenida Parana, 200

e Cooperativa AGRARIA
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Tel.: +55 11 3601-2208 E-mail: ireks@ireks.com.br
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