
Amor em cada pedaço 
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BOLO SURPRESA DE
DAMASCO E MORANGO 
com IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:
Peso da massa sugerido:
Forno lastro:
Forno turbo:
Preparo do recheio:

Montagem:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
300 g ou no tamanho desejado (forma redonda com furo)
fornear sem vapor a 180°C por 30 minutos ou até obter o ponto
fornear sem vapor a 150°C por 35 minutos ou até obter o ponto
derreter os chocolates, misturar o creme de leite até ficar homogêneo, 
aguardar até que fique consistente para o uso
cortar o bolo na base, fazer um recorte formando uma canaleta circular 
para adicionar a geleia de damasco, adicionar ganache e os morangos 
no centro, finalizar com açúcar
7.730 g
7.188 g
13 bolos de aprox. 552 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE            100	 2.000 g
Ovos	 45	 900 g
Óleo vegetal	 25	 500 g
Água (temperatura ambiente)	 35	 700 ml
Total da massa		  4.100 g

Recheio/cobertura 			 
Geleia de damasco (pronta)	 50	 1.000 g
Creme de leite UHT                              43,5	    870 g
Chocolate meio amargo	 29	 580 g
Chocolate ao leite 	 29	 580 g
Morango	 30	   600 g
Total do recheio/cobertura 		  3.630 g
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MINI NAKED CHOCOLATE 
com IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:
Peso da massa sugerido:
Formato:
Temperatura: 
Tempo de forneamento: 
Ganache:

Montagem:

Dica:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento: 

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
1.300 g ou no tamanho desejado
tabuleiro (utilizar forma tipo tabuleiro 30 x 40 cm)
170°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
misturar o chocolate com o creme de leite, mexer até formar um creme 
homogêneo, aguardar 24 horas para o uso
com auxílio de um cortador circular de 10 cm de diâmetro, fazer recortes 
na massa. Iniciar a montagem com disco de massa, aplicar com uma 
manga de confeitar o ganache, repetir o processo e finalizar com um 
disco de massa
decorar conforme a foto
6.400 g
5.760 g
25 mini cakes de aprox. 230 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE            100	 2.000 g
Ovos 	 45	 900 g
Óleo vegetal	 20	 400 g
Água (temperatura ambiente)	 30	 600 ml
Total da massa		  3.900 g

Ganache chocolate branco			 
Chocolate branco (derretido)                 93,75	 1.875 g
Creme de leite (UHT)                            31,25	 625 g
Total do ganache		  2.500 g
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BOLO DE CORAÇÃO 
com IREKS GOLDEN SCHOKO PÃO DE LÓ

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Peso da massa sugerido:
Formato:
Temperatura:
Tempo de forneamento:
Montagem:

 
Dica:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1, 6 minutos na velocidade 3 e mais 1 minuto 
na velocidade 1 (com batedor tipo globo)
1.500 g ou no tamanho desejado
tabuleiro (utilizar forma tipo tabuleiro 30 x 40 cm)
170°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
com auxílio de um cortador formato coração, faça recortes na massa. In-
icie a montagem com massa, aplique com uma manga de confeitar o re-
cheio com bico pitanga nº 4, repetir o processo e finalizar com a massa
decorar conforme a foto
5.460 g
4.641 g
4 bolos de aprox. 1.160 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN SCHOKO PÃO DE LÓ          100	 2.000 g
Ovos 	 60	 1.200 g
Água (temperatura ambiente)	 20	 400 ml
Total da massa		  3.600 g

Recheio		
Creme base 4 leites (pronto)                  93 	                      1.860 g
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BROWNIE LOVER 
com IREKS BROWNIE 

Modo de preparo:
Tempo de preparo do recheio:

Tempo de preparo da massa:

Peso das peças sugerido:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalização:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

em uma panela, derreter o açúcar e adicionar as castanhas, misturar 
bem e dispor sobre uma superfície plana, cortar em pedaços menores 
após frio e reservar
1 minuto na velocidade 1 (com batedor tipo raquete) e 2 minutos na 
velocidade 2
275 g, acondicionar em aros de 15 cm
180°C
25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
com o bolo frio, intercalar 3 camadas de bolo, 2 camadas de recheio de 
ganache com castanhas caramelizadas. Finalizar com ganache e mo-
rango
7.100 g
6.603 g
4 bolos de aprox.1.650 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS BROWNIE                                    100	 2.000 g
Óleo vegetal	 20	 400 g
Nozes picadas (opcional)	 15	 300 g
Água (temperatura ambiente)	 30	 600 ml
Total da massa		  3.300 g

Recheio			 
Ganache de chocolate            
meio amargo (pronta)                          100	 2.000 g
Açúcar (refinado)	 35	 700 g
Morango 	 30	 600 g
Mix de castanhas 	 25	 500 g
Total do recheio		  3.800 g
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BROWNIE DE RICOTA COM CEREJA 
com IREKS BROWNIE

Modo de preparo:
Recheio:

Tempo de preparo da massa:

Peso da massa:

Modelagem:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Acabamento:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

adicionar todos os ingredientes no liquidificador, com exceção da cereja 
que deve ser picada grosseiramente, após bater até obter o ponto, mis-
turar a cereja e reservar
1 minuto na velocidade 1 (com batedor tipo raquete), 2 minutos na 
velocidade 2
acondicionar 450 g da massa em formas redondas (15 cm de diâmetro) 
ou no tamanho desejado
acrescentar o recheio, previamente preparado, sobre toda superfície da massa 
170°C
25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
após esfriar, aplicar o ganache de chocolate e porcionar no tamanho 
desejado
6.600 g
6.204 g
6 brownies de aprox. 1.034 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS BROWNIE                                   100	 2.000 g
Óleo vegetal	 20	 400 g
Água (temperatura ambiente)	 30	 600 ml
Total da massa		  3.000 g

Recheio			 
Ricota	 50	 1.000 g
Cerejas (picadas)	 20	 400 g
Leite condensado	 15	 300 g
Açúcar (refinado)	 10	 200 g
Ovos                                                     5	 100 g
Total do recheio		  2.000 g

Cobertura			 
Ganache de chocolate ao leite	 80	 1.600 g
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CAKE CORAÇÃO
com IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO | IREKS GOLDEN CREME

Modo de preparo:
Tempo de preparo do creme:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:
Modelagem:
Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Acabamento:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento

hidratar a gelatina com água e dissolver no micro-ondas, bater o chantilly 
e reservar. Bater os demais ingredientes na velocidade 3 por 3 minutos, 
adicionar o chantilly e a gelatina e bater por 3 minutos na velocidade 3
misturar manualmente até obter uma massa homogênea
30 minutos, coberta com plástico sob refrigeração
abrir a massa com espessura de 5 mm e cortar em formato de coração
200 g ou no tamanho desejado
15 minutos, sob refrigeração
170°C
15 minutos sem vapor ou até obter o ponto
rechear com auxílio de uma manga de confeitar e um bico perlê, sobrepor 
outra massa e decorar
2.452 g
2.280 g
1 cake coração de aprox. 2.280 g

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial                       50	                           400 g
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO                 50	                           400 g
Manteiga (amolecida)                           30	                           240 g
Leite integral                                       20	                          160 ml
Total da massa                                                                  1.200 g

Recheio | Cobertura			 
IREKS GOLDEN CREME                           50                           200 g
Chantilly                                             125                          500 g
Leite condensado                                  25                           100 g
Creme de leite                                     25                           100 g
Leite em pó                                       12,5                            50 g
Gelatina incolor                                  1,87                           7,5 g
Leite integral                                      62,5                       250 ml
Água (temperatura ambiente)             11,25                         45 ml
Total do recheio/cobertura  	 1.252,5 g
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CAKE 4 LEITES
com IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO | IREKS GOLDEN CREME 

Modo de preparo:
Tempo de preparo do chantilly:
Tempo de preparo do creme:

Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Temperatura:
Tempo de forneamento:
Montagem:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

bater até atingir um ponto firme e reservar
colocar todos os ingredientes na batedeira, exceto o chantilly (do recheio), 
os morangos e a ganache, bater por 5 minutos na velocidade 3, adicionar 
o chantilly (do recheio) e bater por mais 2 minutos na velocidade 1, res-
ervar em geladeira
4 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
315 g ou no tamanho desejado
160°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
após frio, intercalar 3 camadas de bolo e 2 de recheio, ganache, creme 4 leites 
e morango, levar para gelar. Finalizar decorando com chantilly e morangos
13.660 g
12.157 g
4 cakes de aprox. 3.039 g cada 

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO                 100                      2.000 g
Ovos 	 40                           800 g
Óleo vegetal	 25                           500 g
Água (temperatura ambiente)	 25                         500 ml
Total da massa	 3.800 g
Recheio			 
IREKS GOLDEN CREME	 50                        1.000 g
Ganache branca (pronta)	 80                        1.600 g
Morango	 76                        1.520 g
Chantilly	 50                        1.000 g
Leite condensado	 38                           760 g
Creme de leite 	 20                          400 g
Leite de coco	 20                           400 g
Leite em pó	 9                           180 g
Água (gelada)	 100                      2.000ml
Total do recheio	 8.860 g

Cobertura			 
Chantilly	 50	 1.000 g
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CAKE AMOR DE MÃE  
com IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO

Modo de preparo:
Tempo de preparo 
da cobertura:

Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Temperatura:
Tempo de forneamento:
Dica:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

misturar todos os ingredientes manualmente até obter uma mistura 
homogênea
4 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
470 g ou no tamanho desejado
160°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
finalizar com raspas de limão sobre a cobertura
3.130 g
2.785 g
4 cakes de aprox. 696 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO                 100                       1.000 g
Ovos 	 40                           400 g
Manteiga (derretida) 	 30                           300 g
Creme de leite (culinário)	 15                           150 g
Raspas de limão-taiti                              3                             30 g
Leite integral 	 18                         180 ml
Suco de limão-taiti                                 7                           70 ml
Total da massa                                                                  2.130 g

Cobertura 			 
Leite condensado                                80                            800 g
Suco de limão                                     20                          200 ml
Total da cobertura       	                              1.000 g
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TORTA MARACUJÁ  
com IREKS GOLDEN CAKE TAPIOCA

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Forno lastro:
Forno turbo:
Recheio:

Merengue:
Finalização:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
300 g ou no tamanho desejado
fornear sem vapor a 160°C por 35 minutos
fornear sem vapor a 140°C por 30 minutos
misturar até obter o ponto, adicionar o recheio sobre a massa assada e 
voltar para o forno por 8 minutos
fazer método suíço
decorar com merengue e maçaricar
10.150 g
9.845 g
14 tortas de aprox. 703 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS GOLDEN CAKE TAPIOCA                 100	 2.000g
Ovos                                                    40	 800 g
Coco (ralado em flocos)                         10	 200 g
Água (temperatura ambiente)                40	 800 ml
Leite de coco                                         20	 400 ml
Total da massa	 4.200 g

Recheio			 
Leite condensado                                  217	 4.340 g
Suco de maracujá (integral)                     28	 560 ml
Total do recheio	 4.900 g

Merengue			 
Açúcar (refinado)                                  37,5	 750 g
Clara de ovo                                          15	 300 g
Total de merengue	 1.050 g
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ROSQUINHAS DE CANELA  
com IREKS SUPERSOFT

Modo de preparo:
Cobertura:
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Montagem:

Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

misturar todos os ingredientes manualmente, reservar

1 minuto na velocidade 1
3 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
10 minutos, coberta com plástico
abrir a massa em retângulo com 1 cm de espessura, cortar a massa em 
tiras com 15 cm de largura, mergulhar na manteiga derretida e passar 
na cobertura. Enrolar a massa e deixar em formato circular
90 minutos ou até obter o ponto
180°C
18 minutos sem vapor ou até obter o ponto
9.145 g	
8.230 g
350 rosquinhas de aprox. 23,5 g cada 

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial                        50	 2.000 g
IREKS SUPERSOFT                                   50	 2.000 g
Total (base de cálculo)                          100	 4.000 g
Ovos	 25                        1.000 g
Manteiga sem sal (amolecida)	 20                           800 g
Açúcar (refinado)	 8                            320 g
Fermento fresco	  5                            200 g
Água (gelada)	 17                         680 ml
Total da massa 	 7.000 g

Cobertura			 
Açúcar (refinado)                                  37,5	 1.500 g
Canela em pó                                      1,13	 45 g
Total da cobertura	 1.545 g

Calda			 
Manteiga sem sal (derretida)	 15                           600 g
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