





OVO BROWNIE

com IREKS BROWNIE

Ingredientes

Massa

IREKS BROWNIE

Oleo vegetal

Nozes picadas (opcional)
Aqua (temperatura ambiente)

Total da massa

(asca de Ovo
Chocolate meio amargo

Brigadeiro

Chocolate meio amargo
Cacau em po 100%
Leite condensado
Creme de leite UHT 17%
Manteiga (sem sal)

Total do brigadeiro

Acabamento
Granulado mesclado

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:

Formato:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Ovo:

Brigadeiro:

Montagem:

Rendimento:

) Medida
100 667 q
20 133
15 100 g
30 200 ml

1.100 g

100 1.500 ¢
100 215 g
13,95 304
263 565 q
132,5 285
21 454
1140 g

100 304

1 minuto na velocidade 1 (com batedor tipo raquete) e 2 minutos na
velocidade 2

tabuleiro (utilizar forma 30 x 50 cm)
180°C
25 minutos sem vapor ou até obter o ponto

preparar em moldes de 350 g as cascas, passar a borda do ovo sobre
uma superficie morna, em sequida, passar nos granulados

em uma panela dissolva o cacau em pé no leite condensado, em sequi-
da, misture os demais ingredientes e leve ao fogo médio mexendo
sempre até obter ponto de recheio

aplicar o brigadeiro no interior do ovo, cortar e aplicar recortes de
brownie sobre o recheio e finalizar com o brigadeiro conforme a foto

10 ovos de 369 g cada




Ingredientes Y Medida
Massa

Farinha de trigo especial 43 860 g
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO 100 2.000 g
Manteiga sem sal 40 800 g
Ovos 30 600 g
Gotas de chocolate branco (congeladas) 20 400 g
Gotas de chocolate ao leite (congeladas) 20 400 g
Gotas de chocolate meio amargo (congeladas) 10 400
Aclicar mascavo 13 260 g
Bicarbonato de sddio 1,5 304
Sal 1 204
Total da massa 5770 ¢

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Formato:

Descanso das pecas:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

Dica:

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

adicionar 0s ovos, aclicar e manteiga, misturar por 1 minuto na veloci-
dade 1 até formar um creme branco, adicionar o restante dos ingredientes
por mais 1 minuto na velocidade 1 (com batedor tipo leque)

250 g ou no tamanho desejado
abrir a massa em formas fornedveis em formato de ovo

40 minutos sob refrigeracao

170°C

8 minutos com papel e peso na parte interna e 4 minutos ou até obter
0 ponto sem papel e peso, assar sem vapor

adicionar esséncia de baunilha no preparo da massa

5.770 g
47314

11 ovos de aprox. 430 ¢ cada (2 metades de 215 g cada)




STOLLEN PASCAL

com IREKS SUPERSOFT

IREKS SOFT LIFE

Ingredientes

Pré-fermento (esponja)
Farinha de trigo especial
Fermento fresco

Leite integral

Total do pré-fermento
Massa

Farinha de trigo especial
IREKS SUPERSOFT

IREKS SOFT LIFE
Manteiga (amolecida)
Ovos

Aroma de améndoas
Leite integral (gelado)
Total da massa

Modo de preparo:
Preparo do recheio:
Preparo do pré-fermento:

Tempo de preparo da massa
(pré-fermento + reforco):

Descanso da massa:
Recheio:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacao:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalizacdo:

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

Medida

1500 ¢

400 g
825 ml . .
2775 4 Ingredientes Y Medida
Recheio
Gotas de chocolate
a0 leite (fornedvel) 61,6
Améndoas sem
casca (torradas e picadas) 13,3
Rum 6,66

Total do recheio

1.500 g
3.000 g
60 ¢
1.500 g
350
3049
555ml (Cobertura
7.007g  Chocolate o leite

deixar as améndoas de molho no rum por 48 horas

misturar todos os ingredientes até obter o ponto de véu e deixar des-
cansar por 30 minutos, coberta com plastico

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
30 minutos, coberta com pldstico

misturar a massa e o recheio por 2 minutos na velocidade 1 até ficar
bem distribuido

960 g ou no tamanho desejado

10 minutos, cobertas com plstico

Stollen (forma para Stollen)

30 minutos ou até obter o ponto

180°C

50 minutos sem vapor ou até obter o ponto
banhar o Stollen no chocolate derretido
16.882 g

15.193 g

15 Stollens de aprox. 1.012 g cada



arne

-LIEVITO MADRE .

Ingredientes Y Medida

Massa

Farinha de trigo especial 50 5.000 g

IREKS PANE LIEVITO MADRE €50 50 5.000 ¢

Total (base de cdlculo) 100 10.000 g

IREKS MALTE DARK 1 100 ¢

Gotas de chocolate 10 1.000 g

(afé soltvel 1 100 g

Fermento fresco 1,5 150 @

Aqua (gelada) 62 6.200 ml

Total da massa 17.550 g

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos

ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2,
adicionar gotas no final do batimento e misturar na velocidade 1

Peso das pecas sugerido: 80 g ou no tamanho desejado

Descanso das pecas: 30 minutos

Formato: modelar em formato de gotas

Fermentacao: fermentar no minimo por 18 horas sob refrigeracao a 5°C ou 60 minutos
em estufa a 32°C

Finalizacdo: fazer um corte central com auxilio de um cortador de pestana e passar
um fio de manteiga no corte

Temperatura do forno: 230°C

Tempo de forneamento: fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto

Total da massa crua: 17.550 ¢

Total da massa assada: 15.444 g

Rendimento: 219 pdes de aprox. 70 g cada



Ingredientes Medida

Massa
IREKS SCHOKO BRIOCHE 2.000 g h
Gotas de chocolate (congeladas) 600 g
0vos (gelados) 600 g
Marqgarina (com 80% de lipidios) 300 g
Fermento fresco 120 g
Aqua (gelada) 300 ml P
Total da massa 3.920¢ p_—
Cobertura S aa -
IREKS COBERTURA PASCAL 1500 . v
(acau alcalino 754 - < _— SN = -
Aqua (temperatura ambiente) 450 ml s D00 L PP =
Total da cobertura 2.025¢g s TV . ‘
A s s ‘;:‘\,," \0*

Acabamento Ve '1"_- R "96' oF o .
Gotas de chocolate 3o leite 880 ¢ \ o § g g ,1
Modo de preparo: ; <) R e
Tempo de preparo da cobertura: misturar o produto IREKS e o cacau por 1 minuto na velocidade 1, adi- oy g _,j"‘

cionar a dqua e misturar por 3 minutos na velocidade 1 (com batedor e A o

tipo raquete) . y <3 ¥
Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1, até obter o ponto de véu na velocidade 2 e y et

mais 2 minutos na velocidade 1 (para misturar as gotas de chocolate) T S
Peso das pecas sugerido: 25 g ou no tamanho desejado A : h
Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico
Formato: acondicionar 7 pecas em um aro (15 cm de diametro) 5
Fermentacao: 90 minutos ou até obter o ponto
Finalizacao: aplicar a cobertura e finalizar com as gotas de chocolate '
Temperatura do forno: 170°C ..t '
Tempo de forneamento: 25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
Total da massa crua: 6.825 -t

Total da massa assada: 6.142 g
Rendimento: 22 unidades de aprox. 279 g cada ' i




PAIN AU CHOCOLAT

com IREKS CROISSANT MANTEIGA (50

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial

IREKS CROISSANT MANTEIGA €50
Total (base de cdlculo)

Margarina folhada

Manteiga

Fermento fresco

Aqua (gelada) / gelo (em escamas)
Total da massa

Recheio
Palitos de chocolate (fornedvel)

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:
Montagem:

Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacao:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:

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

24

Medida

5.000 g
5.000 g
10.000 g
5.000 g
700 g
200 g
4,500 ml
20.400 g

5.472

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2

abrir a massa (12 vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa pol-
vilhada com farinha, cobrir 2/3 da massa com marqarina folhada, dobrar
amassa de modo que toda margarina fique envolvida na massa, a parte
sem margarina sobre a parte com margarina e sobre elas a terceira par-
te com margarina, abrir 3 massa (2° vez) novamente a uma espessura
de 1 cm. Dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas, abrir 3 massa (3°
vez) novamente a3 uma espessura de 1 cm. Novamente dobrar a massa
em 3 camadas sobrepostas

10 minutos, cobertas com pldstico

cortar a massa em retangulos (5 cm x 18 cm) e modelar em formato
Pain au Chocolat

90 minutos ou até obter o ponto

180°C

25 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto

é recomendado descansar a massa por 60 minutos, coberta com plastico
sob refrigeracao

25872 g

217329

342 Pains au Chocolat de aprox. 63 g cada




Ingredientes

Massa

IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO
Ovos

Oleo vegetal

Pasta de pistache

Pistache (picado)

Agua (temperatura ambiente)

Total da massa

Recheio

IREKS GOLDEN CREME
Chantilly

Leite condensado
Creme de leite

Leite de coco

Leite em po

Pasta de pistache
Aqua (gelada)

Total do recheio

Cobertura
Ganache de pistache

Modo de preparo:

Tempo de preparo do chantilly:

Tempo de preparo do creme:

Tempo de preparo da massa:
Peso das pecas sugerido:
Temperatura:

Tempo de forneamento:
Montagem:

Finalizacdo:

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

% Medida
100 2.000 g
40 800 g
25 500 g
7,5 150 g
2,5 50 g
25 500 ml
4.000 g

50 1.000 g
50 1.000 g
38 760 g
20 400 g
20 400 g
9 180

5 100 g

100 2.000 ml
5.840 g

75 1.500 g

bater até atingir um ponto firme e reservar

colocar todos os ingredientes na batedeira, exceto o chantilly, bater por
5 minutos na velocidade 3, adicionar o chantilly e bater por mais 2
minutos na velocidade 1, reservar

4 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

220 g ou no tamanho desejado, acondicionar em formas redondas
160°C

30 3 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto

apos frio, com auxilio de um acetato iniciar 3 montagem do bolo, inter-
calando trés massas e dois recheios, utilizando a ganache de pistache
para fazer uma cinta de contencao, levar para gelar

retirar 0 acetato e decorar com chantilly, ganache e itens decorativos de Pascoa
11.415¢

10159

6 bolos de aprox. 1.693 g cada (com recheio)




Ingredientes % Medida
Massa

IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE 100 1500 ¢
Ovos 45 675 @
Oleo vegetal 20 300 g
Agua (temperatura ambiente) 30 450 ml
Total da massa 2.925¢
Recheio

IREKS GOLDEN CREME 20 300 g
Coco ralado (em flocos) 80 1.200 g
Leite condensado 33,33 500 ¢
Leite integral (gelado) 80 1.200 ml
Total do recheio 3.200 ¢
Cobertura

Ganache de chocolate ao leite 40 600 g
Modo de preparo:

Tempo de preparo do recheio: levar todos os liquidos ao foqo, apds ferver, adicionar o coco ralado e

cozinhar por 10 minutos. Apos esfriar, bater com IREKS GOLDEN CREME
até obter o ponto, reservar

Tempo de preparo da massa: 3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)

Formato: acondicionar a massa em uma forma retanqular previamente untada
Temperatura: 170°C

Tempo de forneamento: 30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Montagem: apos esfriar, cortar o bolo horizontalmente, aplicar o recheio de coco e

cobrir com 3 outra metade, aplicar o ganache e porcionar conforme o
tamanho desejado

Total da massa crua: 6.725¢
Total da massa assada: 5918 ¢
Rendimento: 1 bolo de aprox. 5.918 g (cada tabuleiro)
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