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Ingredientes                                                    %                          Medida

Massa                                                
IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE            100 1.000 g
Ovos  45 450 g
Gotas de chocolate branco (forneável) 40 400 g
Óleo vegetal 20 200 g
Água (temperatura ambiente) 30 300 ml
Total da massa  2.350 g

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

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

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete) e mais 1 minuto 
na velocidade 1 para misturar as gotas de chocolate
60 g ou no tamanho desejado
170°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
após o forneamento, decorar com gotas de chocolate branco
2.350 g
2.068 g
39 muffins de aprox. 53 g cada 

Mu�n Chocolate 
com Gotas Brancas
com IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE
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Donuts no Palito 
com IREKS DONUTS C50

Sugestão de cobertura                                                
Ganache de chocolate branco

Para fritura                                                 
Óleo vegetal ou gordura especial p/ fritura

Ingredientes                                                    %                          Medida

Massa                                                
Farinha de trigo especial 50 2.000 g
IREKS DONUTS C50 50 2.000 g
Total (base de cálculo)                          100 4.000 g
Fermento fresco                                     3 120 g
Água (gelada) 50 2.000 ml
Total da massa  6.120 g

Modo de preparo:
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso dos blocos:
Descanso da massa:
Pesa das peças sugerido:
Formato rosca:
Fermentação:
Temperatura do óleo:
Dica:

Total da massa crua:
Total da massa após fritura:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
1.500 g
10 minutos, coberta com plástico
50 g ou no tamanho desejado
laminar a massa e cortar com o auxílio de um cortador de donuts
45 minutos ou até obter o ponto 
160°C
fazer cores diversas dos ganache, banhar os donuts e decorar com confei-
tos diversos, depois espetar 3 unidades em um palito
6.120 g
6.120 g
122 donuts de aprox. 50 g cada
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Ingredientes                                                     %                          Medida

Massa                                                
IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE            100 1.000 g
Ovos  45 450 g
Óleo vegetal 20 200 g
Água (temperatura ambiente) 30 300 ml
Total da massa  1.950 g

Recheio                                                
Brigadeiro (pronto)                               100    2.560 g

Cobertura                                                
Granulado de Chocolate                         100    160 g

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

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

3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
60 g ou no tamanho desejado
170°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
fazer um furo no centro da massa (com auxílio de um cortador circular) 
e preencher com brigadeiro
cobrir os cupcakes com brigadeiro e passar no granulado
4.670 g
4.455 g
32 cupcakes de aprox. 139 g cada 

Cupcake Brigadeiro
com IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE
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Cupcake Dia das Crianças
com IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO

Recheio                                                
Geleia de frutas (pronta)                      100        620 g

Ingredientes                                                    %                          Medida

Massa                                                
IREKS GOLDEN CAKE NEUTRO                 100  1.000 g
Ovos           40                 400 g
Óleo vegetal            25                 250 g
Água (temperatura ambiente)            25                 250 ml

Total da massa                                             1.900 g

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

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

bater até obter um ponto firme e adicionar o corante
3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
60 g ou no tamanho desejado
160°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
fazer um furo no centro da massa (com o auxílio de um cortador circular), 
aplicar a geleia e cobrir com chantilly
finalizar com doces ou confeitos, utilizar corantes variados
3.140 g
2.931 g
31 cupcakes de aprox. 94 g cada

Cobertura                                                
Chantilly                                             100        615 g
Corante em gel                                    0,8        5 g

Total da cobertura                                             620 g
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Ganache                                                
Chocolate ao leite                                 100 1.000 g
Creme de leite                                      100 1.000 g
Total do ganache  2.000 g

Cobertura                                                
Cobertura de chocolate (derretida)          300 3.000 g

Cone                                                
Casquinhas de sorvete                           30 300 g

Ingredientes                                                    %                          Medida

Massa                                                
IREKS GOLDEN CAKE CENOURA              100 1.000 g
Ovos  45 450 g
Óleo vegetal 20 200 g
Água (temperatura ambiente)               22,5 225 ml
Total da massa  1.875 g

Modo de preparo:
Tempo de preparo do ganache:

Tempo de preparo da massa:
Montagem:

Temperatura:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

derreter o chocolate, adicionar o creme de leite e misturar até ficar ho-
mogêneo, aguardar 12 horas para o uso
3 minutos na velocidade 1 (com batedor tipo raquete)
banhar as casquinhas por dentro e por fora com a cobertura de chocolate, 
adicionar uma porção de cake seguida de ganache, repetir o processo até 
preencher por completo, tampar com a cobertura
170°C
30 a 35 minutos sem vapor ou até obter o ponto
7.175 g
7.031 g
75 cones de aprox. 94 g cada 

Cone Cake Cenoura 
com IREKS GOLDEN CAKE CENOURA
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Bisnaguinha
com IREKS PÃO DE LEITE C50

Ingredientes                                                    %                          Medida

Massa                                                
IREKS PÃO DE LEITE C50 50 5.000 g
Farinha de trigo especial 50 5.000 g
Total base de calculo  10.000 g
Gema de ovos                                        5 500 g
Margarina (com 80% de lipídios)             3 300 g
Propionato de cálcio 0,3 30 g
Fermento fresco 4,5 450 g
Água (gelada)                                      35 3.500 ml
Total da massa  14.780 g

Modo de preparo:
Tempo de batimento 
dos ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Formato:
Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:
Total massa crua:
Total massa assada:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
25 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
bisnaguinha (aproximadamente 6 x 2,5 cm)
90 minutos ou até obter o ponto
220°C
12 minutos sem vapor ou até obter o ponto
aplicar recheios doces ou salgados
14.780 g
13.006 g
591 bisnaguinhas com aprox. 22 g cada
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IREKS DO BRASIL S.A. | Avenida Paraná, 200 | Vitória - Entre Rios
85139-400 - Guarapuava - PR | BRASIL
Tel.: +55 42 3625 8448
ireks@ireks.com.br | www.ireks.com.br

Uma empresa IREKS GmbH e Cooperativa Agrária Agroindustrial
Escritório de Vendas: Rod. Raposo Tavares, KM 22 
Bloco F - Sala 223 | The Square - Granja Viana 
06709-015 - Cotia - SP | BRASIL 
Tel.: +55 11 3198 2730


