


De Olho no Donuts
com IREKS DONUTS C50

NNCIZO)A

Ingredientes Y Medida . I

Massa

Farinha de trigo especial 50 2.000 g
IREKS DONUTS €50 50 2.000 g
Total (base de cdlculo) 100 4.000 g
Fermento fresco 3 120 g
Aqua (gelada) 50 2.000 g
Total da massa 6.120 g

Sugestdo de cobertura
Ganache de chocolate branco

Para fritura
Oleo vegetal ou gordura especial p/ fritura

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

Peso dos blocos: 1.500 g

Descanso da massa: 10 minutos, coberta com pldstico

Peso das pecas sugerido: 50 g ou no tamanho desejado

Formato rosca: laminar a massa e fazer os recortes com auxilio de um cortador de donuts

Fermentacdo: 45 minutos ou até obter o ponto

Temperatura do 6leo: 160°C

Finalizacdo: banhar no ganache

Dica: decorar com tema de Halloween, utilizando meio IREKS MON MACARON
para representar um olho, conforme 3 foto

Total da massa crua: 6.120 g

Total da massa assada: 6.120 g

Rendimento: 122 donuts de aprox. 50 q cada sem cobertura/decoracao



Mon Macaron Fantasmas e MUmias
com IREKS MON MACARON

Ingredientes

Massa
IREKS MON MACARON
Agua morna (aprox. 35°()

NONCIZO)A

Total da massa

Recheio

Leite condensado
Gemas peneiradas
Aclcar de confeiteiro

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:

Formato:

Descanso da massa:
Forno turbo:

Forno lastro:
Recheio:
Base:

Dica:

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

% Medida

100 1.000 g
20 200 g

1.200g

425 4254
45 45
2,5 25
495 g

1 minuto na velocidade 1 e 6 minutos na velocidade 3 (com batedor
tipo leque)

pingar com auxilio de uma manga de confeitar e bico perlé (liso) sobre
uma assadeira forrada com folha antiaderente

10 minutos antes de fornear

aquecer a 150°C ap6s fornear 0s macarons por 8 minutos com o forno
desligado, ligar e fornear com o respiro do forno aberto a 120°C por 22
minutos ou até obter o ponto

fornear a 130°C por 25 minutos ou até obter o ponto, com respiro aberto
Opcional

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

decorar com caneta alimenticia, conforme a foto
1,695 g

1525

66 macarons de aprox. 23 ¢ cada




Eclair Halloween
com IREKS GOLDEN ECLAIR | IREKS CREME CCT

NONCIZO)A

Ingredientes Y Medida
Creme

IREKS GOLDEN ECLAIR 100 300 ¢
Ovos 83 250 ¢
Oleo vegetal 67 200 g
Aqua (gelada) 75 225 ml
Total do creme 975 ¢
Recheio

IREKS CREME CCT 83,3 250 ¢
Leite integral 208 625 ml
Total do recheio 875¢
Cobertura

Chocolate ao leite fracionado 100 300 g
(Chocolate branco fracionado 20 60 g
Total da cobertura 360 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo do creme: adicionar o produto IREKS e ¢leo na batedeira na velocidade 1, adicionar
3 3qua na velocidade 1, adicionar 0s ovos aos poucos na velocidade 1,
batendo por 2 minutos. Bater por 8 minutos na velocidade 3

Modelagem: pingar os éclairs com auxilio de uma manga de confeitar, com 12 ¢m ou
no tamanho desejado

Temperatura do forno: 180°C

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

Recheio: ferver o leite, apds a fervura baixar o fogo e adicionar o produto IREKS,
cozinhar mexendo sempre (com batedor fué), até obter o ponto

Finalizacdo: rechear e decorar conforme a foto, sugestdo Halloween

Total da massa crua: 2.210 ¢

Total da massa assada: 1.966 ¢

Rendimento: 30 éclairs de aprox. 65 g cada



Cupcake Fantasma

Ingredientes

Massa

IREKS BROWNIE

Oleo vegetal

Aqua (temperatura ambiente)

com IREKS BROWNIE

NNCIZO)A

Total da massa

Cobertura
Chantilly (batido)
Chips de chocolate

Total da cobertura

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalizacdo:

Dica:

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

Y Medida
100 1.000 g
20 200 g
30 300 ml
1.500 g

60 600 g
3 30 g
630¢g

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

50 g ou no tamanho desejado
180°C
15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

decorar os cupcakes com chantilly pronto e utilizar os chips de chocolate
para fazer os olhos

para garantir miolo macio e cremoso, nao ultrapassar o tempo de forn-
eamento

2.130 ¢
2.025¢
30 cupcakes de aprox. 67 g cada




Tabuleiro Fantasma
com IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE

NNCIZO)A

Ingredientes

Massa

IREKS GOLDEN CAKE CHOCOLATE
Ovos

Oleo vegetal

Aqua (temperatura ambiente)

Total da massa

Merengue suico
Aclcar refinado
(lara de ovos

Total do merengue

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Peso da massa:

Formato:

Temperatura:

Tempo de forneamento:
Merengue:

Dica:

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

% Medida
100 2.000 ¢
45 900 g
20 400 g
30 600 ml
3.900 g

15 300 g
10 200 g
500 g

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

levar os ingredientes 3o fogo baixo, mexendo sempre até atingir 50°C.
Colocar na batedeira e bater na velocidade 3 ou até obter ponto firme
de suspiro

decorar conforme a foto
4.400 g

39714

3 tabuleiros de 1.323 g cada
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