CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA

» Pasta de améndoa para petit fours, recheios e coberturas.
* Produto completo pronto a aplicar.

* Disponivel em balde de 6 kg.
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Food Ingredients

CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA et

VARIEDADES DE BRIOCHE COM PETIT FOUR DE AMENDOA

RECEITA: PROCEDIMENTO APARELHO 1 (Massa): Amassar todos os
: ingredientes durante + 3 min. em 12 velocidade e 7 em 22 veloc.
APARELHO 1 (Massa): até obter uma massa lisa, brilhante e enxuta.

CREDIN BRIOCHE COMPLETO AC 1.000 g

PROCEDIMENTO APARELHO 2 (Recheio): Misturar o CREDIN

Agua 3259 CREME DE OVO e 0 CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA 2 min.
Levedura fresca 60g em velocidade média até ficar uma mistura homogénea.
ou Levedura seca de pastelaria 209

PROCEDIMENTO: Depois de amassar, laminar a massaa + 8
mm. Barrar a espatula com MARGARINA CREDIN BOLO-REI
APARELHO 2 (Recheio): (+100 g/ kg massa) e dar uma volta simples (1x3). Deixar
& descansar cerca de 15 minutos. Estender a massa a + 4 mm.

CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA 2509 Fazer os formatos desejados, neste caso croissant e merendas
CREDIN CREME DE OVO 2509 doces. Colocar num tabuleiro forrado com papel siliconizado e
colocar na estufa a fermentar. 40 min de fermentacédo a 30 °C
com 70 % de humidade.

APARELHO 3 (Decoracdo):
Ovo 509 DECORACAO: Pintar com ovo e colar com ajuda de um saco
AMENDOA PALITADA 100g de ;?aste\eiro o) gparelho 2 (crﬁeme de oyo + Petit fo_ur de
améndoa). Polvilhar com améndoa palitada ou laminada.
APARELHO 2 2509

COZEDURA: Cozer em forno rotativo a 180 °C durante 15 min
ou forno de lares a 200 °C durante 15 min.

ACABAMENTO: Polvilhar com agucar anti humidade ou
CREDIGEL SPRAY.

VARIEDADES DE MEIO FOLHADOS COM PETIT FOUR DE AMENDOA

PROCEDIMENTO APARELHO 1 (Massa): Amassar todos os

RECEITA: ingredientes durante + 3 min. em 1¢ veloc. e 7 em 22 veloc. até
APARELHO 1 (Massa): obter uma massa lisa, brilhante e enxuta.
1.
(,:REDIN CROISSANT 89910 PROCEDIMENTO APARELHO 2 (Recheio): Misturar o CREDIN
Agua 4509 CREME DE OVO e o CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA
Levedura fresca 609 2 min. em velocidade média até ficar uma mistura homogénea.
ou Levedura seca de pastelaria 209 PROCEDIMENTO: Depois de amassar, laminar a massaa + 8
MARGARINA CROISSANT 5009 mm ou abrir o Patton. Colocar no centro MARGARINA
PASTEL DE NATA CROISSANT PASTEL DE NATA (+ 30 % do peso da massa) e
dar uma 3 voltas simples (3x3). Deixar descansar cerca de 5
APARELHO 2 (Recheio): minutos. Estender a massa a + 4 mm. Fazer os formatos

_ desejados, neste caso croissant, napolitanas e Jesuitas. Os
CREDIN PETIT FOUR DE AMENDOA 250 g formatos devem ser recheados com o aparelho 2. Colocar num
CREDIN CREME DE OVO 250 tabuleiro forradp com papel si\if:onizado e colocar na estufa a
fermentar. 40 min de fermentacdo a 30 °C ¢/ 70 % de humidade.

APARELHO 3 (Decora¢do): DECORACAO: Pintar com ovo e colar com ajuda de um saco
ovo 50g de pasteleiro o aparelho 2 (creme de ovo + Petit four de
— améndoa). Polvilhar com améndoa palitada ou laminada.
AMENDOA PALITADA 100¢g
APARELHO 2 250¢g COZEDURA: Cozer em forno rotativo a 180 °C durante 15

minutos ou forno de lares a 200 °C durante 15 minutos.

ACABAMENTO: Polvilhar com agucar anti humidade ou
CREDIGEL SPRAY.
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