¥ BAKELS www.bakelschile.cl
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

CATEGORIA

Pasteleria, Semifrio

EVENTO

Linea Light

SEMIFRIO LIGHT DE FRAMBUESA

INGREDIENTES

Grupo Base

PM Bizcocho Pastelero Light 0.100
Huevos 0.068
Agua 0.012

Peso total: 0.180

Grupo Relleno Mousse

Instant Cream Estandar Light 0.150
Agua 0.250
Relleno Frutal Frambuesa Sin Azlcar Afiadida 0.200
Yogurt Natural 0.155
Gelatina Sin Sabor 0.013
Agua 0.060

Peso total: 0.828


https://www.bakelschile.cl/recipe-category/pasteleria/
https://www.bakelschile.cl/recipe-category/semifrio/
https://www.bakelschile.cl/recetas/?occasion[]=4034
https://www.bakelschile.cl/productos/pm-bizcocho-pastelero-light/
https://www.bakelschile.cl/productos/instant-cream-estandar-light/
https://www.bakelschile.cl/productos/relleno-frutal-frambuesa-sin-azucar-anadida/
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Grupo Decoracion

Relleno Frutal Frambuesa Sin Azlcar Afiadida 0.220
Gelatina Sin Sabor 0.020
Agua 0.120

Peso total: 0.360

METODO

Bizcocho

-Incorporar en la batidora el agua, huevos y la PM Bizcocho Pastelero Light.

-Mezclar en la batidora con globo, en velocidad baja durante 1 minuto.

-Limpiar las paredes de la batidora y continuar batiendo en velocidad media durante 7 minutos.
-Verter la mezcla en molde redondo de 20 cms de didmetro.

-Hornear a 180° C durante 18 a 20 minutos.

Relleno Mousse

-En un bowl mezclar el yogurt y el Relleno Frutal Sin AzUcar Afiadida y reservar.

-Reconstituir Instant Cream Estandar Light con agua refrigerada (entre 8 a 10°C).

-Mezclar con globo, en velocidad alta durante 2 minutos.

-En una taza hidratar gelatina y colocar en horno microonda durante 2 minuto, verificar cada 30 segundos, hasta que este
completamente disuelta.

-Incorporar la mezcla reservada de yogurt con Relleno Frutal Frambuesa Sin Azlcar Afiadida a la crema y batir en
velocidad lenta.

-Incorporar la gelatina disuelta y mezclar durante 1 minuto en velocidad lenta.

Decoracidén de Gelatina

-En un bowl aplicar el Relleno Frutal Frambuesa Sin Azlcar Afiadida.

-En una taza hidratar gelatina y colocar en horno microonda durante 1 minuto, verificar cada 30 segundos, hasta que este
completamente disuelta.

-Incorporar la gelatina al Relleno Frutal Frambuesa Sin AzUcar Afiadida y unir con ayuda de un mezquino.

Decoracion

-En la base de un molde colocar el bizcocho, aplicar remojo o Relleno Frutal Frambuesa Sin AzlGcar Afiadida (opcional).
-Verter el relleno tipo mousse.

-Refrigerar durante 4 a 6 horas.

-Aplicar decoracion de gelatina en la superficie y enfriar durante 2 horas.

-Luego pasar un cuchillo alrededor del molde para desprender.

-Decorar con frambuesas y menta.

(Receta para 15 unidades)


https://www.bakelschile.cl/productos/relleno-frutal-frambuesa-sin-azucar-anadida/

