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Red Velvet

clasico
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INGREDIENTES PREPARACION
Tegral Red Velvet Tegral Red Velvet
Tegral Red Velvet 5009 e Enuntazdn con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
dad media durante 5 minutos
Agua 1259 . .
: e Depositar en 2 moldes, engrasar con Puralix
Aceite 1509 * Hornear a 165 °C durante 35 minutos.
Huevo 1759
Cheese Filling Cheese Filling
Ambiante 3009 e Mezclarlos ingredientes con globo a media velocidad
QuEso crema suave 200 g e Rellenary cubrir el pastel.
Ralladura de limdn al gusto
Borona Decoracion
Red Velvet horneado * Con el sobrante del pastel, llevar al horno y secar completa-

mente
¢ Molery usar como decoracion.
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Red Velvet
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(1 _ INGREDIENTES PREPARACION
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‘.‘ ‘%‘ Tegral Red Velvet Tegral Red Velvet

¢ LI A :

{ » ' Tegral Red Velvet 500 g e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
&__ \ - - Aceite 1509 dad m.edlo durante 5 minutos
A“ e Depositar en 2 moldes, engrasar con Puralix
- Yva Huevo 1759 e Hornear a 165 °C durante 35 minutos.
» A 125
, ot gqua g

Filling Filling
Carat Nuxel 400 g * Cortaren 2 partes el queque y rellenar con el Carat Nuxel.
Decoracién Decoracion
Ambiante 500g *  Batir a media velocidad y decorar como la imagen.
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=) INGREDIENTES PREPARACION
/ Tegral Red Velvet Tegral Red Velvet
Tegral Red Velvet 2509 e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
Tegral Whole Grain 250 g dad m.edlo durante 5 minutos .
- * Depositar en 2 moldes, engrasar con Puralix
Aceite 1509 * Hornear a 165 °C durante 35 minutos.
Huevo 1759
Vino tinto 1259
Filling Filling
Topfil fresa 5009 e Mezclar Topfil fresa
Cereza 100 g e Agregar la cereza picada
M q It 79 *  Agregarla masa de gelatina y dividir en 2 partes y refrigerar para
asa ge gelatina 9 rellenar el queque.
Decoracion Decoracion
Fruta fresca 100 g e Decorar como la imagen.
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INGREDIENTES

Tegral Red Velvet

D

PREPARACION

Tegral Red Velvet

Tegral Red Velvet 5009 e Enuntazén con paleta, mezcle todos los ingredientes a veloci-
Belcolade Dark Selection 100 g dad media durante 8 mlnutos. .

— * Agregar Belcolade Dark Selection en trocitos
Mimefic 32 1509 »  Depositar en 2 moldes, engrasar con Puralix
Huevo 1759 e Hornear a 165 °C durante 35 minutos.
Agua 1259
Filling Filling
Ambiante 400 g e Calentar la Passionata agregar Belcolade Amber mezclar bien
Belcolade Amber 200g colocar masa gelatina -

e Cuando la mezcla llegue a 35 °C agregar el Ambiante y reserva

Passionata 200g por 24 horas
Masa de gelatina 309 e Batir con globo rellenar y decorar.
Decoracién Decoracioén
Corazones de chocolate 509 e Decorar como la imagen.
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INGREDIENTES PREPARACION
Tartaleta Tartaleta
Tegral Patacrout 2509 *  Mezclartodos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 100g hasta conseguir una masa lisa y homogénea
e Colocaren un aro redondo
Huevo 259 e Congelar por 30 minutos aproximadamente
e Hornear a 160 °C durante 15 minutos
e Dejar enfriar y desmoldar.
Relleno Relleno
Carat Exira Dark 209 * Colocaren capaslosrellenos, en la base el Carat Extra Dark,
. siguiente capa con la Crema Bavaria y encima el Fruitfil de
Crema Bavaria 809 pifia
Fruitfil de pifa 230g
Decoracién Decoracién
Splendid 500g e Batiren untazédn a velocidad media con globo

e Decorar al gusto.
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INGREDIENTES PREPARACION
Tartaleta Tartaleta
Tegral Patacrout 2509 *  Mezclar todos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 100g ho.s’rc conseguir una masa lisa y homogénea
e Estirar la masa a 0,3 mm y con un cortador redondo cortar la
Huevo 259 galleta
¢ Congelar por 30 minufos aproximadamente
e Hornear a 160 °C durante 15 minutos
e Dejar enfriar.
Tartaleta Tartaleta
Tegral queque vainilla 250g e Bafir los ingredientes con paleta, 1 minuto a velocidad lenta
Huevo 875 y 4 minutos en velocidad media, extender en una plancha y
v ~9 hornearlo
Aceite 759 * Una vez frio cortamos con molde redondo, agregamos Fruitfil
Agua 6259 de pina y se lleva a congelar.
Fruitfil de pina 20g
Mousse Pina Mousse Pina
Belcolade Selection Blanco 2009 e Hervir la crema Passionata en el microondas y agregar el cho-
. . colate Belcolade, agregar la masa de gelatina y mover hasta
Fruiifil de pina 2009 formar una ganache
Passionata 150 g e Con el Ambiante semimontado batiry dividir en 2 partes, agregar
Masa gelatina 759 la primera junto con el Fruitfil de pina y mover en forma envolven-
te aligual que con la segunda parte y la ganache
Ambiante 500 g »  Colocar en moldes de semiesfera y llevar a congelacion.
Glaseado Glaseado
Mirroir 1509 e Llevar el agua y el Harmony Brillo a hervor, incorporar el Mirroir
. previomente calentado con un batfidor de mano y agregar el
Harmony Brillo 1509 colorante amairillo.
Agua 150 g
Colorante amarillo gel al gusto
Merengue ltaliano Merengue ltaliano
Claras de huevo 629 e Bdtirlas claras a punto de nieve
Az0car 1259 e Caramelizar el azUcar con el agua, llevar a una temperatura de
110° Cy agregarlo en forma de hilo a las claras
Agua 259 e Hacerlas formas deseadas sobre un sikpad y hormear a 80 ° C por
3 horas
Decoracién Decoracién
Fruitfil de piha 759 e Integrar el Fruifil de pina y llevar a una temperatura de 40 °C, agre-
. gar la masa gelatina fundida, se coloca en el molde y se lleva a
Masa gelatfina 239

(té

congelaciéon
Retirar del molde una vez congelado y banar con Mirroir.
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INGREDIENTES PREPARACION
Tartaleta Tartaleta
Tegral Patacrout 2509 *  Mezclar todos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 100g hasta conseguir una masa lisa y homogénea
e Colocar en un aro redondo
Huevo 259 e Enfriar una hora aproximadamente
e Horneara 170 °C durante 15 minutos.
Gelificado de mango Gelificado de mango
Mango natural 300 g e Licuar mango, aguay azicar
Azbcar 150 g e Llevar al fuego hasta obtener 84 °C
AQUG 100 e Hervir por un minuto
U .
9 g *  Agregar la gelatina previomente hidratada.
Gelatina 209
Glaseado Glaseado
Mirroir 1509 e Llevar el agua y el Harmony Brillo a hervor, incorporar el Mirroir
. previamente calentado con un batidor de mano.
Harmony Brillo 1509
Agua 150 g
Decoracién Decoracion
Ambiante 300g e Batir con globo en velocidad media, de 5 a8 minutos

e Decorar al gusto.
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INGREDIENTES PREPARACION
Tartaleta Tartaleta
Tegral Patacrout 2509 *  Mezclartodos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 100g hasta conseguir una masa lisa y homogénea
e Colocar en un aro redondo
Huevo 259 e Enfriar una hora aproximadamente
e Hornear a 170 °C durante 15 minutos.
Base Base
Carat Exira Dark 20g e Colocar una capa fina dentro del Patacrout cocido.
Ganache Ganache
Belcolade Amber 100 g e Calentarla Passionata a 45 °C y adicionar el chocolate
Pasionatta liquida 70g * Integrar con el globo
e Colocarsobre la capa de Carat Exira Dark, dentro de la tartaleta.
Decoracién Decoracién
Passionata 500g e Baftir a velocidad media

e Decorar al gusto
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Bomoones de chocolate
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INGREDIENTES PREPARACION
Bombén Bombén
Belcolade de leche Selection 500g e Fundirla Manteca de cacao enfre 40 °C a 45 °C
Manteca de cacao 100 g e Adicionar el colorante en polvo, incorporar bien con el mixer de
inmersion
Colorante para chocolate 10g

* Unavezse hayaincorporado bien, se procede a temperar a 26 °C
luego, subir a una temperatura final de 28 °C a 29 ° C. Aplicar con
la ayuda de un pincel o con aerégrafo, lograr efectos como ilustra

Belcolade de leche Selection 6g la foto. Se debe secar al menos 2 horas
Manteca de cacao 03g * Luego de este tiempo, se dispone el molde y se coloca el
Belcolade de leche Selection previomente temperado segun

Colorante liposolubles

para chocolate 0359 indicaciones del empaque, dejar cristalizar hasta que el chocolate

se haya contraido del molde. Rellenar los bombones utilizando el
releno a una temperatura de 27-29 °C

e Aplicarle almendras tostadas después de la crema

*  Dejar reposar el relleno antes de cermrar el bombdn con Belcolade
de Leche Selection temperado

e Desmoldar los moldes después de una hora de reposo a tempe-
ratura de 18-20 °C.

Relleno Relleno
Carat Nuxel 100g e Poner 200 g de Belcolade Amber, llevar al microondas y agregar
Belcolade Amber 200g Carat Nuxel

e Incorporar hasta obtener una ganache semi dura y rellenar.
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INGREDIENTES PREPARACION
Base Base
Tegral Patacrout 1000 g *  Mezclartodos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 400 g hos’.ro conseguir una moso lisay homogerjeg ’ .
e Enfriar una hora aproximadamente en pldstico después estirar
Huevo 1009 de un grueso de 3 mm. aproximadamente
Colorante rojo 29 * Cortar en forma de corazones las galletas de un peso de 15 g
depende también del tamano del cortador
* Horneara 170 °C durante 15 minutos.
Corazones Corazones
Belcolade Blanco Selection 500 g e Temperar 500 gr de Belcolade Blanco Selection segun las especi-

Cremoso de chocolate blanco con café

Belcolade blanco Selection 2509
Passionata liquida 150 g
Passionata montada 250g
Café soluble 59

ficaciones del empaque

e Utilizar pldstico trasparente grueso, verter el chocolate tempera-
do encima, cubrir con otra lamina de pldstico y con la ayuda de
un bolilo delgado estirar cubriendo toda la superficie del pldstico
con el chocolate, la cantidad de chocolate tiene que ser para
crear corazones delgados de é g con el cortador de corazdn, el
mismo utilizado para la galleta.

Cremoso de chocolate blanco con café

e Agregar crema, chocolate al microondas
e Fundir hasta obtener una ganache que no reba los 35 °C

e Agregar el café soluble y por Ultimo la crema montada en forma
envolvente.
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INGREDIENTES PREPARACION
Corazones Corazones
Belcolade Blanco Selection 500g e Temperar 500 gr de cada Belcolade segun las especificacio-
Carat Exira Dark 500 g ne.s. ael erm.)oque
- » Utilizar plastico trasparente grueso, verter el chocolate tempe-
Belcolade Leche selection 500 g rado encima, cubrir con otra lamina de pldstico y con la ayu-
da de un bolillo delgado estirar cubriendo toda la superficie
del pldstico con el chocolate, la cantidad de chocolate tiene
que ser para crear corazones delgados de 2 g con el cortador
de corazén, y unos de 6 g
e Con el Carat Extra Dark tfemperado crear unos cilindros con la
ayuda de Idmina de acetado o moldes de un didmetro de 4
cm por 7 de alto. Peso de la pieza 15 g.
Cremoso de Guayaba Cremoso de Guayaba
Fruitfill de guayaba 500 g e Licuar el Fruiffill de guayaba junto con el agua
Agua 1009 e Calentar a 40 °C y agregar la gelatina previamente hidratada
e Agregarla crema Ambiante montada de forma envolvente.
Ambiante montada 500 g greg I Vo
Gelatina 209
MONTAJE

frescas encima.

Rellenar los cilindros de chocolate montado sobre un corazén de 6 g de Belcolade
Blanco Selection con el cremoso de guayaba ¢ Decorar la parte frontal del postre con
tres 0 4 corazones de Belcolade de 2 g ¢ Terminar el postre con 20 g de frambuesas
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INGREDIENTES PREPARACION
Base Base
Tegral Patacrout 1000 g *  Mezclartodos los ingredientes juntos en la batidora con paleta
Mimetic 32 400 g hosTo conseguir una moso lisay homoger’weg ’ .
e Enfriar una hora aproximadamente en pldstico después estirar
Huevo 1009 de un grueso de 3 mm. aproximadamente
Colorante rojo 29 * Cortar en forma de corazones las galletas de un peso de 15 g
y una galleta rectangular de 3x15 cm aproximadamente con
un peso de 30g depende también del tamano del cortador
* Horneara 170 °C durante 15 minutos.
Corazones Corazones
Belcolade Blanco Selection 500 g e Temperar 500 g de cada Belcolade segun las especificaciones
Belcolade Dark Selection 500 g del empaque

e Utilizar pldstico trasparente grueso, verter el chocolate tempera-
Belcolade Leche Selection 5009 do encima, cubrir con ofra lamina de pldstico y con la ayuda de
un bolilo delgado estirar cubriendo toda la superficie del pldstico
con el chocolate, la cantidad de chocolate tiene que ser para
crear corazones delgados de 6 g con el cortador de corazén

* Este postre se compone de una galleta rectangular, una galleta
de corazén y tres corazones con los fres sabores de Belcolade y
se presenta como en la foto.
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Siganos en: Puratos Centroamérica 3

www.puratos.co.cr

Servicio al cliente T+506 2573 7511 6 (&) +506 8595-2895



