Puratos
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Individual Chocolate
Composicion

Masa de brioche

Relleno de chocolate

Chocolate

TOTAL MASA

Medidas:
Ancho: 50 mm Largo: 100 mm Alto: 40 mm

Ingredientes amasado

Tegral Soft’r Pur Beurre
Agua

Levadura

TOTAL MASA
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Proceso:

Amasado: fino y elastico

Temperatura de la masa: 25¢C

Reposo en bola: bolear y reposar durante 10 minutos

Peso: 50g

Forma: estirar y rellenar de Kimocrem 401 F. Dar cortes y enrollar
Fermentacion: 90 minutos a 282C y 85% HR

Acabado antes de hornear: pintar con Sunset Glaze

Temperatura del horno: 2302C

Tiempo de horneado: 10 minutos

Acabado:

Una vez cocido y frio, bafiar las puntas con Coverlux Extra Dark




