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RECETAS

Croissants y hojaldres

Espirales saladas
Crescendo Croissant — Hojaldre + Crescendo Cremas

Croissant relleno de mazapan con sésamo negro y jengibre
Crescendo Mix (Sistema Mix)

Flan parisino

St. Allery Liquid Butter Blend + Crescendo Croissant - Hojaldre

Panes especiales
Casatiello con salamiy provolone
St. Allery Liquid Butter Blend + St. Allery Lux

Cakes & tartas

Tarta de peras
St. Allery Liquid Butter Blend + Crescendo Mix (Sistema Mix)

Gugelhopf con speculoos y crema praliné
St. Allery Liquid Butter Blend + St. Allery Revolution

Bizcochos Red Velvet
Muffin de vainilla Gold Cup + St. Allery Revolution

Brownies de avellanasy café
Muffin de chocolate Gold Cup + St. Allery Liquid
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ESPIRALES SALADAS
CrescendoCroissant — Hojaldre / Crescendo cremas

Hojaldre

1000 gr harina de fuerza

1000 gr harina floja

100 gr Crescendo Cremas Dificultad: baja
Elaboracion: 2 h
o qgrsal
409 Coccion: 210° durante
1200 gragua

] ] 20 min.
1600 gr Crescendo Croissant— Hojaldre

Relleno

Salsa Pesto
Albahaca

Ajos

Pinones

Sal

Aceite de oliva

Otrosrellenos
Pimentdn picante
Queso gruyere

Elaboracion

Amasar todos los ingredientes durante 10 minutos menos Crescendo Croissant-
Hojaldre. Dar 4 pliegues dobles. Estirar una plancha de hojaldre y marcar la mitad
para colocar el relleno (salsa pesto, pimenton picante o queso gruyere) en unade
las mitades. Cortar tiras estrechas y retorcer en forma de espiral.

Finalmente, cocer a 210°C durante 20 minutos dependiendo del tamano.
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CROISSANTDE MAZAPAN CON SESAMO NEGROY JENGIBRE
Crescendo Mix (Sistema Mix)

Croissant

2 kg de harina de fuerza

50gdesal Dificultad_:,media

200 g de azycar Eﬁ?ﬁéﬁf&i?of r1]:30— 1:45 h
100 g de levadura Coccion: 210° durante 18-
1,11de agua 20

1 kg de Crescendo Mix (Sistema Mix)

Mazapan de sésamo negroy jengibre
100 g de clarade huevo

200 g de harina de almendra

100 g de sésamo negro tostado

300 g de azUcar lustre

70 g de jengibre confitado
1ralladurade limon

Glasa

300 g de azUcar lustre

40 g de agua caliente

10 gotasde zumo de limdn
20 g de sésamo negro

20 g de sésamo blanco

Elaboracion

Amasa todos los ingredientes durante 10 minutos menos Crescendo Mix (Sistema
Mix). Pasados estos minutos, afade Crescendo Mix (Sistema Mix) y haz un
plieque doble y otro simple. Deja reposar el plaston en frio de 30 a 45 minutos.
Estirala masa hasta el n®4 en lalaminadoray corta triangulos de unos 8o gr.

Mas tarde colocael mazapan y enrolla el croissant con el relleno dentro. Deja
fermentar entre 1:30hy 1:45h a 30°C y 80% de humedad. Pinta con huevoy mételo
en el horno a 210°C durante 18-20 minutos. Para acabar, banalo con la glasa e
introduce en el horno 1 minuto mas para que se seque.
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FLAN PARISINO
CrescendoCroissant - Hojaldre / St. Allery Liquid Butter Blend

MasaHojaldre

1kg de harina de fuerza

1 kg de harina floja Dificultad: baja

d | Elaboracion: 2 —2:30h
40 gdesa Coccién: 200° durante 1 h
100 g de St. Allery Liquid Butter Blend
1,1ldeagua

1,6 kg de CrescendoCroissant - Hojaldre
Flan

250 g de azucar

750 mlde leche

250 g de nata

80 g de maicena

150 g de huevos

60 g de yema de huevo
1vaina de vainilla

Elaboracion

Hojaldre: Amasa todos los ingredientes durante 10 minutos excepto Crescendo
Croissant - Hojaldre. Pasado este tiempo afnade Crescendo Croissant - Hojaldre.
Da 4 pliegues dobles. Estirauna plancha de hojaldrefino y forraun molde
rectangular con esta masa.

Flan: Hierve laleche y la nata conla vainilla rallada, y dejainfusionar durante 15
minutos. Mientras tanto, quema el azucar para obtener caramelo. Vierte la leche
caliente sobre el caramelo.

En un cazo aparte, mezcla los huevos, las yemas y la Maizena. Inmediatamente,
vierte poco a poco 1/3dela mezclade leche y cuece durante 2 minutos.

Montaje: Vuelca la crema cocida en el molde con el hojaldre y horneaa 200°C
durante 1 hora aproximadamente.
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CASATIELLOCON SALAMIY PROVOLONE
St. Allery Lux / St. Allery Liquid Butter Blend

Esponja
130 g de harina defuerza Dificultad: media
lev r Elaboracion: 3:30-4 h
549 delevadura - Coccion: 180°— 190°
480 g delechetibia durante 40'
Fermentacion: 2 h
Masa

900 g de harina defuerza

100 g de St. Allery Lux

100 g de St. Allery Liquid Butter Blend
14 g desal

190 g de huevos

340 g de queso provolone

300 g de salami

Elaboracion

Esponja: Mezcla todos los ingredientes hasta que quede unamasaliquida y sin
grumos. Deja fermentar durante 1 hora a temperatura ambiente hasta que
aparezcan pequenas burbujas en su superficie.

Masa: Amasa la harina, los huevosyy la sal hasta consequir unatextura homogénea
y déjala reposar 10 minutos en la misma amasadora. Posteriormente, incorpora la
St. Allery Liquid Butter Blend y la St. Allery Lux. Mas tarde amasa durante unos
12-15 minutos mas.

Frie el salami vuelta y vuelta, trocéalo y anadelo a la masa junto con el provolone,
también troceado. Ahora deja fermentar durante go minutos a temperatura
ambiente y veras como practicamente doblara su volumen.

Corta la medida deseada para ponerlaen moldes de madera espolvoreados con
harina de arroz. Dejafermentar 1 hora mas hasta que cubra el molde. Pasado este
tiempo, engrasa un molde metalico, sacala mezcladel primer molde, dale la vuelta
y coldcala en el molde. Cuece a 180°C-190°C durante 40 minutos aproximadamente
y yatienestureceta preparada.
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TARTA DE PERAS

St. Allery Liquid Butter Blend / Crescendo Mix (Sistema Mix)

Sable

200 g de azucar lustre
400 g de Crescendo Mix
600 g de harina

Relleno

Peras
Almendraslaminadas

Cremarelleno

200 g de St. Allery Liquid Butter Blend
350 g de azUcar

5 de huevos

70 g de maicena

c/s de vainilla

Elaboracion

Dificultad: baja
Elaboracion: 1:30h
Coccidn: 200°

Masa: Incorporala Crescendo Mix al resto deingredientes. Amasalos hasta
conseguir una texturahomogénea y déjala reposar unas horas. Es recomendable
preparar de undia paraotro. Estirala masa hastaafinarlay colécala enarosde la

medida deseada.

Cremarelleno: Mezcla St. Allery Liquid Butter Blend con el resto deingredientes

hasta que quede una emulsion sin grumos.

Montaje: Coloca sobre la masa las peras previamente peladasy troceadas. Vierte la

crema delrellenoy, posteriormente, mételo en el hornoa 200°C. El tiempo

dependedel tamano dela tarta.

Una vez se enfrie, cUbrelo con gelatinay decdralo con las almendras laminadas.
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GUGELHOPF CON SPECULOOSY PRALINE
St. Allery Liquid Butter Blend / St. Allery Revolution

Masa Gugel hopf

500 g de St. Allery Liquid Butter Blend
500 g de azucar

500 g de huevos

600 g de harina

10g deimpulsor

c/sde canela

Cremade praliné

500 g de St. Allery Revolution
500 g de azucarglas

300gde praliné

Decoracion

Speculoos troceado

Elaboracion

Dificultad: baja
Elaboracion: 1 -1:30h
Coccidn: 200° durante
25’

Gugel hopf: Incorpora la St. Allery Liquid Butter Blend Bate todos los ingredientes
durante 2 minutos a velocidad media. Coloca en el molde una base de speculoos y
vierte la masa del gugelhopf. Hornea a 200°C durante 25 minutos. Unavez esté

listo, sacalo del molde y déjalo enfriar.

Crema de praliné: Bate durante 10 minutos St. Allery Revolution y el azUcar.

Anade pocoa pocoel praliné.

Montaje: Colocaunabolade crema de praliné en el centro del gugelhopfconla
ayuda de una manga. Para finalizar, decoéralo con un poco deoro.
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BIZCOCHOS RED VELVET
Muffin de vainilla GoldCup / Crescendo cremas/ St. Allery Revolution

Bizcocho Red Velvet

1000 gr Muffin de vainillaGold Cup

425 gragua
Dificultad: baja

400 gr Crescendo Cremas Elaboracion: 1:30 -2 h

40 gr cacao en polvo Cocci6n: 160-180°

C/s colorante rojo durante 45 — 50 min.

Crema de queso

250 gr St. Allery Revolution
250 grazucar lustre
500 gr queso fresco (tipo parauntar)

Elaboracion

Bizcocho red velvet: Poner todos los ingredientes en la batidoray mezclarconla
pala durante 4 minutos. Colocaren moldes de bizcochoy cocer a 160-180°Cunos
40-45 minutos dependiendo del tamano de la pieza.

Crema de queso: Batir St. Allery Revolution con el azUcar hasta obtener una
emulsion bien blancay con mucho volumen. Ahadir suavemente con la palael
queso frio al batido.

Montaje: Cortar el bizcocho con la ayudade un arode la medida deseada. Colocar
sobre un disco de bizcocho una primera capa de crema de queso con una boquilla
de manga lisa.Colocar otro disco de bizcocho por encima de la capade crema de
queso y afadira modo de decoracion puntos de crema de queso con la manga. Para
finalizar, rallar un poco de bizcocho sobre la cremade queso.
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BROWNIES DE AVELLANAS Y CAFE
Muffin de chocolate Gold Cup / St. Allery Liquid Butter Blend

Brownie de avellanas

1000 gr Muffin de chocolate Gold Cup
250 gravellanas picadas

400 gragua Dificultad: media
600 gr St. Allery Liquid Butter Blend Elaboracion: 1 h

200 grazucar moreno Coccion: 160-180°
durante 20 min.
100 gr huevos

Trufa de café

1000 ml nata

80 gr café molido
1100 gr coberturade
chocolate conleche
600 gr cobertura negra

Elaboracion

Brownie de avellanas: Poner todos los ingredientes en la batidora y con la pala
mezclar durante unos 4 minutos. Colocar en moldes de la medida deseada.Cocera
160-180°C unos 20 minutos dependiendo del tamafo de las piezas.

Trufa de café: Hervir la nata con el café. Dejar infusionar durante 5 minutos. Colary
volcar sobre las coberturas de chocolate, remover para que queden bien fundidas.
Dejar reposar en frio 24h.Colocaren la batidoray montar con la pala para que
emulsione perosin que coja mucho aire.

Montaje: Recortar los brownies en forma delingote. Decorar con la trufa de café
haciendo unos rizos con unamanga pastelera. Decorar con unos trozos de avellanas
y colocar un detalle de laminas de oro encima de cada brownie.



