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Dizeocho:

8 pzas Huevo

180 g Azucar refinada

200 g Harina

10 mL Concentrado Arte Pan

Gota a gota hasta obtener Colorante Gelicolor Deiman
el color deseado

arizante para afimentos [ food fiavo:
artificial

mantequilla /
butter
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KOLL CAKE

Modo de preparacion.

1. En un bowl agrega los huevos y bate.

2. Ahade la azducar poco a poco. Bate hasta montar.

3. Una vez montado, adiciona el Concentrado Arte Pan de fu
eleccion y pinta con tu colorante Geliclor Deiman.

Imfgregion.

50 g Mantequilla
50 g Harina

50 g Azacar
50¢g Clara

Gota a gota hasta Colorante Gelicolor Deiman
obtener el color
deseado

Modo de prepanacion.

1. Mezclar todos los ingredientes. Es importante que la mantequilla esté suave.

2. Dividir en porciones pequenas y adicionar Colorante Gelicolor Deiman: Saper Rojo,
Azul Rey, Amarillo Naranja, Verde Esmeralda, Violeta y Amarillo Canario.

3. Aplicar sobre una hoja de papel encerado o tapete de silicdn dibujando el disefio
deseado. Reservar en refrigeracion.
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“orizante para alimentos | food flavo:
arttfichal

Delun. cemay.

300 g Crema para batir

2 mL Concentrado Arte Pan

Gota a gota hasta obtener Colorante Gelicolor Deiman
el color deseado.

1. En un bowl bate la crema hasta montar.

2. Adiciona el Concentrado Arte Pan y pinta con tu colorante Gelicolor
Deiman.

Usa la variedad de sabores de Concentrado Arte Pan que tenemaos para ti.

Café, Chocolate, Elote, Fresa, Frutas rojas, Mantequilla almendra,
Mantequilla, Mantequilla canela, Mantequilla coco, Mantequilla limon,
Mantequilla Naranja, Mantequilla Nuez, Mantequilla vainilla, Manzana
canela, Maple, Moka, Nata, Platano, Queso crema, Red Velvet, Hierbas

finas, Queso gourmet.
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Janice Maeditere

Ganache de chocolale.

300 g Cobertura Choco Inn

100 mL Crema para batir

609 Mantequilla

1.5 mL Concentrado Crema de Avellana D-15

1.5 mL Concentrado Licor de café D-15 A

(obetuna, de chovolale:

300 g Cobertura Choco Inn
60 mL Crema para batir
40 mL Mantequilla

Moo de preponacion.

1. Hierve la crema para batir en una cozuela, anade la cobertura en trozos sin dejar de
remover con la espdtula de goma, incorpora la mantequilla.

2. Mezcla bien todos los ingredientes y deja enfriar un poco; anade el Concentrado
Crema de Avellana D-15 y el Concentrado de Licor de café D-15.

3. En una manga agrega la mezcla anterior, usando una bogquilla lisa de 9-10 mm (o
moldea las bolitas con Ia mano) y forma las semi esferas sobre una bandeja forrada
con papel para horno.



4. Deja que se asienten un poco y humedece las palmas de tus manos para darles
forma de gota.

5. Con un manga y duya (No. 353) forma una pina navidena y congela.

6. Para las frufas, forma bolitas y cubrelas con cacao o granillo de chocolate.
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El Atole (atolli) es una bebida espesa, que comunmente se toma

caliente, hecha a base de maiz cocido, molido y mezclado en agua.

De origen prehispdnico, ha sido consumido en México, Guatemala y
otros paises de Cenfroamérica.

‘ ATOLES FRUTALES -,
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Originalmente, era una coccion
azucarada de harina de maiz en agua,
con una viscosidad y espesor moderados.
Con el paso del tiempo, se fueron
agregando algunas especias aromaticas,
como el cacao, la vainilla, la canela, el
anis, la flor de azahar, las hojas de naranjo - .
y otros saborizantes como el chocolate o ——
el jugo o pulpa de frutas, que mejoraron su
sabor y le dan variedad.”

*hitps://elpoderdelconsumidor.org/2022/10/el-poder-de-el-atole-de-maiz/



50 g
100 g
1.5 L
200 g

4 mL

1. Hierve la jamaica en 500 mL de agua.

2. Una vez fria, agrega a la licuadora la masa
y el agua de jamaica.

3. En una cacerola pon a calentar el resto
del agua e integra la masa de jamaica,
incorpora el azdcar, la sal y la Esencia
Deiman Natura Jamaica sin dejar de mover
hasta que espese.

4, Sirve y disfruta.,

1 pizca

Jamaica

Masa de maiz

Agua

Azdcar

Esencia Deiman Natura
Jamaica

Sal

i
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ESENCIA
sabor / flavor

Jawaica  +

hibiscus

e 120 mL / ¥ 4.4 fl o2 |




fole de Mandaring,

500 mL Jugo de mandarina natural

100 g Masa de maiz

TE Agua

200 g Azdcar

4 mL Concentrado Deiman Natura
Mandarina

1 pizca Sal

CONCENTRADD
)sahor [ flavor
man arino

tangering
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1. En la licuadora muele la masa con el jugo
de mandarina.

2. En una cacerola, a fuego bajo, agrega el
litro de agua., la masa, el azdcar, la sal y el
Concentrado Deiman Natura Mandarina, sin
dejar de mover hasta lograr la consistencia
de atole.

3. Sirve y disfruta.




flole de Tamanindo

500 mL Jarabe de tamarindo

100 g Masa de maiz

1.5L Agua

200 g Azdcar

4 mL Concentrado Deiman Natura
Tamarindo

1 pizca Sal

1. En la licuadora muele la masa con 500 mL
de agua y el jarabe de tamarindo.

2. En una cacerolq, a fuego bajo, calienta el
agua restante junto con la masa, el azdcar,
la sal y el Concentrado Deiman Natura
Tamarindo, sin dejar de mover hasta lograr la
consistencia de atole.

3. Sirve y disfruta.

color, sabor y aroma ' %

SQHMmR
Napua SR
CONCENTRADO

m sabor / flavor

* . Tamarindo

2120 mL/ & 41110z




500 g Pina cortada en cubitos

Ny A 100 g Masa de maiz
I Lel  cous
200 g Azdcar

- == ' 4 mL Concentrado Deiman
O Natura Pina
1 pizca Sal

EIR

CONCENTRADO -
* sabor f~fl.-

pina

! § pineapple

e 20mL] i 41l oz
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1. En la licuadora muele la masa con 500 mL
de agua y la pina.

2. En una cacerola, a fuego bajo, agrega el
litro de aguaq, la masa ya colada y el azucar,
la sal y el Concentrado Deiman Natura Pina,
sin dejar de mover hasta lograr Ila
consistencia de atole.

3. Sirve y disfruta.




1 taza
1k

360 g
375 ¢

4 cdas.
1/2 taza
300 mL
1 rajita
3mL

1 pizca

1.Cdlienta a fuego medio 500 mL de leche
con la rgjita de canela, sal y la leche
evaporada,

2. En la licuadora muele el durazno con 500
mL de leche, la leche condensada, el
almibar y el Concentrado Deiman Natura
Durazno.

3.Agrega la mezcla licuada a la cacerola.,

4. Disuelve la fécula de maiz en 1/2 taza de
agua y mezcla hasta deshacer los grumos,
agrégala a la cacerola.

5. Mueve hasta lograr la consistencia de
atole.

6. Sirve y disfruta.,

Duraznos en almibar
Leche

Leche evaporada
Leche condensada
Fécula de maiz
Agua

Almibar de durazno
Canela

Cocentrado Deiman Natura
Durazno

Sal

Il
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CONCENTRADO
¥ b durazio
120 mL . 411l 0z
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Tel.: 55 5561 4200 www.deiman.com.mx atencionalcliente@deiman.com.mx
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