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1. Prepara una siembra con levadurg,
agua tibig, 10 g de harina y 10 g de
azucar. Deja reposar por 10 minutos o
hasta que esté espumosa. Reserva.

2. Mezcla el resto de la haring, azucar y
sal por 2 minutos. Agrega leche.

3. Agrega en el huevo el Concentrado
Arte Pan y el Colorante Amarillo
Huevo Gelicolor. Ailade a la harina.

" 4, Incorpora la siembra y mezcla hasta

que se forme una masa suave.

5. Adiciona la mantequilla a temperatura

ambienfe. Amasa hasta  que  se
desarrolle el gluten.

_ 3 piezas

3 piezas

10mL

1 a 3 gotas
120g .

150g

130g

Azucar estandar
Harina de frigo

Sal “

Levadura

Huevo

Yema
Concentrado Arte Pan
Colorante Amarrillo
huevo Gelicolor
Leche

Agua tibia
Mantequilla

6. Deja reposar por 20 minutos o hasta
que doble 'su volumen.. . - _
7. Precalienta el horno a 180°C por -
espcao de 15 a 20 mlnu’ros
8 Poncha y forma la rosca hasta
obtener la forma deseada. Coldcala
sobre la charola. Agrega.y esconde los

MuRecos.

9. Deja’ repcscr durcn’re 30 minutos o

hasta que doble su volumen.
10. Elabora la costra. -




900g

60g
2509
10mL

1. En un bowl agrega la manteca
vegetal, leche y azucar glass, acremar
hasta su totalidad.

2. Adicionar los huevos, la Vainilla sin
color Deiman y.la harina de trigo.

3. Reserva.

-~ 4. Decora.

LY

(O PURDES DECORAR CON UN POCO DE COBERTURA

E‘i‘ CHOCO INN O RELLENAR CON CREMA BATIDA.

~200g

5009

200g

COSTRA DF CONCHAS

Azucar glass
Harina '
Manteca

Leche en polvo
Huevo

Vainilla sin color
Deiman

Azucar refinada
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Todo en exceso es malo.
Excepto los
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~MODO-DE PREPARACION.

1. En la batidora mezclar todos los secos
junto con la sal; en el centro del bowl

forma un hueco e incorpora el agua

tibia.

2. Una vez integrados los secos, agrega
la mantequilla y sube la velocidad a

media hasta lograr m’regrclrlo por
completo, a agrega el azucar.

_ 3. Bate de 8 a 10 minutos hasta Iograr el

punto de ventana. Deja reposar la masa

en un bowl previamente “engrasado,
hasta doblar su volumen.

4. Haz un rectangulo con el resto de la
mantequilla fria para hacer el empaste.

CINGREDIENTES.

500g Harina de trigo
50g Mantquilla
80g Azucar refinada
89 Levadura seca
10g Sal
2mL Concentrado
_ Mantequilla Arte Pan
280mL Agua s
300g Mantequilla para

- empaste _
Cantidad Mantequilla fundida
necesaria para barnizar
Cantidad Cobertura Choco Inn
necesaria

-

5. Una vez leudada la masa estirarla
con el rodillo para formar un rectangulo;
en la parte de enmedio poner la placa
realizada con la mantequilla fria.

6. Dobla hacia adentro la masa
logrando abrazar de alto y ancho la
mantequilla para empezar a estirar y
laminar. :
7. Haz un pr|mer rec’rclngulo para hacer
el primer pliegue, doblando la pastor
croissant quedando hacia la derecha.
Emplaya con papel film y refrigera por
20 minutos.



8. Haz un segundo laminado haciendo
exactamente lo mismo que el anferior,
hasta llegar a 3 vueltas.

9. Una vez lista la pasta croissant, cortar
rectdngulos de 12x12 cm y acomddalos
en una charola previamente engrasada,
dejar reposar por 7 minutos.

10. Rellena. con la Cobertura de
Chocolate Choco Inn, sellar con agua
el filo de la pasta para que no se abra.
11. Barniza con mantequilla fundida.

12. Hornea: por 25 minutos a 200°C.

13. Una vez horneados, decora con la i

Cobertura de chocolate Choco Inn. ":';:wermra SABOT CHOCOLATe &

CHOCOLATE FLAVOR CORTING
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) - wTAMAEDURAZNOT - []
W CON QUESO CREMA o

- 400g Mantequilla
- 5009 Harina de maiz
- <o 8 St Polvo para hornear
' @"ﬁ d = +500mL - Agua ;
A, 1709  Azucar
20mL - Concentrado Deiman

y ’;, durazino .
E20mL)

- .

Natura Durazno
Cantidad Queso crema
necesaria

1. Remojar las hojas de tamal en agua ' s
caliente hasta que se suavicen.

2. Calienta el agua en una tamalera o
vaporera para colocar los famales una
ves que esten listos.

~ 3. Bate la mantequilla vy la azUcar hasta
que esponje. . e

4. Agregar poco a poco la harina de
maiz v el polvo para hornear.

5. Anhade en forma de hilo el agug, el
Concentrado Deiman Natura Durazno.
6. Bate hasta tener. una masa
homogénea. ;

7. Coloca una cucharada de la masa en
el centro de la hojo, agrega el queso
crema y cierra, dobla los lados hacia el
centro y después la hoja a la mitad.
8. Amarra si es necesario. _
9. Colocarlos en la vaporera con Ia
apertura hacia arriba y cocinar por 45
minutos.




 TAMAEDEOAMMOR '
_CON FRUTOS ROJOS W

400g Mantequilla

500g - Harina de maiz ¥
59 -~ Polvo para hornear _ s AR
500mL - Agua ' - @Elﬂlf .

170g AzUcar i ™S ;1
20mL Concentrado Deiman

] gsahnr! flayor
Natura Jamaica 4
Cantidad Mermelada de frutos rojos
necesaria

1. Remojar las hojas de tamal en agua - s

caliente hasta que se suavicen.

2. Cdlienta el agua en una tamalera o

vaporera para colocar los tamales una

ves que estén listos.

3. Bate la mantequilla y la azicar hasta
~ que esponje. _ .

4. Agregar poco a poco la harina de

maiz y el polvo para hornear.

5. Anade en forma de hilo el aguq, el

Concentrado Deiman Natura Jamaica.

6. Bate hasta tener una masa

homogeénea. : ' '
- 7. Coloca una cucharada de la masa en

el centro de la hoja, .agrega la

mermelada de frutos rojos y cierra, dobla

los lados hacia el centro y despues la

hoja a la mitad.

8. Amarra si es necesario.

Q. Colocarlos en la vaporera con la

apertura hacia arriba y cocinar por 45

minutos.




|
CON PINA

- 400g - Mantequilla
500g Harina de maiz
e Te i Polvo para hornear
500mL Agua '
- 1709 - AzUcar
20mL = Concentrado Deiman
© harajo Natura Naranja _
5 Cantidad Mermelada de pifna
necesaria :
1. Remojar las hojas de tamal en agua - ' e

caliente hasta que se suavicen.

2. Calienta el agua en una tamalera o
vaporera para colocar los tamales una
ves que estén listos.

3. Bate la mantequilla y la azucar hasta
 que esponje. \ Eo

4, Agregar poco a poco la harina de
maiz y el polvo para hornear.

5. Anade en forma de hilo el agug, el -
Concentrado Deiman Natura Naranja.
6. Bate hasta tener una  masa
homogénea. : ' | :
7. Coloca una cucharada de la masa en
el centro de la hojo, .agrega la
mermelada de pifa y cierrg, dobla los
lados hacia el centro y después la hoja a
la mitad.

8. Amarra si es necesario.

9. Colocarlos en la vaporera con la
apertura hacia arriba y cocinar por 45
minutos. |




TAMALDEPLATANO - i
CON CHOCOLATE I ,

400g Mantequilla

500g - Masa de maiz d

5g - Polvo para hornear y SR o

500mL - Agua ‘ 4 QHm

170g AzUcar Koo 2

20mL Concentrado Deiman NP v

Natura Platano platano

Cantidad  Cobertura de Chocolate . @ a0ml/ At

necesaria  Choco Inn Panificaciéon gt//
\ o ‘1#_

1. Remojar las hojas de tamal en agua ° i

caliente hasta que se suavicen.
2. Calienta el agua en una tamalera o
vaporera para colocar los tfamales una
ves que estén listos.
3. Bate la manfequilla y la azucar hasta
 que esponije. -
4. Agregar poco a poco la masa de maiz
y el polvo para hornear.
5. Afiade en forma de hilo el aguag, el
Concentrado Deiman Natura Pldatano.
6. Bate hasta fener una masa
homogénea. : '
7. Coloca una cucharada de la masa en
el centro de la hOjO agrega un poco de
Cobertura de chocolate Choco Inn vy
cierrg, doblg los lados hacia el centro y
. después la hoja a la mitad.
8. Amarra si es necesario.
Q. Colocarlos en la vaporera con Ia
apertura hacia arriba y cocinar por 45
minutos.
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www.deiman.com.mx atencionalcliente@deiman.com.mx

Tel.: 555561 4200
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