Cruffins
mango

Toofruit® Mango
N° 1557
Otras aplicaciones:
W7 Bomboneria, confiteria, heladeria, galleteria
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Harina de fuerza: 6 kg Sal: 0,2 kg Crema de Toofruit®:
Harina de tradicién o Té5: 4 kg Levadura: 0,5 kg Nata 35%: 3 L
AzUcar: 1,2 kg Agua: 5 L Azucar granulada: 1kg
Mantequilla para amasar: 0,5 kg Mantequilla para laminado: 4,5 kg Toofruit® Mango: 0,5 kg
Colorante amairillo: c.s

Preparaciéon de la crema de Toofruit®: calentar todos los ingredientes en un cazo
(al limite de la ebullicion) y dejar enfriar antes de poner en manga.

Temperatura de base: 48-50°C.
Amasado:
e Primera velocidad: 5 minutos.
e Segunda velocidad: Batidora: 5-6 minutos.
Temperatura de la masa: 15-16°C.
Primera fermentacion: 20 minutos a -21°C, luego 1 hora a 4°C.

Tourage: un pliegue doble y un pliegue simple, con 10 minutos de reposo a -21°C
entre cada pliegue.

Formado: estirar a 3 mm de grosor y cortar tiras de 2,5 cm de ancho y 12-15 cm
de largo (segun el tamafio de los moldes). Superponer las tiras de dos en dos,
ligeramente desfasadas 1 cm y soldadas entre si, y enrollarlas. Colocar el rulo de
canto y unir los extremos en el centro; dar la vuelta y colocar en moldes para
muffins.

Fermentacién final: 2h a 26-28°C con 75% de humedad.

Coccidén: pintar con huevo y hornear aproximadamente 16 minutes en horno
ventilado a 150°C.

Relleno: una vez frios los cruffins, rellenar por la base con la crema de mango
utilizando una manga pastelera.
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LA REFERENCIA DE LA MASA
MADRE FRANCESA DESDE 1984

Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados.
No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptacién.



