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DELI YEMA
CREMA DE HUEVO

Mezcla a base de huevo para uso en pasteleria y panaderia.
Desarrollada segun la receta tradicional de yemas de huevo

y azicar.

Ideal para decoracioén y relleno de productos de pasteleria.
Para cubrir pasteles: aplicar en la superficie y tostar para una
perfecta caramelizacion.

SABOR CREMOSO

LISTA PARA USAR ...

L ——

Presentacion: BALDE X 5 KG

Codigo: 4009856

Vida Util: 6 meses (‘é
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San Marcos

RENDIMIENTO: 16 unidades de 170 g c/u

aproximadamente.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Bizcochuelo Bizcochuelo de vainilla
Tegral Bizcochuelo 500 g » Colocar en la batidora los huevos, agua y Tegral Bizco-
Huevos 350 chuelo.
9  Batir con el globo de alambre a mdéxima velocidad du-
Agua 759 rante 10 minutos.
e Preparar 2 moldes rectangulares de 30 x 40 cm para biz-
cochuelo y depositar460 g del batido en cada molde.
* Finalmente hornear a +/-165°C 15 minutos.
Almibar Almibar
Agua 250¢ e Hervir el agua con el azicar y agregar la naranja cor-

., tada en mitades. Reducir el almibar a 300 g, finalmente
Azucar 1759 agregar el licor de Cointreau y reservar en cémara de frio
Naranjas enteras 1u hasta ufilizar.

Licor de Cointreau c/n
Relleno Crema Chantilly
(CV) Chantypak 1000 g ¢ Batir crema Chantypak hasta obtener emulsion y estabili-
Almibar preparad 300 dad.

ar preparado 9 e Posteriormente mantener en cdmara de frio hasta utilizar.
1er decoracion (DELI YEMA) ler decoracion (DELI YEMA)
Deli Yema 2509 ¢ Disponer de los productos Deli Yema y Brillo Harmony Cold.
Brillo Harmony Cold 1509 Ijoerlng(i)éﬁnrer‘eservor azucar para caramelizar la superficie
AzUcar 50g » Conservar todos estos ingredientes temperatura ambien-

te hasta utilizar.

ContinUa en la pdgina siguiente.



San Marcos

2da decoracion (L. Carat)

Decoraciones en chocolate

Carat Coverlux Blanco 509

Avellanas banadas en chocolate c/n

TIPS & TRUCOS

* Al combinar un bizcochuelo de vainilla
con el almibary con la crema Chan-
typak se obtiene variedad en textura,
sabor y color.

e La decoracién con Deli Yema y con
crema batida aportan al postre una
terminacién netamente artesanal.

¢ Fundir Carat Coverlux Blanco a 40°C.

 Verter el chocolate sobre una ldmina de acetato y dejar
pre solidificar.

* Mediante un cortante realizar figuras en chocolate de
formato cuadrangular.

* Mantener a temperatura ambiente hasta utilizar.

Armado y Decoracién

* Disponer del primer bizcochuelo de vainilla y embeber
con el almibar.

* Mediante una manga aplicar la crema Chantypak previo-
mente bafida.

* Posteriormente encimar el segundo bizcochuelo y embe-
ber nuevamente con el almibar.

e Llevar el postre a la cdmara de frio por espacio de una
hora.

e Luego aplicar Deli Yema en la superficie del postre, espar-
cir azUcar y caramelizar con un soplete o quemador.

* Finalmente aplicar Brillo Harmony Cold en la superficie del
postre.

* Disponer de un cuchillo pastelero y cortar porciones cua-
drangulares.

* Finalizar con pompones de crema batida y decoraciones
elaboradas con chocolate Carat Coverlux Blanco .
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Isla Flotante
iNdividuales

RENDIMIENTO: 16 unidades de 92 g c/u

aproximadamente.

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Merengue Merengue
Ovablanca 500 g * En una batidora colocar el agua y posteriormente el me-
rengue ovablanca en polvo, batir 10 minutos a media
Agua 200g velocidad hasta lograr consistencia.
* Mantener a temperatura ambiente hasta utilizar.
Caramelo liquido Caramelo liquido
Azicar 2009 * Redlizar un caramelo a 165°C con el azicary el agua.
Agua 70 g * Luego acaramelar los moldes individuales para isla flotante.
* Mantener a tfemperatura ambiente hasta utilizar.
Sambayoén Sambayoén (DELI-YEMA)
Deli Yema 3009 e Para el sambaydn colocar a bano Maria el producto Deli
i Yema, vino garnacha y la fécula de maiz
Vino garnacha 200 g
e Luego revolver constantemente hasta lograr una tempe-
Fécula de maiz 159 ratura final de 50°C. Se podrd observar como el sambaydn

TIPS & TRUCOS

e Para hacer el sambaydn utilizar Del

Yema con oporto o mdarzala. Batir enér-

gicamente a bano Maria hasta log
un punto cremoso y espeso.

rar

e Al combinar la isla flotante con el sam-

baydn y el caramelo liquido se obti

e_

ne variedad en textura, sabory color.
Postres individuales con gran fermina-

cion y netamente artesanales.

comienza a tomar consistencia y cremosidad.

¢ Finalizar la coccién y mantener en cdmara de frio hasta
utilizar.

Armado y Decoracion

¢ Disponer de los moldes individuales previamente acarame-
lados.

* Luego verter el merengue en los moldes, controlando que
no queden grietas.

* Hornera a bano maria +/- a 120°C durante 60 minutos.

e Retirar del horno y dejar reposar a temperatura ambiente
durante 4 horas. Posteriormente desmoldar sobre una placa.

* Finalmente emplatar los individuales de islas flotantes sobre
una base de sambayon y en la superficie del postre decorar

con caramelo liquido.
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Ovalo de yema
vy chocolate

RENDIMIENTO: 16 unidades de 194 g c/u

aproximadamente.

INGREDIENTES

Cake de vainilla

PROCEDIMIENTO

Cake de vainilla

Tegral Satin Cream Cake 1000 g * Mezclar los ingredientes liquidos huevos, agua y aceite.
Huevos 350 g o Luegg incorporar Tegral Satin Cream Cake y mezclar hasta homo-
geneizar.
Agua 250 ¢g * Disponer de moldes con el formato de évalos previamente en-
Aceite 200 g monfecodos y depositar 150 g del bohglo en cada uno.
e Finalmente hornear a +/-160°C 15/20 minutos.
¢ Post coccidon mantener a temperatura ambiente.
Bano de chocolate Bano de chocolate
Carat Coverlig Semiamargo 400 g e Fundir Carat Coverlig Semiamargo a 50°C.
e Posteriormente cubrir y banar la totalidad de los cakes.
e Enfriar a femperatura ambiente hasta que el chocolate
solidifique por completo. Reservar hasta ufilizar.
Pallet Pallet
Deli Yema 500 g * Calentar el agua y luego hidratar con el Bavarois Neutro.
Bavarois Neulro 100 g . Pos’repormen’re agregar el Deli Yema y mezclar hasta homo-
geneizar.
Agua 1009 « Verter el preparado dentro de moldes de medio centimetro
de altura con el formato de ovalos y congelar.
Decoracion Decoracion
Carat Coverlux Semiamargo 100 g  Fundir Carat Coverlux Semiamargo a 45°C.
Brillo Harmony Cold 100 g e Posteriormente elaborar finas plaquetas y varillas de choco-

TIPS & TRUCOS

e Al combinar los cakes de vainilla banao-
dos en chocolate con los pallets dvalos
de Deli Yema se obtiene variedad en

textura, sabory color.

e La decoracion con chocolate semia-
margo aporta al producto una termina-

cidn netamente artesanal.

late. Mantener a temperatura ambiente hasta ufilizar.

Armado

* Disponer de los cakes banados en chocolate semiamargo.

 Sobre cada cake ubicar un pallet de Deli Yema cubierto
con Brillo Harmony Cold.

* Finalizar con varillas y plaquetas de chocolate, elaboradas

con Carat Coverlux Semiamargo.
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Torta helada
de whisky

RENDIMIENTO: 6 unidades de 555 g c/u

aproximadamente.

INGREDIENTES

Base de tarta

PROCEDIMIENTO

Base de tarta

Tegral Satin Cream Cake 1000 g * Mezclar los ingredientes liquidos huevos, agua, aceite y
HuGvOs 350 esencia de almendras.

9 * Luego incorporar Tegral Satin Cream Cake y mezclar hasta
Agua 250 g homogeneizar.
Aceite 200  Disponer de moldes circulares para tartas de 18 cm de

9 didmetro previaomente enmantecados y rebozados con al-
Esencia de almendras 59 mendras frozadas. Depositar 300 g del batido en cada aro.
Almendras frozadas y tostadas 200 g ’ F|nolmen1§,horneor a+/-160°C 15720 .

e Post coccion mantener a temperatura ambiente.
Relleno Crema helada (Deli Yema)
Cremy Tradicion 2209 * Mezclar y batir Cremy Tradicion , agua, whisky y Deli Yema.
Agua fria 400 g e Colocar en una manga y reservar hasta utilizar.
Whisky 100 g Decoracion
Deli Yema 100 g * ReservarDeli Yema y azUcar para generar un gratinado
en la superficie del postre.
Decoracién * Ablandar Brillo Harmony Cold y reservar hasta utilizar.
e Fundir Carat Coverlux Semiamargo a 45°C y mantener a
Deli Yema 3009
Azicar 50 g Armado
Brillo Harmony Cold 150 g * Disponer de aros metdlicos de 18 cm de didmetro y en la
X base ubicar los bizcochos de vainilla y almendras.

Carat Coverlux Semiamargo 100 g

TIPS & TRUCOS

e Al combinar las bases de vainilla y

almendras con la crema helada de
whisky y Deli Yema, se obtiene variedad

en textura, sabory color.

¢ La decoracién con chocolate semia-
margo aporta al producto una termina-

cidn netamente artesanal.

e Luego aplicar la crema helada de whisky, alizar la super-
ficie y colocar en cdmara de frio.

* Posteriormente aplicar Deli Yema en la superficie de
cada tarta, esparcir azdcar y gratinar con un soplete o
qguemador.

e Continuar con la decoracion y aplicar brillo Brillo Har-
mony Cold en la superficie de tarta.

e Finalizar con decoraciones en chocolate, elaboradas

con Carat Coverlux Semiamargo.

puratos

Food Innovation for Good



*®

ouUratos

Food Innovation for Good

Seguinos en:

© f &

Puratos del Uruguay S.A.
Camino Corrales 2863 | Montevideo | Uruguay | Teléfono: 0800-7500
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