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From consumer insights to innovation

ALFAJORES

DE CHOCOLATE

Y DULCE Dt
ALMENDRAS

INGREDIENTES

PREPARACION

MASA
Tegral Satin Plant Based 500g e Arenar Tegral Satin Cream Cake Chocolate, haring, fecula de
Harina 0000 125 ¢ maiz y Mimetic 32, incorporar la leche vegetal y unir hasta formar
. p una masa.
Fe.cula (.je Malz =P o Estirar de 4 mm de espesor y refrigerar.
Mimetic 32 2009 e Con cortante ndmero 6 cortar los circulos, colocarlos en una placa
Leche Vegetal 1004¢ con antiadherente.

RELLENO Y BANO

Hornear a 170°C por 10/12 minutos dependiendo del horno.
Dejar enfriar.

Dulce de Almendras repostero 5004¢
Carat Coverlig Semiamargo 1000 g

TIPS & TRUCOS

e Esimportante no amasar de mds la
masa para que no genere liga y se
contraigan los discos en la coccion.

e En el armado, las partes planas (las
que estaban en contacto con la placa
de horno) quedardn hacia afuera para
lograr un acabado mas prolijo con el
bafiado.

Con ayuda de una manga pastelera colocar dulce de almendras en
una de las galletas y colocar otra para formar el alfajor.

Emparejar la superficie para que luego el banado sea prolijo.

Dejar orear 1 hs. para gue el dulce forme una leve pelicula y no se
desforme al manipularlo.

Calentar Carat Coverliq a 45°C y banar los alfajores.

RENDIMIENTO

Rinde 60 piezas / porciones 35 g.



