¥ BAKELS www.bakels.com.br
BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

CATEGORIA

Panetones, Panificacédo

OCASIAD

Natal

PANETONE CROSTATA

INGREDIENTES

Grupo Esponja

Farinha de Trigo 1.500
Agua 1.000
Fermento Biol6gico Seco Instantaneo Platinum Bakels 0.050

Peso total: 2.550

Grupo Reforgo

Pré-mistura Panetone Pasta com Gemas Bakels 1.000
Farinha de Trigo 1.000
Agua 0.600
Frutas Cristalizadas 1.000
Uvas Passas 0.500

Crostata de Castanhas -
Peso total: 4.100

Grupo Cobertura

Mix de Castanhas e Frutas Secas 1.000
Geleia de Brilho Neutra Bakels 0.300
Peso total: 1.300



https://www.bakels.com.br/recipe-category/panetones/
https://www.bakels.com.br/recipe-category/panificacao/
https://www.bakels.com.br/receitas/?occasion[]=4296
https://www.bakels.com.br/?post_type=products&p=15595
https://www.bakels.com.br/?post_type=products&p=15630
https://www.bakels.com.br/produtos/geleia-de-brilho-neutra-diamante/
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METODO

Preparar a esponja com 1,5 kg de farinha de trigo, 50 g de Fermento Biol6gico Seco Instantaneo Platinum Bakels e
aproximadamente 1 litro de agua. Misturar todos os ingredientes por aproximadamente 5 minutos na velocidade lenta.
Descansar a esponja durante 40 — 60 minutos.

Colocar na masseira 1 kg de Pré-mistura Panetone Pasta Bakels, 1 kg de farinha de trigo e a esponja. Misturar em
velocidade lenta por 6 minutos adicionando 600 ml de agua aos poucos, passar para velocidade rapida
(aproximadamente 5 minutos) e bater até atingir ponto de véu. Adicionar as frutas cristalizadas e as uvas passas. Misturar
por mais 2 minutos na velocidade lenta.

Dividir as massas com 300 g cada, bolear e deixar descansar por 10 minutos. Modelar e colocar nas formas, fermentar
por 3 horas. O tempo de fermentacéo ird depender da temperatura ambiente ou camara de fermentagao.

Fornear & 170°C (lastro) ou 160°C (Turbo) por aproximadamente 35 minutos.

Misturar a Geleia de Brilho Neutra Bakels com o mix de castanhas e colocar em cima do panetone depois de assado.

Rendimento: 26 unidades (300 g cada).



