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МОН МАКАРОН

Производство: 
«ИРЕКС ГмбХ» (Германия).

Применение:
смесь для приготовления традиционного французского миндально-белкового печенья с прослойкой «макарон».

Дозировка:
100 %.
Состав:
сахар, порошок миндальный, белок куриный сухой, сироп глюкозный сухой, масло растительное, отвердитель, эмульгаторы, молоко сухое обезжиренное, миндаль горький, жир растительный, загуститель.

Преимущества: 

- применения:
сокращение и упрощение сложного технологического процесса приготовления традиционного продукта;

-качества:
готовые изделия имеют нежную структуру, приятный вкус и аромат, длительное время сохраняют свежесть.

Срок хранения: 9 мес.

Упаковка:
картонные коробки 10 кг  (4 х 2,5 кг).
ПРИГОТОВЛЕНИЕ МИНДАЛЬНО-БЕЛКОВОГО ПОЛУФАБРИКАТА:

	МОН МАКАРОН, кг
	1,000

	Вода, л
	0,200 

	
	

	Продолжительность сбивания: 
	4 мин (на быстрой скорости)

	Температура выпечки:
	примерно 150 °С  (подовая печь)

	Продолжительность выпечки: 
	22-25 мин


Все сырье согласно рецептуре вносят в сбивальную машину. Сбивают на быстрой скорости лопаткой с отверстиями. Готовую массу отсаживают на листы, застеленные бумагой, и выпекают. После охлаждения выпеченные полуфабрикаты соединяют по 2 штуки, прослаивая различными начинками.  


Массу рекомендуется окрашивать пищевыми красителями в зависимости от вида печенья*. Вода для разведения красителя берется из общего ее количества по рецептуре!
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*Примечание: Для придания коричневого цвета шоколадным или ореховым изделиям лучше использовать какао-порошок. При изготовлении шоколадных изделий к основной рецептуре добавляется 50 г какао-порошка и 20 г воды. При изготовлении ореховых изделий к основной рецептуре добавляется 20 г какао-порошка и 10 г воды.

РЕЦЕПТУРЫ НАЧИНОК:
	1. Светлый ганаш 
	
	2. Темный ганаш 
	

	Сливки 
	0,250 кг
	Сливки
	0,500 кг


	ГЛАЗУРЬ ВАНИЛЬ
	0,500 кг
	ГЛАЗУРЬ ЧИПС
	0,700 кг

	Какао-масло
	0,150 кг
	Масло сливочное
	0,200 кг

	ПАСТА(АРОМАТИЗАТОР) «ДРАЙДОППЕЛЬ»*
	по вкусу
	ПАСТА(АРОМАТИЗАТОР) «ДРАЙДОППЕЛЬ»*
	по вкусу

	Сливки довести до кипения и снять с огня. Измельченную глазурь и измельченное какао-масло добавить в еще не остывшие сливки и равномерно перемешать.  После охлаждения (примерно до 25-30 °С) добавить Пасту(ароматизатор) и мягкое сливочное масло (в случае приготовления темного ганаша). Немного сбить получившийся ганаш.

	3. Марципановая начинка: 
	
	4. Фруктовая начинка: 
	

	Марципановая масса
	1,000 кг
	Довести конфитюр до кипения (в зависимости от

	Сахарный сироп
	0,400 кг
	содержания влаги кипятить от 2 до 5 мин). После охлаждения примерно до 40-50 °С добавить,

	ПАСТА(АРОМАТИЗАТОР) «ДРАЙДОППЕЛЬ»*
	по вкусу
	по желанию, Пасту(ароматизатор) и использовать начинку для прослойки.

	Равномерно смешать все ингредиенты.
	
	


*Примечание: Допускается замена Паст(ароматизаторов) «Драйдоппель» другим аналогичным сырьем (например, Десертными Пастами).
ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПО АССОРТИМЕНТУ
	Макарон КАРАМЕЛЬНЫЙ 

	Для прослойки используют марципановую начинку с добавлением Пасты КАРАМЕЛЬ «ДРАЙДОППЕЛЬ».


Получившиеся изделия украсить тонкой сеткой из темного шоколада.
	Макарон ШОКОЛАДНЫЙ 
Полуфабрикат коричневого цвета с добавлением какао-порошка. Перед выпечкой поверхность посыпать какао-порошком.

	Для прослойки используют темный ганаш с добавлением Пасты КАПУЧИНО «ДРАЙДОППЕЛЬ».

	Макарон ОРЕХОВЫЙ 
Полуфабрикат светло-коричневого цвета с добавлением какао. Перед выпечкой поверхность посыпать рубленным или цельным орехом.

	Для прослойки используют темный и светлый ганаш (в соотношении 50:50) с добавлением Пасты ГРЕЦКИЙ ОРЕХ «ДРАЙДОППЕЛЬ».

	Макарон КЛУБНИЧНЫЙ

Полуфабрикат красного цвета с добавлением пищевого красителя. Перед выпечкой поверхность посыпать кунжутом.

	Для прослойки используют фруктовую начинку из клубничного конфитюра.

	Макарон АПЕЛЬСИНОВЫЙ 
Полуфабрикат желтого цвета с добавлением пищевого красителя. Перед выпечкой поверхность посыпать какао-порошком.

	Для прослойки используют фруктовую начинку из абрикосового конфитюра с добавлением Десертной Пасты АПЕЛЬСИН.



