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BREAD & MORE




PASTICCERIA

FRITTELLE DI
CARNEVALE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE 600 g
Acqua 1000 g
Margarina 400 g
Latte 150 g
Uova intere 600/700 g
Sale 109
Zucchero 20 g
Baking senza glutine 409

*a seconda che si voglia tenere una struttura
meno O piu aperta

PREPARAZIONE

Mettere I'acqua, il sale, lo zucchero e la margarina in un pentolino e
portare a bollore.

Togliere dal fuoco, quindi aggiungere HI-GF BREAD & MORE e il
baking, mescolando bene fino a completo assorbimento degli
ingredienti.

Spostare il composto in planetaria con foglia, aggiungere il latte e
miscelare a media velocita, aggiungendo poco per volta le uova fino
al loro completo assorbimento.

Friggere a 170/180°C.

N.B.
L'impasto finito deve risultare leggermente pit morbido di un classico
impasto bigne per far si che sviluppi bene.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PAGNOTTA
A LUNGA
CONSERVALZIONE

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF BREAD & MORE 1000 g Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
Acqua 800 g planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita. Coprire e lasciar
Lievito di birra 309 riposare I'impasto sul banco oleato per circa 15 minuti.
Sale 30g Formare delle pagnotte da 500 g I'una e riporle negli appositi cestini
precedentemente infarinati. Far lievitare in cella a 32-35°C, 80% UR,

Zucchero semolato 50g .

) per 45 minuti.
Olio EVO 509 Prima di infornare, spolverare con farina di riso e praticare delle

incisioni a piacere con una lametta o un coltello ben affilato.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 230°C con vapore iniziale e valvola chiusa
per 15 minuti, successivamente aprire la valvola e dare altri 10-15
minuti per completare la cottura (e comunque fino a ottenere la
croccantezza desiderata).

Forno ventilato: cuocere a 210°C con vapore iniziale e valvola
chiusa per 15 minuti, successivamente aprire la valvola e dare altri 10-
15 minuti per completare la cottura (e comunque fino a ottenere la
croccantezza desiderata).

Per prolungare la durata del prodotto cotto si consiglia di
confezionarlo una volta raffreddato e rigenerarlo in forno per qualche
minuto per farlo tornare nuovamente croccante.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PAGNOTTA
(DOPPIA

IFLFE""A Y AEEFY

1A
LICVIIALIVNE)

INGREDIENTI

PRE-IMPASTO

HI-GF BREAD & MORE 500 g
Sale 1049
Zuccherno 1049
Liewito di birra 15 g
Aoqua 2B0 g
Olio EvO 45 g
IMPASTD

Pre-Empasto o&0 g
HI-GF BREAD & MORE &00 g
Sale 159
Zucchaero 159
Liewito di birra 159
Acoqua tiepida 420 g
Olio w0 45 g

NOTA BENE:

PREPARAZIONE

PRE-IMPASTO

sdogliere il lievito nell’zoqua & miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando par 4 minut 4 media velodta, Lasdar nposane
I'impasto {copertol in frigorifero per una notte in un secchio oliato,

IMPASTO

Il giorno successio, sciogliere il lievito nell'acgua e miscelare tutti gli
ingredienti in plamataia con gancio per 4 minuti 2 media vekocita,
quirdi lasdar riposare I'impasto in massa (copertal per 15 minati.
Formare delle pagnotte da S00 g ['una @ metterle negli appositi
cestini da pane.

Far lievitare in cella 3 22-35°C, 85% UR, 60 minuti.

Prima della cottura, spolverare con faring di riso e praticare delle
incisioni a piacere.

5e si desidera decorare b2 pagnotte con dei semi, prima di metterle
riei cestini, bagnare la superfide delle pagnotte & far aderire | semi.
Irfine appoggiare la parte ricoperta con | semi nella parte inferiore diel

LIT .

COTTURA

Formo statico: cucoere a 220°C per 20 minuti con méezione di
vapore + 10 minuti con vakeola aperta.

Formo wentilatoe: cuccare a 200°C per 25 minuti con indezione di
vapore + 5 minuti con valvola aperta.

nda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

AfSAMATT
I'H'IIIIUI IH

(IMPASTO
IRETTO)

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Salke

Tuccheno

Lievito di birra

Acqua

Olio EvD

NOTA BENE:

1100 g
254
254
30

80D g
a0 g

PREPARAZIONE

sdogliare il lievito nell'zoqua & miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare l'impasto (coperto) per 15 minuti sul bamoo

Formare delle pagnotte da 500 g I'una e metterle negli appositi
cestini infarinati.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per &0 minLti.

Prima della cottura, spolverare con faring di riso e praticare delle
incisioni a piacere.

5e si desidera decorare be pagnotte con dei semi, prima di metterle
riei cestini, bagnare la superfide delle pagnotte e far aderire | semi.
Irfine appoggiare la parte ricoperta con | semi nella parte inferiore del
cestino.

COTTURA

Formo statico! cuccere 3 220°C per 20 minuti con nsazione di
vapore + 10 minuti con valwola aperta.

Formo wentilato: cuccare a 200°C per 25 minuti con mnsazione di
vapora + 5 minuti con valwola aperta.




PANIFICAZIONE

BAGUETTE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Tuccheno

Lievito di birra

Acqua

Olio EvD

NOTA BENE:

1100 g
254
254
30
700 g
a0 g

PREPARAZIONE

sdogliare il lievito nell'eoqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare 'impasto (coperto) per 20 minuti sul bamoo,

Formare delle baguette da 230 g l'wna. 5i consiglia di utilizzara le
classiche teglie ondulate da baguette,

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 45 minLti.

Prima di infornare, spohverare ke baguette con farina di riso e applicare
ke classiche indsioni della baguette con una lametta o con delle
farbici.

COTTURA

Formo statico: preriscaldare il forno a 220°C. Infornare con iniezione
di wapore, abbassare a 200°C € cupcere par 22-25 minuti (con valvola
aperta gli ultimi 5 minuti).

Formo wentilato: preriscaldare il forno a 200°C. Infornare con
iniezione di wapore, abbassare a 190°C & cwcoere per 22-25 minuti
{con valvola aperta gli ultimi 5 minutik.




PANIFICAZIONE

BAGUETTE
A LUNGA
CONSERVALZIONE

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF BREAD & MORE 1000 g Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
Acqua 800 g planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lievito di birra 30g Coprire e lasciar riposare |'impasto sul banco oleato per circa 20
Sale 30g minuti.

Formare delle baguette da 230 g l'una e adagiarle sulle classiche
. teglie ondulate da baguette. Porre in cella di lievitazione a 32-35°C,
Olio EVO 509 80% UR, per 45 minuti.

Prima di infornare, spolverare le baguette con farina di riso e praticare
le classiche incisioni della baguette con una lametta o un coltello ben
affilato.

Zucchero semolato 50¢g

COTTURA

Forno statico: cuocere a 230°C con vapore iniziale e valvola chiusa
per 18 minuti, successivamente aprire la valvola e dare altri 5-7 minuti
per completare la cottura.

Forno ventilato: cuocere a 200-210°C con vapore iniziale e valvola
chiusa per 18 minuti, successivamente aprire la valvola e dare altri 5-7
minuti per completare la cottura.

Per prolungare la durata del prodotto cotto si consiglia di
confezionarlo una volta raffreddato e rigenerarlo in forno per qualche
minuto per farlo tornare nuovamente croccante.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PANINI

INGREDIENTI

HI-GF BEREAD & MORE
Sale

Fuccherno

Liewito di birra

Acqua

Olio EvD

NOTA BENE:

1100 g
2% g
25 g
30 g
700 g
oD g

PREPARAZIONE

soogliere il lievibo nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sul bamoo.

Formare dei panini da 120 g l'uno a disporli su tegla. Si consiglia di
utilizzare le dassiche teglie ondulate da baquette.

Far lievitare in cella 8 32-35°C, 85% UR, per 25-40 minuti.

Prima di informare, spolerare i panini con farina di rso e applicare
un'indsione centrale con una lametta o con delle forbid.

COTTURA

Forno statico: prariscaldare il forno a 230°C, Infornare con iniezione
di vapore, abbassare a 200°C & cupcene par 22-23 minuti {con valvola
aperta gli ultimi 5 minufi).

Forno wventilato: preriscaldare il forno a 200°C. infornare con
iniezione di wapore, abbassare a 190°C & ouooere per 22-23 minuti
{con valvola aperta gli ultimi 5 minutik.




PANIFICAZIONE

PANINI

CON GRANO
SARACENO

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Farina di grano saraceno
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Acqua

Olio EVO

NOTA BENE:

1000 g
100 g
25¢g

259

309
800/850 g
90 g

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Lasciar riposare |'impasto (coperto) per 20 minuti sul banco.

Formare dei panini da 80 g l'uno e disporli su teglia. Si consiglia di
utilizzare le classiche teglie ondulate da baguette.

Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 35-40 minuti.

Prima di infornare, spolverare i panini con farina di riso e praticare
un’incisione sulla superficie con una lametta o delle forbici.

COTTURA

Forno statico: preriscaldare il forno a 230°C. Infornare con iniezione
di vapore, abbassare a 200°C e cuocere per circa 20 minuti (con
valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

Forno ventilato: preriscaldare il forno a 200°C. infornare con
iniezione di vapore, abbassare a 190°C e cuocere per circa 20 minuti
(con valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PANINI CON
CURCUMA
E SEMI DI LINO

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF BREAD & MORE 1100 g Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in

Curcuma 109 planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Semi di lino 100 g Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sul banco.

Sale 259 F(.)rmarle dei pgninilda SQ g |’u.no,' Iimpanarli conl la faring di mais e

Zucchero 254 disporli su teglia. Si consiglia di utilizzare le classiche teglie ondulate
T da baguette.

Lievito di birra 309 Far lievitare in cella a 32-35°C, 85% UR, per 35-40 minuti.

Acqua 800/850 g Prima di infornare, praticare un’incisione sulla superficie con una
Olio EVO 909 lametta o delle forbici.

COTTURA

Forno statico: preriscaldare il forno a 230°C. Infornare con iniezione
di vapore, abbassare a 200°C e cuocere per circa 20 minuti (con
valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

Forno ventilato: preriscaldare il forno a 200°C. infornare con
iniezione di vapore, abbassare a 190°C e cuocere per circa 20 minuti
(con valvola aperta gli ultimi 5 minuti).

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

BURGER BUNS

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Acqua

Lievito di birra

Sale

Zucchero semolato

Olio EVO

Magic Glaze

NOTA BENE:

1000 g
800 g
5049
3049
5049
5049
g.b

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 4 minuti a media velocita.

Coprire e lasciar riposare I'impasto sul banco unto con olio per circa
20 minuti.

Formare delle palline da 80 g I'una, schiacciare leggermente e porre
in cella di lievitazione a 32°C, 80% UR, per 45 minuti.

Lucidare i buns con Magic Glaze e cospargere la superficie con semi
di sesamo.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 240°C con vapore iniziale e valvola chiusa
per 15 minuti circa.

Forno ventilato: cuocere a 220°C con vapore iniziale e valvola
chiusa per 15 minuti circa.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

PANE IN
CASSETTA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Tuccheno

Lievito di birra

Aogqua

Olio EvD

NOTA BENE:

1100 g
25
20 g
20 g
700 g
a0 g

PREPARAZIONE

Sdogliare il lievito nell’aoquea & miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare l'impasto (coperto) per 15-20 minwti sul banoo.
Formare dei filoni da 380 g Funo, pool in stampi da pane di
dimersione 14,5 x 8,5 x h & an e spoherarli con fanna di riso.

Far lievitare in cella a 22-355%C, 5% UR, per 45-50 minuti.

COTTURA

Formo statico: cucoere 8 220°C per 25 minuti con méazione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con vaheola aperta).
Formo wentilato: cuccere a 200°C per 25 minuti con méazione di
vapaore (gli ultimi 5 minuti con vaheola aperta).




PANIFICAZIONE

PANE IN

CASSETTA
CON SEMI

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Zucchero

Lievito di birra

Aogqua

Olio EvD

Wi di semi

NOTA BENE:

1100 g
754
04
20
700 g
a0 g
120 g

PREPARAZIONE

Sdogliare il lievito nell’aoquea & miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare l'impasto (coperto) per 15-20 minwti sul banoo.
Formare dei filoni da 380 g Funo, pool in stampi da pane di
dimersione 14,5 x 8,5 x h & an e spoherarli con fanna di riso.

Far lievitare in cella a 22-355%C, 5% UR, per 45-50 minuti.

COTTURA

Formo statico: cucoere 8 220°C per 25 minuti con méazione di
vapore (gli ultimi 5 minuti con vaheola aperta).
Formo wentilato: cuccere a 200°C per 25 minuti con méazione di
vapaore (gli ultimi 5 minuti con vaheola aperta).




PANIFICAZIONE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

tale

Lievit di birra

Acqua

Olio EvO

Panfil f PanPid Extragreen
Zucchens

NOTA BENE:

1100 g
40 g
a0 g
7BO g
a4 g
44 g
20 g

PREPARAZIONE

saogliere il liewito nell'acgua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Porzionare I'impasto in palline da 450 g.

Lasciar riposare e palline copertel per 20 minuti sul banco.

Stendere le pizze in una teglia da 22 cm di diametro.

Cordire con pomodore e origano a piacmento.

Far lisvitare i cella 3 32-355C, 85% UR, per S0-60 minwti.

COTTURA

Forno statice: ouocere 3 240-250°C per 10 minuti con vapore,
guirdi togliere dal forno e farcire con mozzarella, infine terminara la
oottura {3-5 minutil.

Fomo ventilato: ciccere a 210-2E0°
guirdi togliere dal forno e farcire con mozzarella, infine terminara la
oottura {5 minuti).

I A

per 10 minuti con vapore,

M




PANIFICAZIONE

PIZZA

PER FORNO
A LEGNA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Acqua

Olio EVO

Lievito di birra

Sale

Zucchero

NOTA BENE:

1000 g
980 g
20 g
3049
259
209

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gancio per 7 minuti a media velocita.

Coprire e lasciar riposare I'impasto sul banco oleato per circa 20
minuti.

Formare delle palline da 280 g I'una e stenderle su dischi di carta da
forno oleati in modo da ottenere la forma della pizza.

Porre in cella di lievitazione a 32°C, 85% UR, per 20-30 minuti circa.

PRECOTTURA BASE BIANCA,
ABBATTIMENTO E COTTURA:

Cospargere la superficie della pizza con olio e precuocere a 380-
400°C per 3 minuti. Abbattere a -18°C.

Condire la base precotta da congelata e terminare la cottura a 380-
400°C per 2 minuti.

COTTURA DIRETTA

Condire la pizza e cuocere a 380-400°C per 4 minuti circa.

Con il metodo precottura e abbattimento si ottiene un risultato
migliore.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

FOCACCIA

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF BREAD & MORE 1100 g Sdogliare il lievito nell’aoquea & miscelare tutti gli ingredienti in
tale 40 a planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.
Lievito di birra a0 g P-::m_u::n:'!re l'impasto in pa.lllne da 550 g. e
Acqua 780 g Lasciar riposare le palline {coperte) per 20 minuti sul banoo.

i Stendere le focacce in una teglia da 22 an di diametro.
tho WD e 50 Condire con salameoda (proporzioni per b salamoia: 10 parti di olio, 10
mEmv /B EX TR pue i di acqua, 1 di sale) e schiacciare con le dita in modo da ottanera |
Zucchera 20 g classid buchi.

Far lievitare in cella a 22-355%C, 5% UR, per 50-60 minuti.

COTTURA

Formo statico: cuncere a 240-250°C Par 1.5 menuh con Yapore.
Formo wentilato: cuocere a 210-220°C Eer 15 manuh con vapore.

NOTA BENE: .--




PANIFICAZIONE

FOCACCIA
DI RECCO

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF BREAD & MORE 900 g In planetaria con gancio, miscelare tutti gli ingredienti a media

Sale 20g velocita per 4 minuti.

Acqua 560 g C(I)prir'e I’impgsto g farlol riposare a temperaturg ambiente per 10

Olio EVO 50 g mmuh, qum(;h raffinare I'impasto dando delle pieghe e stenderlo a

. circa 3 mm di spessore.

Per la farcitura: . N~
i Foderare una teglia ben oleata con una parte della pasta, quindi

Stracchino g.b.

farcire con fiocchi di stracchino e ricoprire con un altro strato di pasta.
Per agevolare la fuoriuscita del vapore durante la cottura, praticare
dei piccoli buchi sulla superficie strappando leggermente la pasta,
infine condire con un filo di olio EVO e infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 250°C per circa 7-8 minuti.
Forno ventilato: cuocere a 220°C per circa 7-8 minuti.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

FOCACCINE
E PIZZETTE

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF BREAD & MORE 1100 g scogliere il liewito nell'acgua e miscelare tutti gli ingredienti in

tale 40 g planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lievito di birra a0 g Lasciar riposare I'|m{|:uast-::u !_-.':-.':u|:lnjar|-:-.l pelt 20 r'1|nu11I 5 ha_r-cu:.._ =

Acqua 780 g r-c_:-rr.'ure pizzette e focaccine da BO g ['una & porle in stampi da 10 an
! di diametro.

Dlic EVD 44 g

e e L L a3 Per le focacdne: condire con salamoia {proporzioni per la salamoia:

Zucchero ing 10 parti di olio, 10 & acgua, 1 di sake) e schiacdare con le dita in

maodo da ottenere 5 o 6 buchi.
Per le pizzette: condire con pomodons e origano & piacimentao.

1

COTTURA

Formo statioo: cuocere a 250°C per 13 manuti con vapore.
Forno ventilato: cuocere a 230°C per 13 minarti con wapore.

Per ke pizzette, con entrambe le tipolegie di formo, procedera con una
precottura dif 10 minuti, quindi togere dal forno e farcire con
mozzarella, infine terminare la cottura (3 manti).

NOTA BENE:




PANIFICAZIONE

PINSA

INGREDIENTI

PRE-IMPASTO

HI-GF BREAD & MORE
Sake

Lievita di birra

Acgua

Olio EvD

IMPASTO
PFre-Empasto
Agqua tiepida
Ligvito frasoo
Zucchero

NOTA BENE:

G650 g
24 g

Bg
E0D g
24 g

1616 g
100 g
0 g
04

PREPARAZIONE

PRE-IMPASTO

sdogliere il lievito nell'aoquea e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 1-2 minuti a bassa veloota.

Mettere il pre-impasto in una bacinella, coprire e lasciar nposare in
frigorifero par 20-24 ore.

IMPASTO

Dopo 20-24 ore, riprendare il pre-impasto e impastarlo con aogqua,
liewite & zucchero.

Formare dei filoncini allungati da 250 g l'uno, lasciark riposare coperti
per 20 manrti, quindi stenderli dandogli la forma della pinsa a uno
spessore di owca 4,5-5 mme Ricoprire con uno strato di olio in
superficie e schigodare con le dita in modo da ottenere 1 dassici
buchi.

Far lievitare in cella a 32-355C, 85% UR, per S0-60 minuti.

COTTURA

5i corsiglia di porre la pinsa sopra carta da forno, Cuocere in forno
statico a 300°C per 6-7 minuti, posizionando la pinsa sul fondo del
forno (regodare il formo come seque; 60% sopra e 40% sotto).

cono variare a seconda del forno wtilizzato,




PANIFICAZIONE

PIADINA

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE

tale

Lievit di birra

Acqua

Panfid f PanPil Extragreen
Olio EvO

Zucchens

Q00 g
20 g
20 g

560 g
BO g
40 g
20 g

PREPARAZIONE

saogliere il liewito nell'acgua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 15 minuti sl banco.

Dividere ['impasto in pezzature da 110 g 'una, formare delle palline e
lasciarle riposare (coperte} per 15 minuti.

Laminare o stendere con un matterello fino a uno spessore di drca 2
M.

COTTURA

Cuccers in padella a fuoro medio-alto, girando la pladina ogni 20
secondi.




PANIFICAZIONE

GRISSINI

INGREDIENTI

HI-GF BEREAD & MORE
Sale

Liewito di birra

Acqua

Olio EvD

Fuccheno

NOTA BENE:

106D g
20 g
50 g
620 g
140 g
20 g

PREPARAZIONE

saogliere il liewito nell'acgua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Far riposare I'impasto per 15 minuti. Formare dei filoncini da 500 g e
portarli @ wno spessore di 5-6 men. Tagliare dei rettangoli di
dimersione 8 x 1 cm, allungarli a piacere e dispoi su teglia.

Far lisvitare in cella 3 32-355C, 85% UR, per 60 minuti.

COTTURA

Forno statico: cuocers & 220°C par 10 minuti con vahkola chiusa.
Abbassare @ forno & 190°C & cuocere per altri 10 minuti con valvola

aperta.

Formo wentilato: cuocers a 210°C per 10 minuti con vaheola chiusa.
Abbassane & oo a 17050 e CuDDere per aiiti 10 minufi oon vahisa
aperta.




PANIFICAZIONE

GRISSINO
LIQUIDO

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Acqua

Olio di semi

Olio EVO

Lievito di birra

Sale

Zucchero

1000 g
1000 g
280 g
150 g
3049
209
409

PREPARAZIONE

Miscelare in planetaria con foglia tutti gli ingredienti per 4 minuti,
quindi versare I'impasto in un recipiente graduato, riporlo in cella di
lievitazione a 30°C, con UR 85%, e far lievitare fino al raddoppio del
volume.

Dressare su teglia con sac a poche e bocchetta da 8 mm, spolverare
con farina per polenta e infornare.

COTTURA

Forno statico: infornare a 200°C, abbassare la temperatura a 170°C
e cuocere per circa 15 minuti con valvola aperta.

Forno ventilato: infornare a 180°C, abbassare la temperatura a
150°C e cuocere per circa 15 minuti con valvola aperta.

Se si desidera asciugare ulteriormente i grissini, passarli di nuovo in
forno a 90°C fino a ottenere |'essiccazione desiderata.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PANIFICAZIONE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Lievito di birra

Acqua

Olio EvD

Tuccheno

NOTA BENE:

~L

struziomni

10ED g
20 g
50 g
620 g
140 g
20 g

PREPARAZIONE

scogliere il liewito nell'acgua e miscelare tutti gli ingredienti in
planetaria con gando per 4 minuti a media welocita.

Lasciar riposare I'impasto (coperto) per 20 minuti sl banco.

Stendere I'impasto con una laminatrice a 1,5-2 mim di spassore.

Per i crackers: bucare la pasta e fagliare dei quadrati & circa 52 5
m. Far lievitare in cella a 32-35°C, E5% UR, per 60 minuti.

Per le chips: far lievitare in calla a 22-35%C, B5% UR, per 60 minuti.
Tagliare ded quadrati di drca 5 % 5 om, ma senza bucare la pasta,

quirdi disporre su teglia forata (direttamente sulla taglia, senza cartal.

Prima di infornare, salare in superfide a piacere.

COTTURA

Forno statico: cuncere a 230°C delo 7 210°C platea per 5 minwti, poi
abbassare a 160°C per 10 minuti con vaheola aperta.

Forno ventillato: cuocere a 210°%C per 5 minuti con valvola chiusa,
poi abbassare 3 1605 per 10 minuti con valvola aperta.

INOIC3INE & pr




PASTICCERIA

CANTUCCI

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE 500 g
Farina di mandorle 500 g
Sale 10g
Lievito chimico senza glutine 20g
Uova 400 g
Prima Natura Gateaux MB fusa 2009
Zucchero semolato 600 g
Mandorle grezze 400 g
Aromi g.b.
Magic Glaze g.b.

* Contatta il tuo distributore Masterline di fiducia
per scoprire quali sono le soluzioni vegetali o
miste da poter utilizzare in alternativa a Prima
Natura Gateaux MB.

PREPARAZIONE

Impastare in planetaria con gancio tutti gli ingredienti fino a ottenere
un composto omogeneo, quindi dressare con sac a poche senza
bocchetta dei filoncini di circa 3 ¢cm di diametro. Lucidare con Magic
Glaze e infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 185°C per 15-20 minuti con valvola aperta.
Forno ventilato: cuocere a 165°C per 15-20 minuti con valvola
aperta.

Dopo la cottura, tagliare i filoncini in diagonale, in modo da ottenere
dei biscotti da 2,5 cm di lunghezza.
Adagiarli su un fianco e tostare in forno per altri 5 minuti.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

LINGUE
DI GATTO

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE 150 g
Zucchero a velo 150 g
Prima Natura Gateaux MB a pomata 100 g
Albume 100 g
Sale q.b.

* Contatta il tuo distributore Masterline di fiducia
per scoprire quali sono le soluzioni vegetali o
miste da poter utilizzare in alternativa a Prima
Natura Gateaux MB.

PREPARAZIONE

Miscelare tutti gli ingredienti in planetaria con foglia a media velocita
per circa 4 minuti.

Con sac a poche e bocchetta liscia di diametro 8 mm, dressare
I'impasto su una teglia antiaderente senza carta da forno e infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 190°C per 8 minuti con valvola aperta.
Forno ventilato: cuocere a 170°C per 8 minuti con valvola aperta.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

PANCAKE

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Fuccheno

Latte intero dedattosato

Oli di serni di girasole

Liowa intere

Lievita chimico s2nza glutine

200 g
50 g
500 g
50 g
240
10 g

PREPARAZIONE

Miscelare tutti gl ingredienti con frullatore a3 immessione par 3-4
minuti drca, fino a ottenere wna CoNSStENZa oMogenea, avendo oura
di miscelare prima i liquidi e poi le polbveri.

Colare I'impasto in padella nel peso desiderato.

COTTURA

Cuocere | pancake in padella a fuooo medio, 1-2 minuti per lato.




PASTICCERIA

BIGNE

INGREDIENTI

HKGF EREAD & MORE &00 g
Liowa intere 1150/ 1200 g
Arqua 1000 g
Prima Matura Gateaux ME * 400 g
Lale 109
Zucchero 20 g

* Contatta il tuo distributone kasterline di fiducia
per scoprire quali sono le soluzoni vegetali o
miste da poter utlizzare in alternativa a Prima
Matura Gateaux ME.

HﬂTﬁ EEHE: | & istruzioni

PREPARAZIONE

Miettare aoqua, sale, zucchers e Prima Matura Gateaux BB in un
pentaline e portare a bollore. Toglere dal fuooo, quindi aggiungerea
HI-GF EREAD & PAORE finD @ ottenere un composto asdutio.

wiettare I'impasto in planetaria con foglia e far girare per qualche
minute per abbassare 3 temperatura. Aggamgere ke uma pooo alla
volta, miscelando a velodita medio-afta fino a complete assorbimernto
delle umwa.

Drressare in tegha bigné del peso desiderato.

COTTURA

Forno statico: cuocere 3 195°C per 23-24 manti (per bigné picoolil,
gli ultimi 5 minuti con vaheola aperta.

Forno wentilato: cuocere a 17550 per 23-24 manati (per bigné
piccoliy, gli ultimi 5 minuti con valvola aperta.

O IMOICEINE € pC




PASTICCERIA

FROLLA
CLASSICA

INGREDIENTI

H-GF BREAD & MORE #*

Sake

Lievita chimico serza glutine
Tuoro

Prima Matura Gateaux ME #+*
Zucchero & velo

Limone grattugiato

Aroimi

= IN ALTERMATIVA:
HI-GF BREALD & MORE
Farina di mandorle

& Contatta tuo distributore

1000 g
g

59
200 g
600 g
350
1 pz
q.b.

BO0 g
200 g

Masterline di

fiducia per scopeire quali sono ke soluzioni
vegetali o miste da poter utilizzana in aftarnativa a

Prima Matura Gateaux ME.

NOTA BENE:

PREPARAZIONE

In planetana con foglia sabbiare tutti gli ingredienti tranmea i tuordi.
Apgiungere i tuorli @ miscelare fino a oftenere wn impasto omogeneo.
Ricoprire l'impasto con pellicola e riporlo in frigorifero per 1 ora.

Una wolta toho dal frigoifen, ravorare 'impasto per 15-20 second,
quirdi stenderko alko spessore desiderato.

COTTURA

Forng statico: cuncere a 20
spessore di 5 mmi.

Formo ventilato: cucoare & 180°C per B minuti (considerando wno
spessore di 5 mmik

[
A
=
1]
B
LB
=
=]
=
=

variare a seconda del formo wtili




PASTICCERIA

BROWNIES

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Cioccolato 58%

Prima Natura Gateaux MB
Cacao amaro

Uova

Zucchero semolato

Gocce di cioccolato

Noci a pezzi

225¢g
500 g
25049
759
37549
35049
1259
1259

* Contatta il tuo distributore Masterline di fiducia

per scoprire quali sono le
miste da poter utilizzare in
Natura Gateaux MB.

NOTA BENE:

soluzioni vegetali o
alternativa a Prima

PREPARAZIONE

In microonde, sciogliere il cioccolato con Prima Natura Gateaux MB
ed emulsionare. Miscelare in planetaria con foglia I'emulsione di
cioccolato e margarina con uova, zucchero semolato e cacao amaro
per 4-5 minuti a media velocita (I'impasto non deve montare), quindi
aggiungere le gocce di cioccolato e le noci.

Colare in tortiere alte 4 cm, riempiendole fino a 34, e infornare.

A fine cottura, I'impasto dovra risultare umido, non asciutto.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 180°C per 30 minuti con valvola chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 160°C per 30 minuti con valvola chiusa.

A fine cottura, I'impasto dovra risultare umido, non asciutto.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

PASTICCIOTTO

INGREDIENTI

HI-GF BREAD & MORE
Sale

Lievito chimico senza glutine
Tuorli

Uova

Strutto

Zucchero

1000 g
59
59

90g

250 g

300¢g

450 ¢

CREMA PASTICCERA SENZA GLUTINE

Cream Plus
Magic

NOTA BENE:

11
1309

PREPARAZIONE

In planetaria con foglia sabbiare tutti gli ingredienti tranne tuorli e
uova.

Aggiungere i tuorli, le uova e impastare fino a ottenere un impasto
omogeneo.

Coprire I'impasto e porlo in frigorifero una notte.

MONTAGGIO

Foderare lo stampo da pasticciotto con la frolla ottenuta, farcire con
la crema pasticcera senza glutine, ricoprire con un disco di frolla e
porre il pasticciotto in abbattitore fino a completa surgelazione.
Infornare il pasticciotto da congelato.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 230°C per 12-15 minuti.
Forno ventilato: cuocere a 215°C per 12-15 minuti.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




FRESH PASTA




PASTICCERIA

CHIACCHIERE
DI CARNEVALE

INGREDIENTI

HI-GF FRESH PASTA
Margarina

Zucchero semolato
Uova

Sale

Vino bianco

Baking senza glutine

1000 g
80 g
100 g
600 g
1049
250 g
169

PREPARAZIONE

Impastare tutti gli ingredienti in planetaria con gancio per circa 3-4
minuti o comunque fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Coprire con pellicola e far riposare I'impasto 10 minuti a temperatura
ambiente. Successivamente, dare due o tre pieghe con la sfogliatrice
per raffinare la pasta, laminare a 0,5 mm e tagliare le chiacchiere della
misura desiderata. Infine friggere in olio a 170-180°C.




GASTRONOMIA

PASTA
ALL’UOVO

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF FRESH PASTA 1000 g In planetaria con foglia impastare HI-GF FRESH PASTA con le uova a
Uova intere 850 g velocita medio-bassa, fino a ottenere un impasto omogeneo.

Laminare o stendere con un matterello fino allo spessore desiderato.

Con la sfoglia cosi ottenuta & possibile realizzare diversi tipi di pasta:
dai classici tagliolini e tagliatelle, ai formati ripieni come ravioli e
tortellini, fino alle lasagne.




GASTRONOMIA

PASTA ~
ALL’UOVO
AL NERO

DI SEPPIA

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF FRESH PASTA 1000 g Impastare tutti gli ingredienti in planetaria con gancio fino a ottenere
Uova intere 800/850 g un impasto omogeneo.

Coprire e lasciar riposare I'impasto a temperatura ambiente per
qualche minuto prima di utilizzarlo.

Con la sfoglia cosi ottenuta & possibile realizzare diversi tipi di pasta:
dai classici tagliolini e tagliatelle, ai formati ripieni come ravioli e
tortellini, fino alle lasagne.

Nero di seppia 509




GASTRONOMIA

PASTA
ALL’UOVO

AGLI SPINACI

INGREDIENTI

HI-GF FRESH PASTA
Uova intere

Spinaci

Un uovo

1000 g
700 g
200 g

50¢g

PREPARAZIONE

Cuocere gli spinaci, strizzarli e frullarli finemente aggiungendo un
uovo.

Impastare tutti gli ingredienti in planetaria con gancio fino a ottenere
un impasto omogeneo.

Coprire e lasciar riposare I'impasto a temperatura ambiente per
qualche minuto prima di utilizzarlo.

Con la sfoglia cosi ottenuta & possibile realizzare diversi tipi di pasta:
dai classici tagliolini e tagliatelle, ai formati ripieni come ravioli e
tortellini, fino alle lasagne.




GASTRONOMIA

GNOCCHI
DI PATATE

INGREDIENTI

HI-GF FRESH PASTA
Fiocchi di patate
Acqua

Uova

Sale

200 g
3009
53049

g.b.

PREPARAZIONE

Impastare tutti gli ingredienti in planetaria con gancio fino a ottenere
un impasto omogeneo.

Coprire e lasciar riposare I'impasto a temperatura ambiente per
qualche minuto.

Formare dei filoncini, tagliarli a misura e, se si desidera, rigarli con
I'apposito strumento.




GASTRONOMIA

GNOCCO
FRITTO

INGREDIENTI

HI-GF FRESH PASTA
Acqua

Pan Piu

Olio EVO

Lievito di birra

Sale

Zucchero

1000 g
700 g
8049
409
1049
159
309

PREPARAZIONE

Sciogliere il lievito nell’acqua e impastare in planetaria con il gancio
tutti gli ingredienti per 5 minuti a media velocita.

Lasciar riposare |'impasto coperto con pellicola per 10 minuti a
temperatura ambiente. Nel frattempo, preriscaldare I'olio a 180°C.
Dopo il riposo, raffinare I'impasto dando delle pieghe, stenderlo a
uno spessore di 2 mm, tagliare dei rettangoli dalla forma irregolare e
friggerli nell’olio.




SPONGE CAKE




PASTICCERIA

PAN DI
SPAGNA

INGREDIENTI

HHGF SPORGE CAKE a00 g
ACua 180 g
Liova intere 7D q

NOTA BENE:

PREPARAZIONE

In planetaria con frusta montare tutti gli ingredienti alla massima
velodta per & manuti, avendo cura di insarire prima i liquidi e poi le
poheeri.

Dopo awar unto @ infaninato uno stampo di diametro 22 an, versan
250 g di impasto, cosi da riempirko fino a 3 (s consgla di foderare il
fondo dello stampo con carta). In afternativa, & possibile utlizzare uno
stampa di altre dimersioni, riempiendolo comungque fino a 3.

COTTURA

Formo stathco: cuocere a 180°C 2r 30 manarts.
Farmo ventilato: cuocene a 160°C peer 25 manart.

conda del formo wtili:




PASTICCERIA

PAN DI
SPAGNA

AL CACAO

INGREDIENTI

HI-GF SPONGE CAKE
Cacao

Acqua

Uova intere

NOTA BENE:

900 g

50 g
200 g
800 g

PREPARAZIONE

In planetaria con frusta montare tutti gli ingredienti alla massima
velocita per 6-7 minuti o comungue fino a che I'impasto risulti ben
montato.

Dopo aver foderato con carta da forno il fondo delle tortiere, colarvi
I'impasto cosi da riempirle fino a 34, quindi infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 180°C per 30 minuti con valvola chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 160°C per 30 minuti con valvola chiusa.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

ROLLE

INGREDIENTI

HI-GF SPOMGE CAKE
Gluoosio
Liowa intere

NOTA BENE:

LE

SInuIom

700 g
200 g
00 g

i per

8 cotiura somnd

PREPARAZIONE

In planetaria con frusta montare twth gli ingredienti alla massima
velodta per & manauti, avendo cura di insarire prima i liquidi & poi le
pobeeri.

“ersare 600 g di impasto i wna teglia con carta da forno di
dimersions 60 x 40 cm.

COTTURA

Formo statico: cuocere a 210°C per circa 10 minuti (a3 seconda della

pezzatural.
Formo ventilato: cuocere a 210°%C par circa 7-8 minuti (3 seconda

della parzatural.

indicative e pr } 3 nda del forno wtili:




PASTICCERIA

ROLLE
AL CACAO

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF SPONGE CAKE 700 g In planetaria con frusta montare tutti gli ingredienti alla massima
Cacao 509 velocita per circa 8 minuti, avendo cura di inserire prima i liquidi e poi
Glucosio 200 g le polveri.

Uova intere 950 g Versare 600 9 d| impasto in una teglia 60x40 cm foderata con carta
Acqua 50 g da forno, quindi infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 210°C per circa 10 minuti con valvola
chiusa.

Forno ventilato: cuocere a 200°C per circa 10 minuti con valvola
chiusa.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

SAVOIARDI

INGREDIENTI
HI-GF SPONGE CAKE 1000 g
Uova 600 g

PREPARAZIONE

In planetaria, montare gli ingredienti con frusta alla massima velocita
per circa 6 minuti.

Dressare su teglia i savoiardi, spolverare con zucchero a velo e
infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 220°C per 10 minuti circa con valvola
chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 200°C per 10 minuti circa con valvola
chiusa.

Per ottenere un gusto piu dolce, & possibile aggiungere 100 g di
zucchero a velo a inizio impasto. In questo caso, ridurre i tempi di
cottura di circa 1 minuto.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

TORTA

MARGHERITA

INGREDIENTI

HI-GF SPONGE CAKE
Uova

Acqua

Olio di semi

Sale

Baking

Vanibur

Limone grattugiato

NOTA BENE:

1000 g
600 g
150 g
400 g
29
59
59
1 pz

PREPARAZIONE

Montare con frusta a velocita medio-alta tutti gli ingredienti per 5
minuti.
Colare I'impasto negli stampi e infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 180°C per 30 minuti circa con valvola
chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 160°C per 30 minuti circa con valvola
chiusa.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




PASTICCERIA

DOLCE VARESE

(AMOR

POLENTA)

INGREDIENTI

HI-GF SPONGE CAKE
Zucchero a velo

Farina di mais

Uova intere

Acqua

Olio di semi

NOTA BENE:

1000 g
150 g
600 g
650 g
200 g
600 g

PREPARAZIONE

Montare in planetaria con frusta a media velocita per circa 5 minuti
tutti gli ingredienti.

Dopo aver unto i tipici stampi con scanalature, foderarli
completamente con farina per polenta, quindi versarvi il composto
riempiendoli fino a 34 abbondanti, infine infornare.

COTTURA

Forno statico: cuocere a 180°C per circa 35 minuti con valvola
chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 160°C per circa 35 minuti con valvola
chiusa.

Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




CAKE & MUFFIN




PASTICCERIA

MUFFIN

INGREDIENTI

HHGF CAKE & MUFFIN 1000 g
Olio di serni di girasole 450 g
Argua 1504
Liowa intere 500/ 550 g

NOTA BENE: .- iruzioni

PREPARAZIONE

In planetaria con foglia montare tutti gli ingredienti @ media velodE
per 5 minuti, avendo cura di inserire prima i liquidi e poi e poheeri.
Wersare 65 g di impasto i pirottini da muffin {95 g se in stampd a
tulipana).

E possibile personalizzare il prodotto aggiungendo delle inclusioni,
come gocoe di ciooccolato (in propormone pari al 10% del peso
dell'impasta) o albicocche semicandita (in proporzione pari al 20%
del peso dell'impastol.

5i corsiglia di decorare la superficie dei muffin prima della cottura con

Pt | - e -
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COTTURA

Formo stathco: cuocere a 190°C peer 25-30 manarti.
Formo ventilato: cuoceme a 170°C per 25 manat.

conda del formo wtili:




PASTICCERIA

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF CAKE & MUFFIN 1000 g In planetaria con foglia montare tutti gli ingredienti @ media velodE
Cacan B0 g per 5 minuti, avendo cura di inserire prima i liquidi e poi ke poheeri.
Olic di serni di girasole 450 g 1.‘Er.sare §E g di impasto in pirottini da muffin (95 g se in stampi a
Acqua 200 g tulipana).

Liciva intere &00 g

E possibile personalizzare il prodotto aggiungendo delle inclusioni,
come gocoe di ciooccolato (in propormone pari al 10% del peso
dell'impasta) o albicooche semicandita (in proporzione pari al 20%
del peso dell'Empastol.

5i corsiglia di decorare la superficie dei muffin prima della cottura con

e e ) e e L - T T I T T Py
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COTTURA

Formo statico: cuocere a 190°C peer 25-30 manarti.
Formo ventilato: cuocere a 170°C par 25 manati.

"DTA. BEH E: Le istruziomi per la cott n indicative e pr o variare a seconda del forno utili:




PASTICCERIA

PLUM CAKE

INGREDIENTI PREPARAZIONE

HI-GF CAKE & MUFFIM 1000 g In planetaria con foglia montare tutti gli ingredienti @ media welodta
Olio di semi di girasole 400 g per 5 minuti, avendo cura di inserire prima i liquidi e poi ke poheeri.
Acqua 100 g wiersare 450 g di fmpasto in uno stamgo da plum cake di dimersione

Liova intere 500/ 550 g 1B SETRALTL;
E possibile personalizzare il prodotto aggiungendo delle inclusioni,
come gocce di cioccolato (in proporzions pari al 10% del peso
dell'impastal o albicocche semicandite (in proporzione pari al 20%
del peso dell'Empasto).

COTTURA

Formo staticn: CUOCETe &
Formo wentilato: cuocese

180°C per 50 manai.
8 165°C par 45-50 menasts,

H“Tﬁ EEHE: Le istruzioni per |: [ e imdicative e pc




PASTICCERIA

INGREDIENTI

HI-GF CAKE & MUFFIN
Cacan

i di serni di girasoke
Acgua

Licrea intere

NOTA BENE:

1000 g

B0 g

450 g
200 g
550/ 600 g

o per

4 cotiura somno

PREPARAZIONE

In planetaria con foglia montare tutti gli ingredienti @ media velodta
per 5 minuti, avendo cura di inserire prima i liquidi e poi le poleeri.
wersare 450 g o impasto in uno stamgo da plum cake di dimersione
165x7xh ¥ am.

E possibile personalizzare il prodotto aggiungendo delle inclusioni,
come gocoe di cioccolate {in proporzione pari al 10% del peso
dell'impasto) o albicocche semicandita (in proporzione pari al 20%
del peso dell'impastol.

COTTURA

Formo statico: cuocere a 180°C par S0 manaut.
Forno ventillato: cuncere a 165°C mear 45-50 manarh

indicative e pr ¥ variare a seconda del forno util:




PASTICCERIA

COOKIES

INGREDIENTI PREPARAZIONE
HI-GF CAKE & MUFFIN 1000 g In planetaria con foglia a bassa velocita miscelare HI-GF CAKE &
Uova 100 g MUFFIN, uova, Prima Natura Gateaux MB e sale fino ad ottenere
Prima Natura Gateaux MB 300 g un impasto omogeneo. Aggiungere le gocce di cioccolato e
Sale 109 continuare a impastare fino a farle distribuire in modo uniforme.

o Formare dei filoncini di circa 4 cm di diametro e riporli in frigorifero
Gocce di cioccolato 2609

fino a completo raffreddamento.
Tagliare dei dischi di circa 1,5 cm di spessore, disporli su teglia e

infornare.

* Contatta il tuo distributore Masterline di fiducia

per scoprire quali sono le soluzioni vegetali o

miste da poter utilizzare in alternativa a Prima

Natura Gateaux MB.
COTTURA
Forno statico: cuocere a 180°C per circa 15 minuti con valvola
chiusa.
Forno ventilato: cuocere a 160°C per circa 15 minuti con valvola
chiusa.

NOTA BENE: Le istruzioni per la cottura sono indicative e possono variare a seconda del forno utilizzato.




