DANISH PASTRY ALLE AMARENE
PRODOTTO LIEVITATO PER LA PRIMA COLAZIONE

o CH D D
LIVELLO DI DIFFICOLTA

IMPASTO DANISH PASTRY
INGREDIENTI PREPARAZIONE
CROISMART g 1000 Impastare gli ingredienti, in impastatrice spirale o tuffante, una pasta liscia e
LIEVITO g 50 vellutata.
ACQUA - A 4°C g 450-480 Far riposare I'impasto per 5 minuti a temperatura ambiente coperto da un telo di
MARBUR PLATTE g 300 plastica.
Stendere la pasta e porre al centro la MARBUR, ripiegare su di essa la pasta in modo
da avvolgerla completamente.
Spianare la pasta e ripiegarla su se stessa dando un totale di due pieghe a 3.
Porre in frigorifero per 5 minuti.
FARCITURA E DECORAZIONE
INGREDIENTI
MANDEL ROYAL Q.B.
FRUTTIDOR AMARENA Q.B.
UOVA Q.B.
MANDORLE AFFETTATE Q.B.
-
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https://www.irca.eu/it/product/croismart-it~200909
https://www.irca.eu/it/product/marbur-platte~200762
https://www.irca.eu/it/product/mandel-royal-it~201023
https://www.irca.eu/it/product/fruttidor-amarena-it~199178

COMPOSIZIONE FINALE
Spianare allo spessore di circa 4 mm e tagliare in quadrati di 9 cm di lato.
Farcire il centro dei danish pastry con la pasta di mandorle usando una sac a poche.

Portare le 4 punte del quadrato di pasta verso il centro, cosi da ricoprire completamente il ripieno con i quattro lembi che dovranno essere leggermente sovrapposti, quindi
schiacciare con le dita il centro del dolce per far aderire bene fra di loro le punte.

Mettere in cella di lievitazione per 80-90 minuti alla temperatura di 28-30°C e con umidita relativa del 70-80%.
Lucidare i dolci con uovo sbattuto, dressare al centro un po' di FRUTTIDOR e decorare con mandorle affettate.

Cuocere a 180°C per 18-20 minuti.
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