Ottenuto da mele fre-
sche

Nessuno spreco e nessu-
no scarto

Assenza del calo peso
Facile da lavorare

Da usare puro o per lavo-
razioni di pasticceria.
Elevata stabilita alla con-
gelazione e al forno

L



Ingredienti:

g 2000 Cre.S

g 800 acqua

g 200 burro morbido

g 100 lievito di Birra

g 400 Fruchti-top apfel
g 100 uvetta bagnata
nel rhum

Q.b. cannella

SECCHIO 5.5 KG

CRESCO SPA

Procedimento:

Impastare bene il Cre S, I'acqua e il lievi-
to in planetaria con gancio o in impasta-
trice a spirale o tuffante per 5 minuti a
V.1 e per 8 minuti a V.2. A parte mesco-
lare il Fruchti-top Apfel con l'uvetta e

la cannella. Quando mancano 3 minuti
alla fine dell’impasto unire il burro e per
ultima la frutta (mele e uvetta) aroma-
tizzata alla cannella. Lasciar riposare
I'impasto 20 minuti coperto. Stendere
nelle teglie g1200 di pasta e lasciar lie-
vitare in cella a 30° con umidita del 70%
per 90 minuti circa.

Praticare dei fori con le dita in super-
ficie, cospargere con pezzetti di burro
morbido e zucchero. Cuocere a 220° per
18-20 minuti.

| preferiti della pasticceria Braun
con Fruchti-Top Mela:

Strudel

... @ molte altre ricette!
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