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Le Chisttrle

4y YOGOFINE



... Dall'incontro della soffice pasta lievitata allo yogurt realizzata con
Yogofine e una serie di golose Farciture realizzate su base

Cremolait e Fond Neutro...nascono /e (/ist17ie. . .

Kicette
GChisttele classiche

GChirttrle cacar e nocciotle
Chisttole tiramisy
Ghristtole pistacchio ¢ nocciole

Chisttole arancia e cisecolats
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Chisttrle arancia e cipecolatsr

YOGOFINE 1.000 g
Burro 200 g
Uova intere 150 g
PASTARANCIA TOP 409
Lievito di birra 70 g
Acqua 300 g

modalita d’impiego:
Impastare tutti gli ingredienti assieme fino ad ottenere un impasto
liscio e cordoso. Formare delle palline da 20 g
Lievitazione: in cella a 30°C con 75% U.R. per 1 ora, 1ora e mezza.
Cottura: forno statico a 200°C per 8 min. ca.

forno rotor a 190°C per 7 min. ca.
Quando fredde farcire con:

Crema al cacao:
CREMOLAIT 300g

Latte 1.000 g
Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia.

Montare a parte 11t di panna fresca non zuccherata.
Sciogliere Fond Neutro 200 g con 200 g di acqua (ca. 20°C) ed in
seguito incorporare la panna montata poco per volta.

Composizione finale della Crema:
CREMOLAIT Pronta 1300 g

KIDDY CHOCO SOFTY 1.000 g
Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia,

aggiungere poi la panna stabilizzata con Fond Neutro
assicurandosi di non smontare il tutto, fino ad ottenere una crema

omogenea.



YOGOFINE 1.000 g
Burro 200 g
Uova 150 g
Cacao amaro 50¢g
Lievito di birra 70 g
Acqua 350g

modalita d’impiego:

Impastare tutti gli ingredienti assieme fino ad ottenere un impasto
liscio e cordoso. Formare delle palline da 20 g

Lievitazione: in cella a 30°C con 75% U.R. per 1ora, 10ra e mezza.
forno statico a 200°C per 8 min. ca.
forno rotor a 190°C per 7 min. ca.

Cottura:

Quando fredde farcire con:

Crema latte e nocciola:
CREMOLAIT 3009
Latte 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia.

Montare a parte 11t di panna fresca non zuccherata.

Sciogliere Fond Neutro 200 g con 200 g di acqua (ca. 20°C) ed in

seguito incorporare la panna montata poco per volta.

Composizione finale della Crema:

CREMOLAIT Pronta 1.300 g
KIDDY GUSTO SOFTY 500g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia,
aggiungere poi la panna stabilizzata con Fond Neutro
assicurandosi di non smontare il tutto, fino ad ottenere una crema

omogenea.

YOGOFINE 1.000 g
Burro 200 g
Uova intere 150 g
COMPOUND MOCCA 409
Lievito di birra 70g
Acqua 300 g

modalita d’impiego:

Impastare tutti gli ingredienti assieme fino ad ottenere un impasto
liscio e cordoso. Formare delle palline da 20 g

Lievitazione: in cella a 30°C con 75% U.R. per 1ora, 1ora e mezza.
forno statico a 200°C per 8 min. ca.

forno rotor a 190°C per 7 min. ca.

Cottura:

Quando fredde farcire con:

Crema al mascarpone:
CREMOLAIT 300g
Latte 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia.

Montare a parte 11t di panna fresca non zuccherata.
Sciogliere Fond Neutro 200 g con 200 g di acqua (ca. 20°C) ed in
seguito incorporare la panna montata poco per volta.

Composizione finale della Crema:

CREMOLAIT Pronta 1.300 g
Mascarpone 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia,
aggiungere poi la panna stabilizzata con Fond Neutro
assicurandosi di non smontare il tutto, fino ad ottenere una crema

omogenea.




Chisttole pistacchir
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YOGOFINE 1.000 g NICCLITE
Burro 200 g
Pasta pistacchio 100 g
Uova intere 150 g
Lievito di birra 70 g
Acqua 300 g

modalita d’impiego:
Impastare tutti gli ingredienti assieme fino ad ottenere un impasto
liscio e cordoso. Formare delle palline da 20 g.
Lievitazione: in cella a 30°C con 75% U.R. per 1ora, 10ra e mezza.
Cottura:  forno statico a 200°C per 8 min. ca.

forno rotor a 190°C per 7 min. ca.
Quando fredde farcire con:

Crema alla nocciola:

CREMOLAIT 300¢g

Latte 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia.

Montare a parte 11t di panna fresca non zuccherata.
Sciogliere Fond Neutro 200 g con 200 g di acqua (ca. 20°C) ed in
seguito incorporare la panna montata poco per volta.

Composizione finale della Crema:

CREMOLAIT Pronta 1300 g

KIDDY NOISETTE 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia,
aggiungere poi la panna stabilizzata con Fond Neutro
assicurandosi di non smontare il tutto, fino ad ottenere una crema
omogenea.

YOGOFINE 1000 g
Burro 200 g
Uova 150 g
Acqua 300 g
Lievito di birra 70g

modalita d’impiego:
Impastare bene tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto
liscio e cordoso. Formare delle palline da 20 g.
Lievitazione: in cella a 30°C con 75% U.R. per 1ora, 1ora e mezza.
Cottura:  forno statico a 200°C per 8 min. ca.

forno rotor a 190°C per 7 min. ca.
Quando fredde farcire con:

Crema alla ricotta
CREMOLAIT 3009

Latte 1000 g
Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia.

Montare a parte 11t di panna fresca non zuccherata.
Sciogliere Fond Neutro 200 g con 200 g di acqua (ca. 20°C) ed in
seguito incorporare la panna montata poco per volta.

Composizione finale della Crema:

CREMOLAIT Pronta 1.300 g

Ricotta 1.000 g

Mescolare gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia,
aggiungere poi la panna stabilizzata con Fond Neutro
assicurandosi di non smontare il tutto, fino ad ottenere una crema
omogenea.



