VAN LEER

CHOCOLATES
EST. 1949

APOYANDO EN TUS CREACIONES DIARIAS

BAKERY
FOUNDATIONS

VOLUMEN 1



2

VAN LEER

BAKERY

FOUNDATIONS

VOLUMEN 1

Se dice que es necesario aprender bien las reglas antes de romperlas. El
recetario Bakery Foundations fue creado desde esta logica. Creemos que las
cosas buenas de la vida pueden ser simples (y deliciosas). Van Leer y la
Chocolate Academy se han reunido para ofrecerte estas recetas de
panaderia simplemente deliciosas, que deleitaran paladares cada vez

que sean preparadas.

GALLETAS PERFECTAS CON CHISPAS
DE CHOCOLATE

SCONES DE EARL GREY
BROWNIES RECARGADOS
DONAS RELLENAS

GALLETAS DE ALMENDRA'Y CHOCOLATE
CUPCAKES DE CHOCOLATE

DONAS CUBIERTAS DE CHOCOLATE
BLANCO

POUND CAKE DE CHOCOLATE

MUFFINS DE CHOCOLATE Y ALMENDRAS
GALLETAS CON RELLENO SUAVE

BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1

VAN LEER

CHOCOLATES

EST. 1949

VAN LEER ES UNA MARCA ESTADOUNIDENSE DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATE Y CACAO QUE OFRECE UN
BALANCE PERFECTO ENTRE PRACTICIDAD E

INSPIRACION.

OFRECEMOS A NUESTROS  CLIENTES  SOLUCIONES
SUSTENTABLES, RESPONSABLES Y FACILES DE USAR.
ESTO ES LO QUE NOS HACE EL ALIADO CONFIABLE QUE
PERMITE A NUESTROS CLIENTES CRECER SUS NEGOCIOS
DA A DiA.
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24 PORCIONES 12 PORCIONES

1. Calienta laleche de almendras a 38°C e incorpora la levadura y un poco del
azUlcar, coloca aparte para activar. La mezcla estara espumosa cuando esté
lista, en alrededor de 5-10 minutos

2. Enuntazén para mezclar, coloca la harina, la sal, el azicar sobrante y el

% INGREDIENTES [GRAMOS | ONZAS | % INGREDIENTES "GRAMOS | ONZAS | Eﬁtgiité)h(ied\;a;rﬂgas:atlromienza amezclar los ingredientes a baja velocidad con
13.85%  MANTEQUILLA(BLANDA) 230 8.M 30.55%  LECHE DE ALMENDRA 298 10.52 3. Agrega la mantequilla vegana e incorpora la mezcla de levadura activada
2409%  AZUCAR MORENA 4000 1402 0.74%  LEVADURA ACTIVA SECA 7 0.24 4. Unavez que los ingredientes estan combinados, enciende a velocidad media
21.68%  CREMA DE CACAHUATE 360 12.70 : 9.51%  MANTEQUILLA VEGANA 90 3.0 durante 8-12 minutos hasta que la masa obtenga gluten y haya quedado lista

6.52%  HUEVOS 105 3.70 5.29%  AZUCAR 50 1.76 5. Coloca la masa en un tazon ligeramente engrasado y cubre con plastico. Deja

0.36%  ESENCIA DE VAINILLA 6 0.21 0.42%  ESENCIA DE VAINILLA 4 0.14 que suba durante una hora o hasta que haya duplicado su tamaio
18.07%  HARINADE TRIGO 300 1059 1. Bate lamantequillay el azlcar hasta que quede ligera y esponjosa 0.32%  SAL 3 0.10 B. Golpea la masa, enrolla al grosor deseado y cortala al tamafio de dona deseado

0.21%  POLVO PARA HORNEAR 3.50 0.12 2. Agregala crema de cacahuate e incorpora 53.17%  HARINA DE TRIGO 505 1775 7. Coloca en una bandeja de hornear y permite una sequnda prueba en la masa

0.29% BICARBONATO DE SODIO 4.75 0.16 3. Agrega los huevos, uno ala vez, sequidos de la vainilla antes de freir

0.06% SAL 1 0.03 4. Tamiza los ingredientes secos, agrega, y mezcla hasta combinarlos 100% 955 33.68 8. Frie las donas y deja que enfrien un poco antes de glasear

5. Incorpora las chispas de chocolate hasta que estén bien integradas o
esparce encima antes de hornear
15.06%  (CHD-DR-6000314-036) 250 8.82 6. Forma porciones de la masa del tamafo deseado y refrigera
7. Hornea a 165°C durante 10-14 minutos o hasta que estén listas
100% 1660.25  58.56 dependiendo del tamano
% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
18.40%  LECHE DE ALMENDRA 45 1.58
81.60% (CHM-WA-0082301-053) 200 7.06
100% 245 8.64

1. Derrite el chocolate a aproximadamente 40°C

2. Calienta ligeramente la leche e incorpdrala al chocolate para
lograr una emulsion

3. Sumerge las donas en el glaseado y decora al gusto
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PASTEL DE PLATANO

% INGREDIENTES [ GRAMOS |  ONZAS |
12.29%  AZUCAR 400 14.12 1. Haz un puré con los platanos
12.29%  AZUCAR MORENA 400 14.12 2. Mezclalos platanos y los azucares con una pala
22.13%  PLATANO(MADURO) 720 25.4 3. Agrega vainilla, incorpora los huevos uno por uno
18.44%  MANTEQUILLA DERRETIDA 600 2118 4. Tamizalos ingredientes secos
0.31%  POLVO DE HORNEAR 10 0.35 5. Mezcla los ingredientes secos hasta combinarlos
0.31%  BICARBONATO DE SODIO 10 0.35 6. Incorpora la mantequilla derretida
9.22%  HUEVOS 300 10.59 7. Coloca la mezcla en el molde
0.43%  ESENCIA DE VAINILLA 14 0.49 8. Hornea a 180°C durante 20-30 minutos dependiendo del
24.59%  HARINADE TRIGO 800 28.24 tamafio, o hasta que ya quede listo
100% 3254 14.85
% INGREDIENTES
1213%  CLARA DE HUEVO 150 5.29
23.44%  AZUCAR 290 10.23
0.16%  SAL 2 0.07
MANTEQUILLA SIN SAL,
36.38%  ATEMPERATURAAMBIENTE 450 15.88
0.40%  ESENCIA DE VAINILLA 5 0.17
CHOCOLATE CON LECHE
VAN LEER BEL LACTEE 33%
18.27%  (CHM-WA-0082301-053) 226 797
2.43%  AGUA 20 0.70
113%  COCOA EN POLVO EXTRA BRUTE
DE CACAQ BARRY 14 0.49
PRALINE DE AVELLANA
113%  CALLEBAUT (PRA-663) 70 2.47
100% 1227 43.27
PAS I E L D E 1. Bate las claras de huevo con el azucar
2. Coloca la mezcla de claras de huevo en Baro Maria
Y 4 3. Bate la mezcla hasta que se disuelva el azicar
4. Transfiere a un tazon batidor
5. Bate las claras en alta velocidad para hacer un merengue
M 0 NTAJ E FI NAL 6. Derrite el chocolate con leche y reserva
7. Mezcla el agua con la cocoa en polvo hasta formar una pasta
1. Unavez que el bizcocho se haya enfriado por completo, g Una vez que enfrie el merengue, agrega saly vainilla

, . . Dejala batidora en baja velocidad y agrega lentamente la mantequilla para
cortalo en 3 capas iquales . hacer la crema de mantequilla
2. Cubre el pastel con la can't|dad dfeseada de crema de 10. Una vez que esté lista la crema de mantequilla, toma la misma cantidad e
mantequilla, usando cantidades iguales para todas incorpora el chocolate derretido. Repite este paso con el praliné

las capas 11. Incorpora al mismo tiempo las dos cremas de mantequilla y mezcla con la
3. Termina de glasear el pastel y decora al gusto pasta de cocoa
19 PORCIONES 12. Incorpora la mezcla de cocoa y crema de mantequilla de nuevo a la crema
de mantequilla de vainilla. Mezcla e incorpora bien todo
13. Usa crema de mantequilla al gusto
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% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |

34.64%  CREMA 460 16.23 1. Bate la crema a punto medio
2. Mezcla con una pala el queso crema batido y el azlcar glass hasta que quede
ligeroy suave
28.01% (CHW-EZ-2011201-A44) 372 13.13 3. Derrite el chocolate blanco a 40°C
34.64%  QUESO CREMA(SUAVE) 460 16.23 4. Incorpora el chocolate blanco derretido al queso crema hasta que queden
151%  AZUCARGLASS 20 0.70 combinados
1.20%  ESENCIA DE VAINILLA 16 0.56 5. Incorpora la crema batida a la mezcla de chocolate blanco
6. Coloca suavemente el mousse en el fondo del vaso con una manga
100% 1528 46.85 7. Coloca en el refrigerador

% INGREDIENTES [ Gramos [ onzas |
51.88%  AZUCAR 138 4.87
1.28%  MANTEQUILLA 30 1.05
35.71%  CREMA 95 3.35

113%  SAL 3 0.10

100% 266 9.37

1. Enuna olla mediana, prepara un caramelo seco con el azlcar

2. Calientala crema

3. Unavez que el azlcar ha cobrado el color deseado, desglasa
lentamente con la crema ligeramente caliente mientras bates

4. Bate bien el caramelo y la crema antes de agregar la
mantequillay la sal

5. Deja que la mantequilla se mezcle bien con el caramelo antes de
retirar del calor

8. Enfria el caramelo antes de usarlo, cuidando que todavia pueda
fluir en la manga

/ \ _ % INGREDIENTES [ GRAMOS | _ONZAS |
I RRI NAS D I ; 53.57%  CREMA 150 5.29
il 1. En el fondo del recipiente, coloca 55 g de mousse de 42.86%  (CHD-WA-8081101-053) 120 4.93

cheesecake y deja reposar 3.57% GLUCOSA 10 0.35

2.Unta 20 g de crema de almendra
3 . 3. Una vez que el caramelo esté frio, coloca 20 g encima de 100% 280 9.87
la mantequilla de almendra y deja reposar
4. Una vez que el caramelo esté listo, coloca 20 g de

Calientala cremay la glucosa

Sirve sobre el chocolate

Prepara una emulsion con la mezcla

Deja enfriar la ganache antes de usarla, pero cuida que todavia
pueda fluir en la manga

ganache, reparte para que se asiente
12 PORCIONES 5. Decorala verrina con almendras al gusto

BN -
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MASA DE TARTA
DE CHOCOLATE

% INGREDIENTES [ GRAMOS L ONZAS |
30.33% MANTEQUILLA (SUAVE) 350 12.35
17.33% AZUCAR 200 7.06
0.35% SAL 4 0.14
5.20% HUEVOS 60 2.1
43.33% HARINA DE TRIGO 500 17.65

COCOAEN POLVO EXTRA

3.47% BRUTE DE CACAO BARRY 40 1.41
100% 1154 40.72

1. Mezcla la mantequilla, el azlcar y la sal hasta que se
combinen

2. Agrega los huevos, uno a la vez para incorporarlos bien

3. Tamiza la harinay la cocoaen polvo

4. Agrega los ingredientes secos a la mezcla de mantequilla

5. Deja enfriar la masa. Una vez fria, extiende hasta que tenga
el grosor deseado y forra el molde de tarta

6. Hornea a 150°C por 15-20 minutos, hasta que esté listo

TARTA DE MONTAJE FINAL

1. Unavez que las tartas se hayan enfriado por

completo, agrega una capa fina de praliné al fondo

2. Cubre la capa de praliné con el cremoso de chocolate,
dejando suficiente espacio para colocar elglaseado
encima

3. Deja que la capa de crema se asiente un poco antes de
glasear

12 PORCIONES
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CREMOSO DE
CHOCOLATE Y AVELLANA

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
29.25%  CREMA 465 16.41
29.25%  LECHE 465 16.41

9.43%  YEMAS 150 5.29

3.77%  AZUCAR 60 2.1

CHOCOLATE CON LECHE
VAN LEER BEL LACTEE 33%
15.09%  (CHM-WA-0082301-053) 240 8.47
CHOCOLATE AMARGO
VAN LEER BEL NOIR 73%
8.49%  (CHD-WA-8730311-053) 135 4.76
PRALINE DE AVELLANA
CALLEBAUT
4.72%  (PRA-863) 75 2.64
100% 1590 56.09
1. Calientalacrema, lalechey el azucar hasta que se disuelva, a fuego lento
2. Atempera la mezcla de crema con las yemas mientras bates
3. Regresala mezcla de huevo ala ollay bate a fuego medio
4. Conlamezcla cocida a 83°C, vierte sobre el chocolate y el praliné
5. Deja que la mezcla derrita el chocolate por un minuto
6. Bate bien, usaal gusto

GLASEADO DE CHOCOLATE

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
10.88%  AGUA 57 2.01
2156%  AZUCAR 13 3.98
2156%  GLUCOSA 13 3.98
14.31%  LECHE EVAPORADA 75 264

153%  GRENETINA 8 0.28

8.59%  AGUA FRIA 45 1.58

CHOCOLATE AMARGO
VAN LEER BEL NOIR 73%
2156%  (CHD-WA-8730311-053) 13 3.98

100% 524 18.45

N -

X N o

Mezcla los 45 g de agua fria con la grenetina para hidratarla y reserva
Enuna olla, calienta el azucar con los 57 g de agua y la glucosa a 103°C
para hacer un almibar

Retira el almibar del fuego y agrega la leche evaporada

Vierte la mezcla sobre la grenetina hidratada para derretirla

Vierte la mezcla del almibar sobre el chocolate

Deja que el calor derrita el chocolate un minuto

Bate bien hasta crear una emulsion

Deja que enfrie a la temperatura deseada antes de usarla

CAPiTULO 01 13



14

12 PORCIONES

%
9.91%
16.52%
9.91%
8.26%
0.83%
12.39%
19.82%

4.13%

0.57%
0.19%

12.75%

4.76%

100%

INGREDIENTES

ACEITE
AZUCAR

LECHE

HUEV0S
ESENCIA DE VAINILLA
CREMA ACIDA
HARINA DE TRIGO
COCOAEN POLVO
EXTRA BRUTE DE CACAQ BARRY
BICARBONATO DE SODIO
SAL

(CHD-CU-6022602-046)

(CHD-DR-6000314-036)

L GRAMOS | _ONZAS |
156 550
260 9.178
156 550
130 459

13 045
195 6.88
312 n
65 229
9 031
5010
200 708
75 264
1574 5550

GTE NN~

[=p]

Bate el aceite, el azucar y la leche

Incorpora los huevos y la vainilla

Agrega la crema acida

Tamiza los ingredientes secos juntos

Bate los ingredientes secos junto con la mezcla de aceite hasta que queden
combinados, se vera un poco grumoso

Incorpora los chunks de chocolate

7. Coloca la mezcla en los moldes deseados y hornea a 180°C durante 15-20

minutos, hasta que esté listo

Espera a que los muffins se hayan enfriado por completo antes de desmoldar
Derrite un poco de

(IMM-EZ-0300002-029) y sumerge el fondo expuesto de los muffins en él

VAN LEER

BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1

«LOS CLASICOS
DEL
CHOCOLATE»
SON FAMOS0S
POR UNA RAZON

- SIEMPRE SE
LLEVAN LOS
woioe APLAUSOS

BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1
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GALLETAS

PERFECTAS .
CON CHISPAS .
DE CHOCOLATE 4

12 PORCIONES

SCONES DE
EARL GREY

24 PORCIONES

SCONES

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
15.56%  MANTEQUILLA (BLANDA) 2225 5.49 °
12.59% AZl:JCAR 1800 444 % INGREDIENTES RO L ONAS
12.59%  AZUCAR MORENA 1800 4.4 10.93%  HARINA PARA PANADERIA 608 1.72 1. Tamizar todos los ingredientes secos juntos en un tazén con una pala
6.99%  HUEVOS 1000 2.47 21.86%  HARINA PARA PASTEL 1216 15.44 2. Abaja velocidad, comienza a mezclar mientras agregas cubos de
26.30%  HARINA DE TRIGO 3760 9.28 0.90% POLVO DE HORNEAR 50 0.63 mantequilla fria
0.38%  SAL o6 014 ) . _ _ 0.18%  BICARBONATO DE SODIO 001 3. Mezclar hasta que se incorporen bien los ingredientes
0.20% BICARBONATO DE SODIO 28 0.07 1. Bate los azlcares y la mantequilla blanda a baja velocidad hasta combinarlos 0.09% SAI7 5 0.06 4. Combina la crema espesa y la crema agria en un tazén
CHISPAS DE CHOCOLATE 2. Incorpora los huevos poco a poco y la pasta de vainilla 6.56% AZUCAR 365 4.83 5. Lentamente, agrega la mezcla de cremas a la mezcla seca e incorpora
AMARGO VAN LEER 4M 3. Tamizalos ingredientes secos e incorpdralos a la mezcla en baja velocidad 16.33% MANTEQUILLA 908 1.53 bien
25.18%  (CHD-DR-6000314-036) 3600 8.89 4. Mezcla los secos hasta combinarlos sin mezclar demasiado 9.71%  CREMAESPESA 540 6.85 6. Agrega las chispas de chocolate y las pasas poco a poco, para
0.20% PASTA DE VAINILLA 28 0.07 5. Agrega las chispas de chocolate y mezcla hasta incorporar 9.71% CREMA ACIDA 540 6.85 incorporar sin excederse en la mezcla
6. Porciona la masa en bolitas de65 g CHISPAS DE CHOCOLATE 7. Hornea durante 18 minutos a 204°C
100% 14297 35.29 7. Hornea a 182°C durante 10-12 minutos, hasta que estén listas AMARGO VAN LEER 4M
1259%  (CHD-DR-6000314-036) 700 8.89

11.15% (PEANSSAES[Bl-iJAl[I}k)GREY 620 7.87 P AS As
100% 5562 70.60 EARL GREY

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
36.95% PASAS DORADAS 450 15.89

1.48% TE EARL GREY 18 0.64
61.58% AGUA CALIENTE 1750 26.48

100% 2218 43.01

1. Infusiona el té con el agua caliente por 10 minutos
2. Cuela el té sobre las pasas
3. Dejareposar toda la noche

.
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%
10.18%
2714%
10.18%
0.84%
0.84%
13.57%
10.18%
13.57%

6.79%
2.24%
2.24%
2.24%

100%

BROWNIES.
REcARGADOS

1/2 CHAROLA '(12"X'I8"APROXIMADAMENTE)

18 VAN LEER BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1

BROWNIE

INGREDIENTES

MANTEQUILLA (BLANDA)
AZUCAR

JARABEDE MAiZ

PASTA DE VAINILLA

SAL

HUEVOS

PASTA DE CACAQ
HARINA PARA PASTEL
CHISPAS DE CHOCOLATE
AMARGO VAN LEER 4M
(CHD-DR-6000314-036)
PISTACHES GRANULADOS
AVELLANAS

ALMENDRAS

[ 6RAMOS | ONZAS |

12.02
32.05
12.02

0.99

0.99
16.02
12.02
16.02

8.01
2.65
2.65
2.65

118.08

1. Con una pala, acrema la mantequilla, el azlcar, el jarabe de

maiz, la pasta de vainilla y sal juntos hasta que esponjen

2. Agregalos huevos, uno a la vez hasta que se combinen
3. Tamizalos ingredientes secose incorpdralos a la mezcla
4. Agrega la pasta de cacao derretida, incorpora por Ultimo las

nueces y las chispas de chocolate y mezcla

5. Prepara las bandejas con papel para hornear y distribuye la

mezcla con el grosor deseado

6. Hornea a 180°C por 15-20 minutos hasta que esté lista segun el

grosor

7. Deja enfriar completamente y cubre con la ganache

GANACHE

% INGREDIENTES | GRAMOS | ONZAS |

20.5%  AZUCAR 10.67
2.40%  GLUCOSA 1.27
019%  SAL 0.10

38.39%  CREMA 20.33
9.60%  PASTA DE CACAQ 5.08

CHOCOLATE SEMIAMARGO
VAN LEER BEL NOIR 54%
480%  (CHD-WA-8081101-053) 2.54
CHOCOLATE CON LECHE
VAN LEER BEL LACTEE 33%

14.40%  (CHM-WA-0082301-053) 7.62
0.48%  PASTA DE VAINILLA 0.25
9.60%  MANTEQUILLA 5.08

100% 53.14

1. Prepara un caramelo seco con azucar y glucosa
2. Calienta la crema hasta que suelte el primer hervor y prepara para desglasar
3. Unavez que el caramelo tenga el color deseado, desglasar lentamente con la

crema caliente mientras bates

4. Cocina el caramelo a unos 109°C y luego vierte sobre el chocolate y la pasta

de cacao

5. Bate bien hasta que todo esté suave y combinado
6. Enfria a 45°C y bate bien con la mantequilla hasta que suavice

CAPiTULO 02 19
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DONAS
RELLENAS

12 PORCIONES

VAN LEER

BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1

DONAS

% INGREDIENTES

2113%  LECHE
106%  LEVADURA INSTANTANEA
13.24%  HARINA PARA REPOSTERIA
39.58%  HARINA PARA PANADERIA

106%  SAL

2.82%  AZUCAR
10.56%  YEMAS
10.56%  MANTEQUILLA

100%

GLASEADO

% INGREDIENTES

90.91%  FONDANTPARAPASTELES
CHOCOLATE AMARGO
VAN LEER BEL NOIR 73%
9.09%  (CHD-WA-8730311-053)

100%

1. Derrite la mezcla a 40°C

L GRAMOS | _ONZAS
150 746
750 037
94 467
281 13.97
750 037
20 099
75 373
75 373
70 3529

[ GRAMOS | ONZAS
500 17.65
50T
550 19.42

Haz un pre fermento con leche, levadura y harina para reposteria. Una vez
que quede espumoso, esta listo para usar

Transfiérelo a la batidora con el aditamento de gancho para donas, mezcla a
baja velocidad

Agreqa la harina para panaderia, el azlcar y las yemas. Una vez combinado, bate
a velocidad media

Mezcla la masa 10 minutos hasta lograr estructura

Agrega lentamente la mantequilla. Ve poco a poco para asegurar que toda
adicion quedo bien incorporada

Mezcla la masa hasta que el gluten se haya desarrollado, alrededor de 10-15
minutos

Pasaa un bowly cubre con plastico para que la masa duplique su tamaro

Una vez duplicado el tamano, golpea la masa

Dale forma a la masa en trozos de 35 gy deja reposar antes de freir

RELLENO

% INGREDIENTES | GRAMOS | ONZAS |
27371%  LECHE 100 4.83
2731%  CREMA 100 4.83

6.84% AZUCAR 25 1.21
16.42%  YEMAS 60 2.90
2.74% FECULA DE MAiZ 10 0.48
0M%  SAL 0.40 0.02
8.21%  MANTEQUILLA 30 1.45
CHOCOLATE BLANCO VAN
LEER ULTIMATE WHITE 30%
10.95%  (CHW-EZ-2011201-A44) 40 1.93
100% 3654 1765

PN AF AN

Combina la crema, la leche y el azcar, hierve a fuego lento

Bate juntas las yemas y la fécula de maiz

Atempera la crema tibia en la mezcla de yema mientras bates
Transfiere de vuelta la mezcla de huevo y cremaalaolla

Bate la mezcla mientras se cocina, se espesara cuando esté lista
Vierte la mezcla sobre la mantequilla y el chocolate

Bate todo junto e incorpora bien

Cubre con plastico para envolver y deja enfriar antes de usar

CAPiTULO 02
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VAN LEER

NOS
IMPORTA.

NOS PREOCUPAMOS POR TU NEGOCIO, Y POR LO TANTO, NOS
PREOCUPAMOS POR OFRECERTE PRODUCTOS RESPONSABLES Y SUSTENTABLES
QUE TE AYUDEN AMOSTRAR TU COMPROMISO CON EL CONSUMIDOR FINAL.

«OFERTAS DE
REPOSTERIA
ARTESANAL»
UN PEQUENO
GIRO A TUS
FAVORITOS
DE SIEMPRE

AL UTILIZAR PRODUCTOS VAN LEER, PUEDES AFIRMAR QUE APOYAS A LA
FUNDACION COCOA HORIZONS, UNA ORGANIZACION SIN FINES DE LUCRO
DEDICADA A ALCANZAR AMBICIOSAS METAS PARA EL ANO 2025:

SER LIBRE DE ERRADICAR EL TRABAJO AYUDAR A LOS
DEFORESTACION&  INFANTIL DE NUESTRA  AGRICULTORES A SALIR )
NEUTRAL ENCARBONO  CADENA DE SUMINISTRO DE LA POBREZA CAPITULO

—— ' MAS INFORMACION EN COCOAHORIZONS.ORG

HORIZONS

BAKERY FOUNDATIONS - VOLUMEN 1



GALLETAS DE

ALMENDRA'Y CUPCAKES DE
CHOCOLATE CHOCOLATE

24 PORCIONES 24 PORCIONES

CUPCAKE

% INGREDIENTES | GRAMOS | ONZAS | % INGREDIENTES | GRAMOS | ONZAS |
5.74% HARINA PARA REPOSTERIA 70 2.47 COCOA EN POLVO EXTRA . ; : :
0.12% POLVO PARA HORNEAR 150 0.05 5.829% BRUTE DE CACAG BARRY 4 402 1. Tamlz.a todos los |ngre.d|entes secos juntos
0.08°% SAL : 0.04 CHISPAS DE CHOCOLATE 2. Combinalalechey el vinagre
DS ) 3. Hierve el aguay agrega a la cocoa con un batidor pequeno
16.40%  HUEVOS 200 706 AMARGO VAN LEER, 4M 4. Acrema la mantequilla, el azicar, los h la vainill
. quilla, el azdcar, los huevos y la vainilla
22.96% AZUCAR 280 9.88 5.69% (CHD-DR-6000314-036) 95 3.35 5 A | lad | lad
. Agrega la mezcla de cocoa a la mezcla de crema
1.25% ESPRESSO o 0.53 : . - 13.59% AGUA 227 8.01 6. Alterna los ingredientes secos, la leche y las chispas de chocolate
0.98% PASTA DE VAINILLA 12 0.42 1. Con una batidora, bate los huevos, el azlcar, el espresso, y la vainilla 13.65% LECHE 228 8.05 ’ o ' :
CHOCOLATE SEMIAMARGO 2. Derrite el chocolate y la mantequilla por separado y luego combinalos 0.90% VINAGRE 15 0.53 7. Hor’nefa alg ,C en un horno de conveccion hasta que el cupcake
VAN LEER BEL NOIR 54% 3. Agrega la mezcla de chocolate a la mezcla del huevo batido 19.10% HARINA DE TRIGO 319 11.26 este bien cocido
22.96% (CHD-WA-8081101-053) 280 9.88 4. Tamiza los ingredientes secos e incorporalos a la mezcla batida 0.30% POLVO DE HORNEAR 5 0.18
9.84% GRAND CARAQUE DE CACAO BARRY 120 4,24 5. Agrega las almendras tostadas, deja reposar antes de hornear 0.30% BICARBONATO DE SODIO 5 0.18
492%  MANTEQUILLA 50 212 6. Porcionay hornea a190°C por 12 a 14 minutos 0.09%  SAL DE MAR GRUESA 150 005 CREMA D E MANTEOUILLA
14.76 % ALMENDRAS TOSTADAS 180 6.35 6.82% MANTEQUILLA 14 4.02
16.16% AZUCAR 270 9.53
100% 121950 43.04 0.76%  AZUCAR MASCABADO 185 575 %  INGREDIENTES (GRAMOS L ONZAS
6.82% HUEVOS N4 4.02 17.39% AZUCAR 140 3.07
8.70% GLUCOSA 70 1.53
100% 1670.50  58.95 8.70% AGUA 70 1.53
12.42% CLARAS DE HUEVO 100 2.19
37.27% MANTEQUILLA A TEMPERATURA 300 6.58
AMBIENTE
CHOCOLATE SEMIAMARGO VAN
LEER BEL NOIR 54%
15.53% (CHD-WA-8081101-053) 125 2.74
100% 805  17.64

1. Enunrecipiente agrega el azlcar, la glucosa y el agua

2. Comienza a batir las claras de huevo a velocidad media

3. Calientala mezcla de aztcara 113°C

4. Unavez que las claras de huevo estén batidas a la velocidad maxima, pon la
velocidad alta y agrega lentamente el almibar cocido

5. Deja batir a alta velocidad para enfriar la mezcla de merengue. Una vez frio,
enciende la velocidad baja y comienza a agregar la mantequilla poco a poco.

6. Agrega el chocolate derretido
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DONAS

% INGREDIENTES | GRAMOS | ONZAS |
2113%  LECHE 7.46
1.06%  LEVADURA INSTANTANEA 0.37
13.24%  HARINA PARA REPOSTERIA 4.67
39.58%  HARINA PARA PANADERIA 13.97
106%  SAL 0.37
2.82%  AZUCAR 0.99
10.56%  YEMAS 3.73
10.56%  MANTEQUILLA 3.73
100% 35.29

1. Prepara un pre fermento con la leche, la levaduray la harina de
reposteria; una vez espumoso, esta listo para usarse

2. Transfiere el pre fermento a la batidora con el aditamento de
gancho y mezcla a baja velocidad

3. Agrega la harina para panaderia, el azucar, la sal y las yemas; una
vez combinadas, sube a velocidad media

4. Mezcla la masa unos 10 minutos hasta que tenga estructura

5. Agrega la mantequilla poco a poco para que todo quede bien
incorporado

8. Mezclalamasahastaque se desarrolle el gluten, aproximadamente
unos 10-15 minutos

7. Transfiere a un tazon, cubre con plastico adherente y deja que
eleve para duplicar su tamarno

8. Unavez que duplique, golpea la masa

9. Moldea la masa en piezas redondas de 35 g y deja elevar por

segunda vez antes de freir G LAS EADO

% INGREDIENTES [ GRAMOS | _ONZAS |
SUCEDANEO SABOR CHOCOLATE
BLANCO VAN LEER
83.33% (IMW-EZ-2230104-021) 17.64
CHISPAS DE CHOCOLATE
BLANCO VAN LEER, 4M
750% (CHW-DR-2010602-036) 1.59
4.17% BITS DE MERENGUE 0.88
5.00% NARANJA CONFITADA 1.06
100% 2.7

DE CHOCOLATE
BLANCO

12 PORCIONES

1. Derrite el SUCEDANEO SABOR CHOCOLATE BLANCO VAN LEER
(IMW-EZ-2230104-021) a 40°C

2. Sumerje las donas hasta la mitad

3. Decora con trocitos de merengue, naranja confitada y las CHISPAS
DE CHOCOLATE BLANCO VAN LEER, 4M (CHW-DR-2010602-036)
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POUND CAKE
DE
CHOCOLATE

PORCION: 1 BARRA

MUFFINS DE
CHOCOLATE Y
ALMENDRAS

12 PORCIONES

POUND CAKE

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS | MUFFINS
17.43% MANTEQUILLA (BLANDA) 190 6.71
2752%  AZUCAR 300 10.59
13.76%  HARINA PARA PASTEL 50 530 % INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS
14.6804, HUEVQS 160 5.65 18.78% LECHE 420 6.63
10.73% SUERQ DE LECHE 17 413 ] i 6.71% HUEVOS 150 937
_ COCOAENPOLVOEXTRA i 470%  AZUCAR INVERTIDO 105 166
3:21%  BRUTE DE CACAO BARRY oo 12k 1. Mezclala mantequilla blanda y el azicar hasta combinarlas 14.76%  AZUCARSIN REFINAR 30 52
0.2804, SAL J 0.1 2. Agregalos huevos lentamente para que se incorporen bien 0.31% SAL 7 on
O'Ugf’ POLVO DE HORNEAR W 0.04 3. Tamiza los ingredientes secos, coloca aparte. Mezcla juntos el suero 13.42% HARINA PARA PASTEL 300 474
[].4604, PASTA DE VAINILLA 75 0.18 de leche con el espresso, coloca aparte COCOAEN POLVO EXTRA
me’ ESPRESSO 34 120 4. Alternala mezcla de los ingredientes secos y el suero de leche con la L.47% BRUTE DE CACAO BARRY 100 1.58
4.13%  NARANJA CONFITADA 45188 mezcla de mantequilla 0.31%  POLVO PARA HORNEAR 7o
CHOCOLATE SEMII:MARGO VAN 5. Unavezincorporados los ingredientes secos y los himedos, agrega 0.31% BICARBONATO DE S0DIO 7 0n
. LEER BEL NOIR 54% los trozos de naranja confitada y los del chocolate picado 15.21% ACEITE DE GIRASOL 340 5.37
4.59% (CHD-WA-808TI01-053) o0 171 6. Colocala masa en los moldes para hornear, luego recubre con el CHOCOLATE AMARGO
100% 1090 3851 crumble . ) VAN LEER TULSA 55% 1. Bate los huevos, ambos azicares y la sal
7. Hornea a190°C durante 25 a 30 minutos 13.42% (CHD-EZ-6034301-085) 300 4.74 2. Tamiza los ingredientes secos y agrega la mezcla de huevo
7.60% ALMENDRAS 170 2.68 3. Agrega el aceite
4. Incorporalos trozos de chocolate y las almendras
100% 2236 3530 5. Porciona al tamafo deseado
6. Horneaa 177°C por 12-15 minutos hasta que estén listos,
CRUMBLE dependiendo del tamano
% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
21.41% MANTEQUILLA 107 1.89
30.01% AZUCAR MORENA 150 2.65
19.1% HARINA PARA PASTEL 98.50 174
TROZOS DE AVELLANA
24.01% CARAMELIZADA 120 2.12
COCOA EN POLVO EXTRA
4.30% BRUTE DE CACAO BARRY 21.50 0.38
0.17% BICARBONATO DE SODIO 0.85 0.02
0.20% FLOR DE SAL 1 0.02
0.20% CANELA 1 0.02

1. Mezcla todos los ingredientes aparte de la mantequilla
100% 499.85 8.84 2. Incorpora la mantequilla, mezcla hasta combinar bien
3. Espolvorea por encima antes de hornear
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GALLETAS
CON
RELLENO
SUAVE

12 PORCIONES

GALLETA

% INGREDIENTES [ GRAMOS | ONZAS |
16.87% HUEVOS 250 5.95
23.62% AZUCAR MORENA 350 8.34
1.01% PASTA DE VAINILLA 15 0.36
CHOCOLATE AMARGO VAN
LEER TULSA 55%
28.34% (CHD-EZ-6034301-085) 420 10.00
5.40% PASTA DE CACAQ 80 1.91
5.06% MANTEQUILLA SUAVE 75 179
0.20% SAL DE MAR 3 0.07 RELLENU DE
5.87% HARINA PARA REPOSTERIA 87 2.07
0.13% POLVO DE HORNEAR 2 0.05 GANACHE
13.50% AVELLANAS 200 476
100% 1482 35.30 % INGRED! RIS L Oz
39.22%  CREMA 200 706
11.76% GLUCOSA 60 2.12
CHOCOLATE CON LECHE
- . . VAN LEERBEL LACTEE 33%
12. gezgla los huevos, la sal, la yalnllla y lamitad de azucar morena 49.02% (CHM-WA-0082301-053) 950 8.83
. Derrite el chocolate y combina con la mezcla de huevo
2. ITamlza los ingredientes secos junto con el azdcar sobrante 100% 510 18.01
. Incorpora alamezcla de chocolate
5. Unavez combinado, coloca la masa en Idminas de 9mm
6. Congelalamasa, luego corta en circulos de 8cmy 9cm 1. Calientala cremay la glucosa a fuego lento
7. Coloca los discos de 8cms en la bandeja para hornear 2. Vierte sobre el chocolate y bate hasta lograr una emulsion
8. Colocalos circulos de ganache en medio y cubre con los 3. Coloca en un molde de 6mmy congela
discos de 9cms 4. Cortala ganache congelada en circulos de 5.5cm
8. Horneaa130°C por 8 minutos 5. Coloca los circulos de ganache en 8cm de galleta, cubierta con 9cm

10. Una vez fria, la galleta tendré la ganache suave en el centro
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VAN LEER

CHOCOLATES
EST. 19439

APOYANDO EN TUS CREACIONES DIARIAS

BIT.LY/VANLEERCHOCOLATES

© cVANLEERCHOCOLATE @VANLEERCHOCOLATE

BARRY CALLEBAUT MEXICO
LEGARIA 549, 10 DE ABRIL, MIGUEL HIDALGO, C.P. 11250 - CIUDAD DE
MEXICO, MEXICO « +52 55 1555 0417


https://www.facebook.com/vanleerchocolate/
https://www.instagram.com/vanleerchocolates/?hl=fr
https://www.barry-callebaut.com/en-US/artisans/van-leer?&utm_medium=print&utm_campaign=gm-vl-na-bakery_foundations&utm_content=promo_material



