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ECOMENDACIONES

14

7 Una vez batido, mantener a temperatura
A ambiente maximo 40 minutos.

o Puedes mantener la mezcla en refrigeracion
e L) A9 $

hasta por 12 horas antes de hornear

Unavezhomeado lopuedes  sxiVpe
=3I MESES
congelar hasta por 3 meses.

Para descongelar, se debe pasar de congelacion a
refrigeracion y una vez descongelado consumir en
los 2 dias siguientes.
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NO NECESITAS

HUEV LY ? Puedes afadir chocolate Carlos V® Troceado y
T PSS T ""é cremas de cacao (arlos V® , frutos secos o
|| GALLETAS Y MUFFINS g semillas, e incorporar en tu mezcla antes de
: CONTENIDO NETO: 1 kg J hornear.

S
= 6 Una vez horneado dejar enfriar para cortar. 5}
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/



* BROWNIE CARLOS Vo

| INGREDIENTES | PROCEDIMIENTO
e 400g  MIXDEBROWNIE CARLOSV°

1 Enun cazo de batidora agregar el MIX DE BROWNIE CARLOS V®,
® 30g Agua elaguay el aceite.
® 60g Aceite

42 Batir con ayuda de aditamento pala por 1 minuto a velocidad baja.

3 Detener, raspar muy bien los laterales del cazo y batir a velocidad
media por 3 minutos mas.

l.‘ Porcionar en un marco previamente engrasado, extendiendo muy
bien.

& Hornear a 170 °C por 25 minutos.
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~ GALLETAS CARLOS V@ =

INGREDIENTES

e 500¢g MIX DE BROWNIE CARLOS V®
® 100¢g Huevo
® 100¢g Mantequilla

USTRATIVA

\WAGEN =

PROCEDIMIENTO

1 Enun cazo de batidora agregar la mantequilla, y acremar con
aditamento pala.

2 Incorporar el huevo y el MIX DE BROWNIE CARLOS Ve.
3 Continuar batiendo hasta obtener una pasta homogénea.
&4 Cortar en porciones de 40 g formando esferas.

& Horneara 180 °C por 10 minutos.

6 Dejar enfriar, servir.

(R I
& 30 MINUTOS

(I) 18 PORCIONES

Mix Harina de Brownie | Experimenta su versatilidad



~ MUFFIN CARLOS V¢ =

| PROCEDIMIENTO

e 500¢g MIX DE BROWNIE CARLOS V® 1 Enun cazo de batidora agregar el MIX DE BROWNIE CARLOS Ve,

® 1209 Leche la mantequilla previamente fundida, la leche, el huevo y el polvo para
hornear.

® 140¢g Mantequilla derretida

® 240¢g Huevo 42 Batir con aditamento pala hasta obtener una mezcla homogénea.

® 8g Polvo para hornear 3 Colocar capacillo en molde para muffin, y porcionar dentro de estos
la mezcla anterior.
44 Horneara 190 °C por 20 minutos.
& Dejar enfriar y servir.
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TRATIVA
GEN \LUS
WA

hl\l\\ \

f ey /e

Mix Harina de Brownie | Experimenta su versatilidad



~ VOLCAN CARLOS V® =

' INGREDIENTES | PROCEDIMIENTO

e 400¢g MIX DE BROWNIE CARLOS V® 1 Enun cazo de batidora agregar el MIX DE BROWNIE CARLOS Ve,

® 80g Agua la Crema de cacao Carlos V®, la mantequilla previamente fundida, el
agua, el huevo y el polvo para hornear.

® 60g Mantequilla

e 50¢g Huevo

2 Batir con ayuda de una pala hasta obtener una mezcla homogénea.
e 200g Crema de cacao Carlos V®

3 Engrasar moldes de aprox 10 cm y verter dentro la mezcla anterior.
&4 Horneara 180 °C por 12 minutos.

€ Desmoldary servir.
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TRUFAS S

| PROCEDIMIENTO

e 400¢g MIX DE BROWNIE CARLOS V® 1 Enun cazo de batidora con aditamento paleta, mezclar la MIX DE
® 300g Callets semiamargo BROWNIE CARLOS V®, 60 g de aceite y el agua, hasta obtener una
mezcla homogénea, verter la mezcla en un molde apto para horno.
® 150¢ Mermelada de zarzamora
e 80g¢ Agua 2 Hornear el brownie a 170°c por 20 min.
e 100g Aceite 3 Para la cobertura de las trufas, fundir a bafio maria los Callets
e 100g Arandanos semiamargo, y agregar el resto del aceite, mezclar hasta integrar
perfectamente.
l-' En un bowl colocar el brownie y triturar agregando la mermelada de
zarzamora y los ardndanos. Mezclar bien, reservar.
&€ Conlamezcla de trufa formar bolas de 20 g, cubrir con Callets semiamargo
W y decorar rallandolas con chocolate. Refrigerar por 20 min.
\
& \} 6 Sacar de refrigeracion, servir.
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m 90 MINUTOS
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SABLEE cARLOS Ve =

' INGREDIENTES | PROCEDIMIENTO

e 240g  MIXDEBROWNIE CARLOS V® En un cazo de batidora con aditamento de paleta, agregar la
® 240¢g Mantequilla mantequilla y acremar con el azlicar glass.
. -
1209 Azicar Glass 2 Agregar el huevo poco a poco hasta que se integre por completo,
e 130g Harina raspando el cazo para una mejor integracion.
e 3g Sal : .
3 Agregar la harina, el MIX DE BROWNIE CARLOS V® y la sal. Batira
e 90¢g Huevo velocidad baja solo hasta que se integren los ingredientes.
® 50¢g Crema de cacao Carlos V®
&4 Conayuda de un rodillo, extender la masa a un grosor de 2a 3 mm,
) Hambuesa forrar molde para tarta de 5 cm.
& Reposar en refrigeracion por 30 min. y hornear a 180 °C por 15 min.
\ 6 Conayuda de una espatula suavizar la crema de cacao Carlos V®,
i\ colocarlo dentro de una manga pastelera con duya rizada.
= Decorar formando un rosetdn en la superficie de la sablée y colocar

TRATIVA

\MAGEN 1LUS

media frambuesa.
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m 45 MINUTOS

(D 60 PORCIONES

Mix Harina de Brownie | Experimenta su versatilidad 8
—

!



~ BROOKIE CARLOS Ve =

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

e 400¢g MIX DE BROWNIE CARLOS V® 1 Acremar la mantequilla junto con el az(icar hasta formar una
® 509 Huevo consistencia homogénea y afiadir el huevo.

®1g Polvo para Hornear Cernir la harina y el polvo para hornear y afiadir a la mezcla anterior,

® 200¢ Aziicar hasta integrar. Por tltimo, integrar el chocolate Crunch Rocks®.
e 150¢g Crunch Rocks®

e 120¢ Mantequilla

e 80¢g Agua Natural ’_' Mezclar agua, aceite, MIX DE BROWNIE CARLOS V® y crema de
cacao Carlos V.
e 60¢g Aceite

3 Envolverla masaen plastico filmy refrigerar por 20 minutos.

® 100g Crema de cacao Carlos V® G Sobre un molde cuadrado, vaciar de forma alternada la mezcla de
brownie y de galleta.

W 6 Hornear a 180°C por 20 minutos, dejar enfriar por completo, cortar
‘\\ y Servir.
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< PANQUE DE PLATANO=

| PROCEDIMIENTO

® 3pzas Platanos maduros

1 Enun cazo de batidora con aditamento pala, agregar los platanos, el
® 504 Aceite aceite y el huevo, batir hasta incorporar.

® 3pzas  Huevosgrandes

2 Agregar el MIX DE BROWNIE CARLOS V®y el polvo para hornear a
® 456 g MIX DE BROWNIE CARLOS V°© la mezcla anterior.
°
° 109 oo pRaomEay 4 Integrar la nuez y continuar batiendo hasta obtener una mezcla
509 Nuez homogénea.

‘-| Verter la mezcla en un molde previamente engrasado.
€ Hornear durante 30 a 40 minutosa 180 °C.

6 Una vez frio, desmoldar Y SErvir.
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