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ARLECCHINO

/VaoVo-’

Mix completo ideale per realizzare

semplice e veloce da utilizzare

Applicazioni:
Preparazioni fritte e al forno

Versatilita: e adatto per preparazioni fritte e al forno

Risultati costanti e di qualita

ottimo sviluppo: permette di realizzare bigne ben sviluppati
e totalmente vuoti all'interno

Bigne da forno

ARLECCHINO
ACQUA a 40-50°C

1000 g
1500 g

Per la farcitura:
SHINE o MELODY

Frittella alle mele

Per base frittella:

ARLECCHINO 1000 g
ACQUA a 40-50°C 1300 g
FARCITURA ALLA MELA 1260 g

Farcitura alla mela:

MELA 600 g
RUM 12 g
UVETTA 210
CANNELLA 18 g
LIMONE GRATTUGIATO 1
ZUCCHERO 120 g
ACQUA 300

q.b.

Miscelare gli ingredienti

in planetaria attrezzata

con braccio a foglia

per 3/4 minuti a velocita media,
fino ad ottenere un impasto
liscio e omogeneo.

Colare I'impasto su teglie
foderate con carta da forno.
Cuocere in forno a 190-210°C
per 20/25 minuti in base

alle pezzature, con valvola
di tiraggio aperta.

Farcire a piacere.

Miscelare il mix e I'acqua

in planetaria attrezzata

con braccio a foglia

per 3/4 minuti a velocita media,
fino ad ottenere un impasto
liscio e omogeneo.

Mettere tutti gli ingredienti
della farcitura in un pentolino
e portare a cottura fino

a quando il composto

non risulta amalgamato.

Una volta pronto, farlo
raffreddare e unire

alla base frittella.

Formare come d’abitudine

e friggere in olio a 180°C

per qualche minuto, rigirando
pit volte il prodotto.

Frittella - ricetta base

ARLECCHINO 1000 g
ACQUA a 40-50°C 1300 g
Per la farcitura:

SHINE o MELODY q.b.

Frittella di riso

Per base frittella:

ARLECCHINO 1000 g
ACQUA a 40-50°C 1300 g
FARCITURA DI RISO 1200 g
Farcitura di riso:

LATTE 750 ¢
RISO 3759
ZUCCHERO 50¢

LIMONE GRATTUGIATO 1,5

Miscelare gli ingredienti

in planetaria attrezzata

con braccio a foglia

per 3/4 minuti a velocita media,
fino ad ottenere un impasto
liscio e omogeneo.

Formare come d’abitudine

e friggere in olio a 180°C

per qualche minuto, rigirando
piu volte il prodotto.

Farcire a piacere.

Miscelare il mix e I'acqua

in planetaria attrezzata

con braccio a foglia

per 3/4 minuti a velocita media,
fino ad ottenere un impasto
liscio e omogeneo.

Per la farcitura di riso, portare
a bollore il latte con zucchero
e limone, aggiungere il riso
fino a ultimare la cottura.
Raffreddare il composto

e unirlo alla base frittella.
Formare come d’abitudine

e friggere in olio a 180°C

per qualche minuto, rigirando
piu volte il prodotto.



