Mucenici Traditionali

Mucenici clasici sau de post, un desert simplu si gustos, insiropati sau
simplu decorati cu nuca crocantg, care pastreaza gustul autentic

al traditiei romanesti.




Reteta

Mucenici de Post

« 10,000 kg fain de grau 550/480 ~ Mod de lucru

Se framantd toate ingredientele, cu exceptia Zea Soft, timp de 6-7

* 0,800-1,000 kg Korent Classic minute la viteza 1, dupa care se continua framantarea pentru inca
. 5-6 minute la viteza 2. Zea Soft se adaugd dupd 2-3 minute de la
Panettone/Korent Classic inceputul framantarii la viteza 2, dupd ce s-a format glutenul. La final,

aluatul obtinut trebuie s& aiba o consistentd medie, sa fie elastic si sa

Europe/Korent Premium aibd o temperatura de aproximativ 28°C.

« 1,500 kg zahar Aluatul se lasé la relaxat timp de 20-30 de minute, acoperit cu o panza
sau spoit cu o peliculd subtire de ulei pentru a preveni formarea cojii.
+ 0,120 kg sare Dupa relaxare, se divizeaza in bucati de 120 g sau la gramajul dortit,

apoi se modeleaza rotund (se palineaza).

+ 0,400 kg drojdie

Palinele se lasa din nou la relaxat timp de aproximativ 15-20 de

« 0500 kg Zea Soft minute, dupa care se modeleaza sub forma unui fitil, care ulterior
! va primi forma cifrei 8. Se lasa la dospirea finala pentru aproximativ
« 48-5 | apé 60-70 de minute, la o temperaturd de 32°C si o umiditate relativa a

aerului de 75%.

Coacerea se realizeaza astfel:

»  Cuptor cu convectie: la 190°C timp de aproximativ 11-12 minute,
fara abur.

»  Cuptor multivatrd: la 200°C timp de aproximativ 11-12 minute,
fara abur.

Decorare

Pentru aspect traditional: solutia pentru insiropare se obtine utilizand produsul Paletta Neutral, miere de albine si apd, conform
urmatorului mod de lucru: 1,000 kg Paletta Neutral impreund cu 400 ml apa se aduc la fierbere, pentru obtinerea unui aspect
omogen. La final, se adauga 1,500 kg miere de albine.



Reteta

Mucenici Traditionali

10,000 kg faina de grau 550/480
0,800-1,000 kg Korent Classic
Panettone/Korent Classic

Europe/Korent Premium
1,500 kg zahar

20 buc galbenusuri
0,120 kg sare

0,400 kg drojdie

0,500 kg unt

0,300 kg Zea Soft
4,6-4,8 | lapte

Mod de lucru

Se frdmantd toate ingredientele, cu exceptia untului si Zea Soft,
timp de 6-7 minute la viteza 1 si pentru aproximativ 5-6 minute la
viteza 2. Untul temperat si Zea Soft se adaugad dupa 2-3 minute de la
inceputul framantdrii la viteza 2, dupa ce s-a format glutenul. Untul
se adauga primul, urmat de Zea Soft. La final, aluatul obtinut trebuie
sa aiba o consistentd medie, sa fie elastic si sa aiba o temperaturd de
aproximativ 28°C.

Aluatul se lasd la relaxat pentru 45 de minute, acoperit cu o panza
sau spoit cu o peliculd de ulei pentru a preveni formarea cojii. Dupa
relaxare, se divizeaza in bucati de 120 g sau la gramajul dorit si se
modeleaza rotund (se palineaza).

Palinele se lasa din nou la relaxat pentru aproximativ 20-30 de

minute, dupd care se modeleaza sub forma unui fitil, care ulterior va

primi forma cifrei 8. Se lasa la dospirea finald pentru aproximativ 60

de minute, la 32°C si 75% umiditate relativa a aerului.

Pentru un luciu apetisant si o culoare aurie, se recomanda ca inainte

de coacere, mucenicii sa fie spoiti cu o solutie obtinutd din amestecul

in parti egale de: ou si lapte.

Coacerea se realizeaza astfel:

«  Cuptor cu convectie: 190°C, timp de aproximativ 11-12 minute,
fara abur.

»  Cuptor multivatrd: 200°C, timp de aproximativ 11-12 minute, fara
abur.

Decorare

Pentru aspect traditional: solutia pentru insiropare se obtine utilizand produsul Paletta Neutral, miere de albine si apd, conform
urmatorului mod de lucru: 1,000 kg Paletta Neutral impreund cu 400 ml apa se aduc la fierbere, pentru obtinerea unui aspect
omogen. La final, se adauga 1,500 kg miere de albine.



Mucenici Brioche

Mucenici glazurati cu ciocolata cu gust fin de lapte si alune de padure
sau ciocolata de fistic, care ofera o reinterpretare delicioasa a

traditiei.




Reteta

Mucenici ‘Chocolate
Brioche'

+ 10,000 kg faina de grau 550/480

1,000 kg Premium Kalacsmix
1,500 kg zahar

40 buc oud

0,500 kg drojdie

1,500 kg unt

3,5-4 | lapte

L)

Decorare

Mod de lucru

Se frdmanta toate ingredientele cu 3 litri de lapte si fara unt, timp de
6-7 minute la viteza 1 si aproximativ 7-8 minute la viteza 2. Laptele
se adauga dupd 3-4 minute de la inceputul vitezei 2, iar dupa ce
s-a Incorporat si aluatul a devenit din nou elastic, se adauga si untul
temperat. La final, aluatul obtinut trebuie sa aiba o consistenta moale,
sa fie elastic si sd aiba o temperaturd de aproximativ 28°C.

Aluatul se lasa la fermentat pentru 70-80 minute, intr-un vas spoit cu
ulei, la temperatura mediului ambiant. Dupa fermentare, se divizeaza
in bucati de 120 g sau la gramajul dorit si se premodeleaza in forma
de fitil de aproximativ 20 cm.

Fitilele se lasa din nou la relaxat pentru aproximativ 15-20 minute,
dupa care se modeleaza final in forma de fitil mai lung, care ulterior
va primi forma cifrei 8.

Se lasa la dospirea finala pentru aproximativ 60 de minute, la 32°C si
75% umiditate relativa a aerului. Pentru un luciu apetisant si o culoare
aurie, se recomanda ca inainte de coacere, mucenicii sa fie spoiti cu o
solutie obtinutd din amestecul in parti egale de: ou si lapte.

Coacerea se realizeaza astfel:

»  Cuptor cu convectie: 190°C, timp de aproximativ 11-12 minute,
fara abur.

«  Cuptor multivatrd: 200°C, timp de aproximativ 11-12 minute, fara
abur.

Pentru aspect traditional: solutia pentru insiropare se obtine utilizand produsul Paletta Neutral, miere de albine si apd, conform
urmatorului mod de lucru: 1,000 kg Paletta Neutral impreund cu 400 ml apa se aduc la fierbere, pentru obtinerea unui aspect

omogen. La final, se adauga 1,500 kg miere de albine.

Glazurd de ciocolatd: 1,000 kg Chocolatier Nocciola Bake se fluidizeaza la microunde, dupa care se adauga 300 g Satina Dark
topitd in prealabil. Se amesteca cele doud ingrediente pand la omogenizare. Dupa glazurare, se decoreazd cu Crispies Mix.



Reteta
Mucenici 'Pistachio

Brioche'
+ 10,000 kg faina de grau 550/480

+ 1,000 kg Premium Kalacsmix
+ 1,500 kg zahar

* 40 buc oua

* 0,500 kg drojdie

+ 1,500 kg unt

« 3,5-4 1| lapte

Decorare

Mod de lucru

Se frdmanta toate ingredientele cu 3 litri de lapte si fara unt, timp de
6-7 minute la viteza 1 si aproximativ 7-8 minute la viteza 2. Laptele
se adaugd dupd 3-4 minute de la inceputul vitezei 2, iar dupa ce
s-a incorporat si aluatul a devenit din nou elastic, se adauga si untul
temperat. La final, aluatul obtinut trebuie sa aiba o consistenta moale,
sa fie elastic si sa aibd o temperatura de aproximativ 28°C.

Aluatul se lasd la fermentat pentru 70-80 minute, intr-un vas spoit cu
ulei, la temperatura mediului ambiant. Dupa fermentare, se divizeaza
in bucati de 120 g sau la gramajul dorit si se premodeleaza in forma
de fitil de aproximativ 20 cm.

Fitilele se lasa din nou la relaxat pentru aproximativ 15-20 minute,
dupa care se modeleaza final in forma de fitil mai lung, care ulterior
va primi forma cifrei 8.

Se lasd la dospirea finald pentru aproximativ 60 de minute, la 32°C si
75% umiditate relativa a aerului. Pentru un luciu apetisant si o culoare
aurie, se recomanda ca inainte de coacere, mucenicii sa fie spoiti cu o
solutie obtinuta din amestecul in pdrti egale de: ou si lapte.

Coacerea se realizeaza astfel:

«  Cuptor cu convectie: 190°C, timp de aproximativ 11-12 minute,
fara abur.

e Cuptor multivatrda: 200°C, timp de aproximativ 11-12 minute, fard
abur.

Pentru aspect traditional: solutia pentru insiropare se obtine utilizand produsul Paletta Neutral, miere de albine si apd, conform
urmatorului mod de lucru: 1,000 kg Paletta Neutral impreuna cu 400 ml apa se aduc la fierbere, pentru obtinerea unui aspect

omogen. La final, se adauga 1,500 kg miere de albine.

Glazurd de ciocolatd: 1,000 kg Chocolatier Pistacchio se fluidizeaza la microunde, dupé care se adaugd 300 g Satina White
topita in prealabil. Se amestecd cele doud ingrediente pand la omogenizare. Dupa glazurare, se decoreaza cu fistic maruntit.



Mucenici ‘Nocciola

Brioche’
+ 10,000 kg faina de grau 550/480

1,000 kg Premium Kalacsmix
1,500 kg zahar

40 buc oua

0,500 kg drojdie

1,500 kg unt

3,5-4 | lapte

Decorare

Mod de lucru

Se frdmanta toate ingredientele cu 3 litri de lapte si fara unt, timp de
6-7 minute la viteza 1 si aproximativ 7-8 minute la viteza 2. Laptele
se adaugd dupd 3-4 minute de la inceputul vitezei 2, iar dupa ce
s-a incorporat si aluatul a devenit din nou elastic, se adauga si untul
temperat. La final, aluatul obtinut trebuie sa aiba o consistenta moale,
sa fie elastic si sa aibd o temperatura de aproximativ 28°C.

Aluatul se lasa la fermentat pentru 70-80 minute, intr-un vas spoit cu
ulei, la temperatura mediului ambiant. Dupa fermentare, se divizeaza
in bucati de 120 g sau la gramajul dorit si se premodeleaza in forma
de fitil de aproximativ 20 cm.

Fitilele se lasa din nou la relaxat pentru aproximativ 15-20 minute,
dupa care se modeleaza final in forma de fitil mai lung, care ulterior
va primi forma cifrei 8.

Se lasé& la dospirea finald pentru aproximativ 60 de minute, la 32°C si
75% umiditate relativa a aerului. Pentru un luciu apetisant si o culoare
aurie, se recomanda ca inainte de coacere, mucenicii sa fie spoiti cu o
solutie obtinuta din amestecul in parti egale de: ou si lapte.

Coacerea se realizeaza astfel:

e Cuptor cu convectie: 190°C, timp de aproximativ 11-12 minute,
fard abur.

«  Cuptor multivatrdg: 200°C, timp de aproximativ 11-12 minute, fara
abur.

Pentru aspect traditional: solutia pentru insiropare se obtine utilizand produsul Paletta Neutral, miere de albine si apa, conform
urmdatorului mod de lucru: 1,000 kg Paletta Neutral impreund cu 400 ml apa se aduc la fierbere, pentru obtinerea unui aspect

omogen. La final, se adauga 1,500 kg miere de albine.

Glazurd de ciocolatd: 1,000 kg Chocolatier Nocciola Bianca se fluidizeaza la microunde, dupa care se adauga 300 g Satina White
topita In prealabil. Se amestecd cele doua ingrediente pand la omogenizare. Dupa glazurare, se decoreazd cu Curls Party Mix.



