CMC

Mezclas completas para hornear

Mezcla para bizcocho tipo

“brownie fudge”

Fudge Brownie Mix

RECETA FUDGY

Base para S 1b Base para 2.51b
“lﬁ.l(f:v(:lcilemf;g);” Mezcla para 5 Ib Mezcla para 2.5 1b
Agua tibia 25 tazas 174 tazas
(90°F a 100° F) (20 onzas) (10 onzas)
Base para51b Base para 2.5 1b
Bizcocho tipo
“hrownie fudge” Mezcla para 5 1b Mezcla para 2.5 1b
Agua tibia 4 tazas 2 tazas
(90°F a100° F) (32 onzas) (16 onzas)

Método para Receta FUDGY y Receta ORIGINAL DE PASTEL
- Use una batidora con el accesorio de paleta.

- Vierta el agua tibia (90° F a 100° F) en el bol de la batidora.
Afada la mezcla para bizcocho tipo “brownie fudge”.

Mezcle a baja velocidad* durante 1 minuto.

Deje de mezclar. Raspe el bol y la paleta.

- Mezcle a baja velocidad* durante 1 minuto mas. No bata excesivamente.
- Esparza la masa uniformemente en una bandeja engrasada.

- Hornee de acuerdo con la siguiente tabla:**

No coma la pasta, la masa o la mezcla cruda.

Horno estandar 350° F durante 20 - 25 minutos**

Horno de conveccion 300° F durante 15 - 20 minutos**
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* La velocidad baja es la 1.” velocidad de una batidora de 3 velocidades o la 2.* velocidad en
una batidora de 4 velocidades.
** El tiempo de horneado puede variar dependiendo del horno y de la carga del horno.

Rendimiento y peso: La masa de 5 1b de mezcla para bizcocho tipo “brownie fudge” rendira:
1 bandeja de tamano completo o 2 bandejas de mitad de tamano.

A gran altitud (mas de 4,000 pies): Afiada Y4 onza de harina y ¥4 de onza de agua por cada libra de mezcla.
Puede ser necesario disminuir el tiempo de batido ligeramente o aumentar la temperatura del horno.
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CMC.

Mezclas completas para hornear

Mezcla para bizcocho tipo
“brownie fudge”

Fudge Brownie Mix

RECETA FUDGY

Base para 50 1b Base para 25 1b Base paraS1b
Bizcocho tipo Mezcla para Mezcla para Mezcla para
“brownie fudge” 50 1b 251b 51b
Agua tibia 12 1b 6% 1b 2 tazas
(90°F a100°F) | (6% cuartos de galon) | (3% cuartos de galon) | (% cuarto de galon)

RECE

TA ORIGINAL DE PASTEL

Base para 50 1b

Base para 25 1b

Base paraS1b

Bizcocho tipo

Mezcla para

Mezcla para

Mezcla para

“brownie fudge” 50 Ib 251b 51b
Agua tibia 201b 101b 4 tazas
(90°F a100°F) | (10 cuartos de galon) | (5 cuartos de galon) | (1 cuarto de galon)

Método para Receta FUDGY y Receta ORIGINAL DE PASTEL

- Use una batidora con el accesorio de paleta.

- Vierta el agua tibia (90° F a 100° F) en el bol de la batidora.

Anada la mezcla para bizcocho tipo “brownie fudge”.

Mezcle a baja velocidad* durante 1 minuto.
Deje de mezclar. Raspe el bol y la paleta.

Mezcle a baja velocidad* durante 1 minuto mas. No bata excesivamente.

- Esparza la masa uniformemente en una bandeja engrasada.
- Hornee de acuerdo con la siguiente tabla:**

No coma la pasta, la masa o la mezcla cruda.

Horno estandar

350° F durante 20 - 25 minutos**

Horno de conveccion

300° F durante 15 - 20 minutos**

* La velocidad baja es la 1.* velocidad de una batidora de 3 velocidades o la 2.* velocidad en

una batidora de 4 velocidades.

** E] tiempo de horneado puede variar dependiendo del horno y de la carga del horno.
Rendimiento y peso: La masa de 50 Ib de mezcla para bizcocho tipo “brownie fudge” rendira:

10 bandejas de tamano completo o 20 bandejas de mitad de tamano.

A gran altitud (mas de 4,000 pies): Afiada % onza de harina y %4 de onza de agua por cada

libra de mezcla. Puede ser necesario disminuir el tiempo de batido ligeramente o aumentar la
temperatura del horno.
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