
IRIS SOFFICE

IMPASTO DI BASEIMPASTO DI BASE

INGREDIENTIINGREDIENTI

SOFT BREAD 50% g 1000

FARINA DI GRANO TENERO - 240W g 1000

SALE g 5

BURRO 82% M.G. - O MARGARINA CREMA g 130

OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA g 100

LIEVITO COMPRESSO g 50

ZUCCHERO SEMOLATO g 30

ACQUA g 1000

PREPARAZIONEPREPARAZIONE

Impastare tutti gli ingredienti per 3 minuti in 1° velocità e 9-10 minuti in 2° velocità.

I tempi si riferiscono ad impastatrici di tipo a spirale, protrarre comunque l’impasto fino ad

ottenere una pasta liscia ed elastica.

Far riposare la massa a temperatura ambiente per 20 minuti.

 

COMPOSIZIONE FINALECOMPOSIZIONE FINALE

Spezzare in pezzi da 50 grammi.
Arrotolare formando delle palline e far lievitare a 30°C per circa 1 ora.
Cuocere a 220°C per 12-15 minuti con vapore iniziale.
Lasciare raffreddare e conservare coperti per una notte.
Scavare dal fondo togliendo buona parte della mollica interna e conservando il tappo di chiusura.
Farcire con: pomodori ciliegino saltati in padella con olio e aglio, besciamella (consistenza elevata), cubetti di mozzarella per pizza.
Richiudere con il “tappo” precedentemente conservato.
Fare una pastella liquida con acqua, farina e uova.
Bagnare gli Iris farciti nella pastella e panare con una miscela di pangrattato e mais decò (500g+100g). Ripetere la panatura e mettere in frigorifero per 1 ora.
Friggere in olio vegetale a 180°C per circa 5-6 minuti e comunque fino a completa doratura.
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https://site-stage.ircagroup.com/it/product/soft-bread-50-it~445025


RICETTA CREATA PER TE DA PIERO GERVASIPIERO GERVASI

PASTICCIERE
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