








Procedimiento PESAR BIEN LOS INGREDIENTES DE ACUERDO A LA FORMULACIÓN
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Presentación
Te recomendamos usar envases individuales que 
ayuden al traslado.

Conservación
Una vez envasado el producto conservar a 
temperatura de refrigeración. 

El tiempo de vida util dependerá de las BPM y de los controles en tus procesos de Elaboración y refrigerado. NOTA

CHEESECAKE MARMOLEADO

Llevar a la refrigeradora por 3 a 4 horas.
14

Luego se decora con fresas bañado con brillo 
neutral.

15



quiche
caprese
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Equipos a usar:

Balanza
calibrada Horno Cocina

Batidora

HARINA PASTELERA NICOLINI

MARGARINA PRIMAVERA
MULTIUSOS

AGUA 

AZÚCAR BLANCA

SAL

*SALVADO DE TRIGO NICOLINI

CREMA DE LECHE

HUEVO 

LECHE FRESCA

MAICENA

SAL

QUESO MOZARELLA

TOMATE CHERRY

ALBAHACA

0.110

0.119

0.051

0.009

0.001

0.030

0.150

0.150

0.090

0.039

0.002

0.113

0.140

0.006

100.00%

108.00%

46.00%

8.00%

1.00%

27.00%

100.00%

100.00%

60.00%

26.00%

1.00%

100.00%

124.00%

5.00%

INGREDIENTES PESO (Kg) %
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RENDIMIENTO DE QUICHE DE DIÁMETRO #22: 1 UNIDAD

*En el caso de no querer utilizar salvado, podría reemplazarse por harina. 



QUICHE CAPRESE
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Procedimiento PESAR BIEN LOS INGREDIENTES DE ACUERDO A LA FORMULACIÓN

Mezclar la margarina con los 
ingredientes secos hasta que llegue 
tener una textura arenosa.

1

Enfilmamos la masa, lo 
refrigeramos por media hora y 
estiramos en la mesa.

4

Una vez forrada, procederemos 
con la cocción a blanco. Esto 
quiere decir que colocaremos 
papel de aluminio encima de la 
tartera y peso para que no se 
levante durante el horneado.

6
Horneamos a 160°C 
por 35 minutos 
aprox.

7

Agregar la yema de huevo .
2

Mezclar con ayuda de un batidor de globo la crema de leche, la leche, los huevos, la sal y la maicena hasta que obtener una mezcla 
homogénea.

MASA BRISÉE CON SALVADO DE TRIGO

ROYALE

Estirar la masa de un grosor de  4 mm y forrar una tartera de aluminio de 
22 cm de diámetro.

5

Retiramos, dejamos 
enfríar y desmoldamos.

8

Agregar el agua. Mezclar 
suavemente hasta obtener una 
masa homogénea.

3

DECORACIÓN

Presentación
Te recomendamos presentar este quiche en envases de 
aluminio para un mejor traslado para el delivery. De lo 
contrario sugerimos colocarlo en un domo que calce con 
el diámetro de la quiche.

Conservación
Una vez envasado el producto conservar en 
refrigeración.

El tiempo de vida util dependerá de las BPM y de los controles en tus procesos de Horneado, Enfriado y refrigerado. NOTA

En la base se 
coloca el queso 
Mozarella, tomate 
y albahaca.

10
Colocar 
cuidadosamente 
el royal encima. 

11
Llevar al horno a 180°c 
grados por 35 minutos 
aproximadamente hasta 
que esté firme en el centro.

12
Retirar del 
horno y dejar 
enfriar.

13
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sTRUDEL
DE ESPINACA,
ACELGA Y
QUESO ANDINO 
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Equipos a usar:

Balanza
calibrada Horno Cocina

Batidora

HARINA PASTELERA NICOLINI

MARGARINA PRIMAVERA
MULTIUSOS

AGUA 

AZÚCAR BLANCA

SAL ALPESA

*SALVADO DE TRIGO NICOLINI

ESPINACA

ACELGA

CEBOLLA BLANCA

ACEITE DE OLIVA

QUESO FRESCO ANDINO

0.215

0.125

0.075

0.019

0.009

0.026

0.500

0.500

0.040

0.005

0.100

100.00%

58.00%

35.00%

9.00%

4.00%

12.00%

100.00%

100.00%

8.00%

1.00%

20.00%

INGREDIENTES PESO (Kg) %
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RENDIMIENTO STRUDELDE ESPINACA,ACELGA Y QUESO ANDINO: 1 UNID. 

*En el caso de no querer utilizar salvado podría reemplazarse por harina.



STRUDEL DE ESPINACA,
ACELGA Y QUESO ANDINO
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Procedimiento PESAR BIEN LOS INGREDIENTES DE ACUERDO A LA FORMULACIÓN

Como primer paso, colocaremos en 
la batidora la Harina, la margarina, 
el salvado, la sal, el azúcar y el 
agua. 

1
Mezclamos hasta obtener 
una masa homogénea.

2

Verificaremos que la espinaca y la 
acelga estén correctamente 
lavadas y desinfectadas. Luego, las 
deshojaremos.

4

RELLENO

Enfilmamos el amasijo, lo 
refrigeramos.

3

Las colocamos en una olla con agua hirviendo blanqueándolas por un minuto. 
Las retiramos y reservamos hasta que estén completamente frías y puedan 
picarse.

5

MONTAJE

En una sartén bien caliente 
agregaremos el aceite de oliva y 
una nuez de margarina primavera 
multiusos para poder saltear 
nuestro relleno.

6
Colocaremos la cebolla picada 
en brunoise, la espinaca y la 
acelga chiffonade. Mezclamos y 
reservamos.

7
Como último punto, 
agregaremos el queso fresco 
en cubos (5mm*5mm).

8

Presentación
El strudel se presenta entero o en porciones. Te 
recomendamos usar en envase tipo domo alargado para 
un mejor traslado en el delivery.

Conservación
Una vez envasado el producto mantener en la 
conservadora.

El tiempo de vida útil dependerá de las BPM y de los controles en tus procesos de Horneado, Enfriado y refrigerado.
*Blanquear: es una técnica culinaria que consiste en semicocinar la verdura , tras sumergirlo en agua hirviendo.
*Chiffonade: es una técnica de cocina que consiste en cortar en forma de tiras finas verduras de hoja grande como espinaca, lechuga, col, endivia, etc.

NOTA

Estiramos la masa de forma 
rectangular de un espesor de 
5 mm de grosor.

9
Al centro de la masa 
colocaremos el relleno frío 
acomodándolo a lo largo.

10

Luego de esto barnizaremos con 
doradura.

12
Llevamos a hornear a 180°C por 30 minutos aprox.

13

Por último, ayudándonos con 
un corne o un cuchillo 
haremos tiras a los bordes de 
la masa y procederemos con 
un trenzado.

11



PASTEL DE
CHOCLO
RELLENO
DE CARNe
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Equipos a usar:

Balanza
calibrada BatidoraCocina

Moldes rectangular

CHOCLOS TIERNOS

MARGARINA PRIMAVERA
MULTIUSOS

AZÚCAR BLANCA

LECHE EVAPORADA

YEMAS DE HUEVO

ANISADO

LOMO FINO DE RES

CEBOLLAS ROJAS

AJÍ MIRASOL EN PASTA

AJÍ AMARILLO FRESCO

AJOS PELADOS

PASAS

PIMIENTA MOLIDA

ACEITE VEGETAL PRIMOR

PEREJIL

SAL ALPESA

0.800

0.056

0.020

0.240

0.064

0.032

0.304

0.400

0.012

0.064

0.064

0.104

0.003

0.080

0.016

0.008

100.00%

7.00%

2.50%

30.00%

8.00%

4.00%

38.00%

50.00%

1.50%

8.00%

8.00%

13.00%

0.40%

10.00%

2.00%

1.00%

INGREDIENTES PESO (Kg) %
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RENDIMIENTO DE PASTEL DE CHOCLO : 1 UNIDAD 



PASTEL DE CHOCLO CON
RELLENO DE CARNE
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Procedimiento PESAR BIEN LOS INGREDIENTES DE ACUERDO A LA FORMULACIÓN

Licuar los choclos.
1

Poner en una olla, la leche 
con la margarina, el azúcar y 
la sal.

2

Presentación
Te recomendamos presentar el Pastel de choclo en 
envases rectangulares de aluminio para que faciliten su 
traslado en el delivery. 

Conservación
Una vez envasado el producto te recomendamos 
mantenerlo en la conservadora.

El tiempo de vida util dependerá de las BPM implementadas en tu taller.
*Brunoise: cortes de cuadrados de 2-3 mm
*Doradura: Mezcla de huevo y leche o agua, que sirve para barnizar previo al horneado, dando un acabado brilloso y dorado. NOTA

Cuando rompa a hervir 
agregar los choclos, moviendo 
constantemente hasta que 
espese, atamalando hasta 
obtener una masa homogénea.

3

RELLENO

Una vez que veamos el fondo de 
la olla, retiramos del fuego.

4
Agregar enseguida las yemas, moviendo fuertemente y 
por último, el anisado.

5

Picar finamente la carne, 
sazonándola con sal y pimienta.

6
Saltearla en un poco de 
aceite y retirarla para freír la 
cebolla, ajos, ají amarillo 
picado en brunoise* y ají 
mirasol .

7

Untar con margarina un molde 
rectangular y verter la mitad de 
la masa, encima el relleno y 
luego la otra mitad de masa.

9
Pincelar con doradura.

10
Hornear a 180°C por 45 
minutos aproximadamnete.  

11

Mezclar con la carne, pasas y 
perejil picado.

8
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