
YELLOW TREATS FOR THE SUMMER HEAT 
- IDEE PER I NOSTRI PRODOTTI ESTIVI -

RICETTE 
CREATIVE
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Art.-Nr.  
00626

INGREDIENTI PER 8 PEZZI: 
·	8	 Fior di Crema e Pana 
·	240 g	 crema pasticcera 
·	40 ml	 succo di limone 
·	1	 lemone

FIOR DI CREMA E PANNA

DOLCE AL LIMONE

Aromatizzare la crema pasticcera con il succo di 
limone e versarla sulla base di pasta sfoglia 
cotta. Guarnite con un  
po‘di scorza di limone.
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CROISSANT ROYAL, 80 G

CROISSANT ANANAS E COCCO

INGREDIENTI PER 10 PEZZI: 
·	10	 Croissants Royal 
· 	700 g 	 di latte di cocco (con almeno l‘80 % di cocco) 
· 	250 g 	 di crema fredda alla vaniglia 
· 	20 g 	 di Royal Batida de Côco di Martin Braun  
· 50 g 	 di crema all‘ananas e cocco, ad es. Schoko- 
		  bella Ananas-Cocco di Martin Braun 
· 	80 g 	 di ananas a pezzetti 
· 	20 g 	 di scaglie di cocco 

Art.-Nr.  
31456

Montare il latte di cocco con la panna a freddo e la 
Royal Batida de Côco per 3 minuti. Tagliare a metà il 
croissant cotto e farcirlo con la crema al cocco. 
Sciogliere la Schokobella Ananas-Cocco, spennellarla 
sul croissant e guarnire con pezzetti di ananas e scaglie 
di cocco.
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In alternativa, è 
possibile utilizzare 
anche una crema 
pasticcera al limone 
già pronta.

TIP
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Versatile e di un giallo brillante:  
Che sia al naturale, caramellato 
o abbinato al cocco, l‘ananas 
dona un tocco esotico e una vera 
atmosfera estiva.

TIP



3  Verarbeitungshinweis (s. Seite 60/61)

SÜSSE GEBÄCKVERFÜHRUNG

INGREDIENTI PER 8  PEZZI: 
·	 8	 Crusty al Formaggio 
·	400 g	 cheddar 
·	60 g	 jalapeños sott‘olio, a fette 

Tagliare a metà il Crusty al Formaggio, 
guarnirlo con il formaggio e i jalapeños. 
Riscaldare nella piastra per circa 5 minuti, 
finché il Krusti non sarà ben dorato e il 
formaggio non si sarà sciolto. Tagliare lo snack 
in due metà in diagonale e servire caldo.

CRUSTY AL FORMAGGIO

GRILLED CHEESE CRUSTI

INGREDIENTI PER 10 PEZZI: 
·	10 	 Spicchio al mais decorato  
·	250 g	 di crema spalmabile al mango e curry 
·	400 g	 di mozzarella a fette  
·	200 g 	 di mango a fette 
·	30 g 	 di crescione (germogli di piselli) 
·	20 g 	 di sesamo nero

SPICCHIO AL MAIS DECORATO

SPICCHIO MANGO E MOZZARELLA

Tagliare a metà il prodotto cotto e spalmare 
la crema di mango e curry su entrambe le 
metà. Disporre la mozza¬rella e il mango a 
ventaglio. Guarnire con crescione e sesamo 
nero.

Art.-Nr.  
31251
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TIP
Il mango è sinonimo di estate,  
leggerezza e buon umore:  
la sua dolcezza fruttata è piace-
volmente equilibrata e piace a 
un vasto pubblico – esotica, ma 
familiare.

Art.-Nr.  
31145
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SFOGLIASTICK MANGO E CURRY

TWISTER AL MANGO E CURRY  
CON SESAMO NERO

Lasciare scongelare il prodotto con il lato cosparso su una teglia rivestita 
di carta da forno per 20-30 min. Successivamente, immergere il lato non 
cosparso nel sesamo e ruotare/attorcigliare il prodotto due volte. Cuocere 
seguendo le istruzioni.

INGREDIENTI PER 10 PEZZI: 
·	10 	 Sfogliastick mango e curry 
·	100 g	 di sesamo nero

Wolf ButterBack KG
Magazinstr. 77,  
90763 Fuerth, Germania 
Tel. +49 911 67044-0
info@butterback.de
www.butterback.it   

Seguiteci:
VOGLIA DI ALTRE RICETTE?
Sul nostro portale del servizio clienti  
ci sono tante altre ricette dei nostri  
consulenti tutte da scoprire!

Art.-Nr. 
01226
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PER IL VIDEO

 

VAI AL PSC:


