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Polvo'paralMezcla

CHANTILLY,

Caja con 20 bolsas de 500 g/ CHAVA-001

INGREDIENTE CANTIDAD
Polvo para Chantilly
Lisy 500¢
Leche o0 agua (fria) 650 ml

Decoracidn de pasteles, postres al plato

(mousse de queso, cheesecake), bebidas

heladas y calientes.

1. Colocar en el tazén de la batidora 500 g
de Polvo para Chantilly Lisy y 650 ml de
agua o leche fria (4-5° C).

2. Mezclar a valocidad baja durante un mi-
nuto para integrar.

3. Subir a velocidad alta y batir de cuatro a
cinco minutos, hasta logarar el montado
completo.

Polvo Para Preparar Mezcla Estilo
CHANTILLY

Sabor Vainilla

=

LISY

INGREDIENTE CANTIDAD
Base en Polvo
Frappé Lisy 409
Leche 60 -70 ml
Hielo 300g

1.-Agregar 300 g de hielo, 40 g de Base
para Frappé Lisy, 60-70 ml de leche al
vaso de la licuadora y el saborizante ¢
jarabe de su preferencia.

2. Triturar y mezclar hasta tener una textu-
ra cremosa y uniforme.

nizados, malteadas y bebidas calientes
como chocolate, té chai, té matcha, etc.

INGREDIENTE CANTIDAD

Polvo para Crema
Pastelera en frio 1009
200 ml

Leche 0 agua

ON10d N3 S3Sv8

1. Agregar al tazén de la batidora 100 g de
Polvo para Crema Pastelera en frio Lisy y
200 ml de agua o leche, mezclar durante
un minuto a velocidad baja para incorpo-
rar.

2. Subir la velocidad a alta y batir durante
cinco minutos mas o hasta tener una
mezcla uniforme.

125‘meses
Relleno o decoracion de productos de
reposteria y panificacion.




Caja con 5 bolsas de 2 kg / MERENB-001
Caja con 30 bolsas de 250 g / MERENB-002
Caja con 20 bolsas de 500 g / MERENB-003

12 meses

3 I
Decoracion de pasteles, tartas y postres l
horneados o al plato.

.

Polvo para

MERENGUE
k.

INGREDIENTE CANTIDAD
Polvo para

Merengue Lisy 209

Az(car refinada 500¢

Agua 310 ml

1. Jarabe: disolver 500 g de azucar en 130
ml de agua, mediante calentamiento
hasta punto de hebra.

2. En el tazdn de la batidora, agregar 20 g
de Polvo para Merengue Lisy en 180 ml
de agua, mezclar a velocidad baja para
incorporar los ingredientes.

3. Batir a velocidad alta hasta obtener pun-
to de merengue (dos minutos aprox.).

4. Manteniendo la misma agitacion, agre-
gar el jarabe caliente lentamente y dejar
batir por dos minutos mas.

5. Bajar a velocidad media/baja para elimi-
nar el exceso de aire.

*Nota: los utensilios deberan estar limpios y
libres de agentes grasos.

INGREDIENTE CANTIDAD

Polvo para
Glasse Rgal Lisy 5009

Agua 85 ml

1. Agregar a un recipiente 500 g de Polvo
para Glasse Real Lisy y 85 ml de agua,
batir de 90 a 120 segundos para obtener
un glasse de consistencia madre.

2. Para una consistencia mas fluida, agre-
gar poco a poco agua con ayuda de un
gotero, hasta obtener la consistencia de
su preferencia.

3. Agregar colorante en gel La palma Xa-
nathy mezclar hasta tener el tono de-
seado.

*Nota: el tiempo de secado depende de la hu-
medad en el ambiente.
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El complemento ideal de Lisy

MERENGUE

Decoracion de pasteles, tartas y postres
horneados o al plato.

XCHER PAREYS

" & Decoracion de pasteles, galletas, cup-
_ cakes, etc.

INGREDIENTE CANTIDAD

Merengue en Polvo
gBYD 359

Az(car refinada 5009

Agua 300 ml

JEEN

. Jarabe: disolver 500 g de azdcar en 130
ml de agua, mediante calentamiento
hasta punto de hebra.

. En el tazdn de la batidora, agregar 35 g
de Merengue en Polvo BYD en 170 ml de
agua, mezclar a velocidad baja para in-
corporar los ingredientes.

. Batir a velocidad alta hasta obtener pun-
to-de merengue ( dos minutos aprox.).

4. Manteniendo la misma agitacién, agre-
gar el jarabe caliente lentamente y dejar
batir por dos minutos mas.

. Bajar a velocidad media/baja para elimi-
nar el exceso de aire.
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*Nota: los utensilios deberan estar limpios y
libres de agentes grasos.




CremalPastelera tipo

Caja con 9 mangas de 1kg / CPTB-001

+ Postres horneados (créme brulee)
+ Relleno para tartaletas, empanadas,

crepas
+ Panificacion en general
« Profiteroles

+ Pavlova

+ Aplicacién manual o con duya.

Rellenos Horneables para,,

PANIFICACION]

Caja con 9 mangas de 1kg

Relleno horneble para:
+ Tartaletas

+ Empanadas

+ Galleteria

+ Pasteleria

» Batidos

+ Coberturas

+ Aplicacion manual o con duya.

RLLFRAM-001
RLLFRRM-001
Blueberry RLLBLUM-001
Chabacano RLLCHAM-001
Fresa RLLFREM-001
Pifa RLLPNM-001

Frambuesa
Frutos Rojos

K}\/[D '

Zarzamora RLLZARM-001

Lo L — »
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& A Crema Pastelera sabar

'DULCE DE LECHE

Caja con 9 mangas de 1kg / CPDL-001

8 meses

+ Postres horneados

* Relleno para tartaletas, empanadas,
crepas

+ Panificacion en general

S318VINHOH SON3TI3Y

+ Aplicacién manual o con duya.



Caja con 10 bolsas de 1kg / HPPZZA-001
Saco 5 kg / HPPZZA-002
Saco 20 kg / HPPZZA-003

8 meses
PrUSes o
Panificacion italiana: stromboli, focaccia, |
pizza, calzone, etc.

3P

INGREDIENTE CANTIDAD
Mix para

Crepas Lisy kg

Leche 2L

Mantequilla
derretida 509

1. Agregar a un recipiente 1kg de Mix para
Crepas Lisy, dos litros de leche y 50 g
de mantequilla derretida, mezclar hasta
eliminar grumos.

2. Con-ayuda de un cucharén, agregar la
mezcla en la crepera y distribuir.

3. Mantener hasta obtener el dorado de-
seado y retirar.

LISY

INGREDIENTE CANTIDAD

Mix para
Pizza Lisy Tkg

Agua 600 ml

Aceite 100 ml

. Agregar a un tazén 1kg de Mix para Pizza

Lisy, 600 ml de agua y 100 ml de aceite,
mezclar con ayuda de la batidora y un
gancho a velocidad baja de uno a dos
minutos para incorporar.

. Subir a velocidad media y mezclar por 5

minutos para mejorar la consistencia.

. Amasar durante 10 minutos mas a velo-

cidad alta.

. Dejar reposar hasta que doble su tama-

no.

. Porcionar de acuerdo al tamafio de su

preferencia y extender para formar la
pizza.

. Precalentar el horno a 190° C.
. Colocar los ingredientes de su preferen-

ciay hornear de 15 a 20 minutos.

- . —— iy & h
Caja con 10 bolsas de 1kg / HCL-002
Saco de 5 kg / HCL-001

£

ladas.

INGREDIENTE CANTIDAD

Mix para

Hot Cakes Lisy 5009
Leche 800 ml

Mgg:r%%%'ga 5 cucharadas

1. Agregar a un recipiente 500 g de Mix
para Hot Cakes Lisy y 800 ml de leche,
mezclar hasta eliminar grumos.

2. Agregar cinco cucharadas de mantequi-
lla derretida y cinco piezas de huevo, se-
guir mezclando hasta tener una mezcla
homogénea.

3. Calentar un sarten y engrasar la superfi-
cie con un poco de mantequilla.

4. Con ayuda de un cucharén agregar la
porcion deseada, cuando la parte supe-
rior se llene de burbujas y la orilla este
cocida, voltear.

8 meses
R -

Elaboracién de hot cakes, cépeado de &
banderillas, cup cakes, muffins, etc.

Haring prs

Hot Cakes

XO3HER pAREYS

Caja con 20 bolsas de 500 g / HPPW-001
Saco 5 kg / HPPW-002

Elaboracion de waffles, capeado de ban-
derillas, etc.

INGREDIENTE CANTIDAD

Mix para
Waffles Lisy 5009
Leche 6 agua 500 ml
Mantequilla

derretida 80g

1. Agregar-a un recipiente 500 g de Mix
para Waffles Lisy, 500 ml de leche 6 agua
y 80 g de mantequilla derretida, mezclar
hasta obtener una masa homogénea y
dejar reposar de 15 a 20 minutos.

2. Con ayuda de un cucharén, agregar la
mezcla a la wafflera y dejar cocer hasta
obtener el dorado deseado.
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VAINILLA

Tkg Sl ot

INGREDIENTE CANTIDAD INGREDIENTE CANTIDAD

Mix para Mix para Pastel
Churros Lisy Tkg sabor Vainilla Lisy

Agua 1.35L Huevo 330 g '
Agua 330 ml

@ l'lc: .]': @ 5 : Aceite 330 ml '
LR B .. ‘ - -

. Calentar 1.35 L de agua hasta ebullicion

Caja con 10 bolsas de 1 kg / HPCHU-001
Saco 5 kg / HPCHU-002

Elaboracion de churros, espaiol, relleno,
funnel cake, etc.

i

y agregar 1 kg de Mix para Churros Lisy,
mezclar vigorosamente hasta icorporar
por completo y retirar del fuego.

. Colocar la mezcla en la batidora y duran-

te un minuto con el utensilio de paleta
a velocidad baja para obtener una masa
homogénea.

. Subir a velocidad media hasta que la

masa ya no se pegue a las paredes del
tazon.

. Colocar la masa a la churrera y extruir

del tamafio de su preferencia.

. Calentar el aceite a 180°C y freir de dos a

cuatro minutos o hasta obtener el dora-
do'deseado y retirar del aceite.

. Agregar al tazon de la batidora 1 kg de
Mix para Pastel sabor Vainilla Lisy, 330
g de huevo (6 piezas) y 330 ml de agua,
mezclar con ayuda del globo a velocidad
baja durante un minuto para incorporar.

. Cremar durante tres minutos a velocidad
media-alta raspando la mezcla adherida
alas paredes del tazén.

. Agregar 330 ml de aceite en forma de
hilo, cremar hasta incorporar por com-
pleto (de 2 a 3 minutos aprox.).

. Colocar la mezcla-en un molde previa-
mente engrasado y llevar al horno de 30
a40 min.

+ Temperatura del batido 20-23°C
+ - Temperatura del horno 180°C
+ Tiempo de aproximado de horneado 35 minutos.

¥ Caja con 10 bolsas de 1 kg / HPPPPSV-001

Saco 5 kg / HPPPPSV-002
Saco 20 kg / HPPPPSV-003

8 meses

Elaboracion de pasteles, muffins, mada-

lenas, cup cakes, etc.

| Mixipara)

Lo Lo

AARQUESITAS) fCHO

y . Mix para Pastel
Marquesitas Lisy Tkg Cho?:olate Lisy Tkg

Leche 1L Huevo 330 g

Mantequill s (LGN | y
antequilla 100¢g | s ; Aceite 330 ml

INGREDIENTE CANTIDAD

Mix para

derretida : 3 :
' . _ ST Agua 330 ml

. Agregar a un recipiente 1kg de Mix para
Marquesitas Lisy, 1L de leche y 100 g de
mantequilla derretida, mezclar hasta que
no tenga grumos.

. Calentar plancha para marquesitas a
180°C y verter la mezcla con ayuda de un
cucharén.

. Cocinar.de uno a dos minutos, agregar
los ingredientes de su preferecia y enro-
llar.

LISY

Caja con 10 bolsas de 1kg / HPPM-001

i CADUGIBAD [\

8 meses

AL Y

. Elaboracion de marquesitas o conos de

helado.

i)

pt \

Saco 5 kg / HPPPSCH-002
Saco 20 kg / HPPPSCH-003

CADUCIDAD e
8 meses
Elaboracion de pasteles, muffins, mada-
lenas, cup cakes, etc.

o
T

Lo WY T \ A
PRESENTACION

Caja con 10 bolsas de 1kg / HPi’PSCH-001

. Agregar al tazén de la batidora 1 kg de

Mix para Pastel sabor Chocolate Lisy,
330 g de huevo (6 piezas) y 330 ml de
agua, mezclar con ayuda del globo a
velocidad baja durante un minuto para
incorporar.

. Cremar durante tres minutos a velocidad

media-alta raspando la mezcla adherida
a las paredes del tazon.

. Agregar 330 ml de aceite en forma de

hilo, cremar hasta incorporar por com-
pleto (de 2 a 3-minutos aprox.).

. Colocar la mezcla en un molde previa-

mente engrasado y llevar al horno de 30
a 40 min.

«_Temperatura del batido 20-23°C
+ Temperatura del horno 180°C
+ Tiempo.de aproximado de horneado 35 minutos.




VENTAS Y
COTIZACIONES

771281 6069 Ext.101

ventas@lisy.com.mx
@) VEnTAS

ATENCION A CLIENTES
(®) 55 65 18 7424
atencion@lisy.com.mx

@LISYProductos

RECETAS LISY

lisy.com.mx



