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‘Flower power’: erlenbacher presenta una receta de postre vegana
iSorprenda a sus huéspedes con un mar de flores!

Gross-Gerau, 22 de noviembre de 2019. - Hornear sin huevos, ni
mantequilla, leche o nata puede parecer dificil a algunos
restauradores. Los maestros pasteleros de la empresa alemana
erlenbacher backwaren tienen la solucion: con productos adecuados
y mucha inspiracidn. Tartas veganas en un mar de flores, una receta
de postre vegana.

Cubos de Rectangulos
de Platano y Grosella y
de la Plancha de Fresas
en un lecho de flores.
Foto: erlenbacher

La alimentacion vegana gana peso en Espafia: segun el portal aleman de
estadisticas, Statista, Espafa es el cuarto mercado mas importante para
alimentos veganos a nivel mundial, en base de introducciones al mercado
en 2017 y 2018. El porcentaje de consumidores que optan por una
alimentacién vegana es el segundo mas alto en Europa (2%) segun los
datos de Statista, solo por detras del Reino Unido. Para el Dia Mundial del
Veganismo (1 de noviembre) erlenbacher ha ideado una receta de postre
gue se puede preparar a lo largo de todo el afio.

Los protagonistas son los Rectangulos de Platano y Grosella por un lado y la
Plancha de Fresas por otro. Los dos pertenecen a la amplia gama de tartas
veganas de erlenbacher. Junto con un sorbete de frambuesa, sabrosas
frutas del bosque y flores comestibles se convierten en un plato de postre
impresionante. Con este postre, sus huéspedes se quedaran con un buen
sabor en la boca, iy no solo los golosos veganos!

La preparacion en pocos pasos

Cuando en la cocina se esta trabajando a tope no hay tiempo que perder.
Por lo tanto, la receta 'Mar de Flores' se prepara en unos instantes. Gracias
a las dos tartas veganas de erlenbacher que solo tienen que descongelarse
gueda mas tiempo para la puesta en escena de este postre espectacular.
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Postre Mar de Flores

Ingredientes (para 4 porciones):
e 2 Rectangulos de Platano y Grosella veganos
2 Rectangulos de Plancha de Fresas vegana
4 bolas de sorbete de frambuesa vegano
100 ml de mousse de mango
120 ml de mousse de chocolate blanco vegano
Decoracion:
- frutas del bosque (frambuesas, zarzamoras, arandanos, fresas)
- flores comestibles (p. ej. violetas, orquideas, caléndulas)

Preparacion:

1. Colocar diferentes frutas del bosque y flores en forma de ola en un
plato, poner manchas del mousse de chocolate blanco y mousse de
mango en medio.

2. Cortar los rectangulos de tarta en dos trozos. Emplatar un cubo de
tarta de cada una y colocar una bola de sorbete de frambuesa al
lado.

Fotos adicionales:

Paso a paso: la creacion del postre ‘Mar de Flores’

Erlenbacher backwaren GmbH



INFORMACION DE PRENSA
erlenbacher backwaren gmbh

Informacion detallada:

erlenbacher,

-@/
...MWW '

Producto Tamario Peso Estado Tamaio Uds/caja
por porcion de plancha
Rectangulos de Platano y 4,7x9,5cm 96 g C_ongelado, 19 x 28_cm 6
Listo para 12 porciones
Grosella consumir
Plancha de Fresas 48x98cm | 125¢g Cpngelado, 19,5 x 29 cm | 4
Listo para 12 porciones
consumir

Suministro:

erlenbacher backwaren gmbh

Via Augusta, 119 atico 12, 08006 Barcelona

Tel. 932 097 806, info@erlenbacher.net, www.erlenbacher.es

Informacion sobre erlenbacher:

La empresa tradicional alemana erlenbacher backwaren GmbH se ha posicionado, durante los ultimos 45 afios, como
numero uno del mercado fuera del hogar europeo en pasteles, tartas y postres congelados. La empresa se ha
mantenido fiel a su receta de éxito: aunar el trabajo artesanal con la ultima tecnologia y los mejores ingredientes.
Junto con sus mas de 600 empleados, el lider del mercado cada afio produce mas de 23 millones de productos de
pasteleria premium (mas de 23.000 tn) para restauracion organizada, catering y comercio mayorista. Desde la sede
central en Gross-Gerau (cerca de Francfort del Meno) se exportan mas de 450 referencias a mas de 45 paises.

Desde 2010 la empresa trabaja, junto con el centro ZNU de Economia Sostenible de la Universidad de Witten/Herdecke
(Alemania), por un futuro mas seguro. Como primer productor de pasteleria congelada, desde diciembre 2015
erlenbacher cuenta con la certificacion seguin la norma ZNU Economia Sostenible en Alimentacién.
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