FRUTAS EN PAPILLOTE CON CREMA DE CAVA

Ingredientes

1 platano.

1 mango.

1 manzana.

100 g. de pifia.
30 g. de azucar.
Canela en polvo.
300 g. de aztcar.
4 yemas.

Canela en polvo.
200 ml. de cava.

Elaboracion

Poner sobre una bandeja de horno papel sulfurizado y espolvorearlo con los 30 g. de azucar y canela en polvo.

Cortar el platano, el mango, la manzana y la pifia en macedonia y ponerlas sobre el papel sulfurizado.
Espolvorear més canela en polvo y cerrar como si fuera un sobre.
Hornear a 200°C durante 15 minutos.
Poner las yemas con el azlcar en un bol al bafio maria y blanquearlas con las varillas eléctricas.
Incorporar el cava y mezclar hasta que la crema espese.

Poner las frutas en una copa y cubrir con la crema de cava.
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CREMA DE QUESO

Ingredientes

Para la tarta

6 yemas de huevo

120 gr de queso crema

150 ml de crema de leche 35%
50 gr de azlcar

100 ml de leche

Para la Gelatina de vinagre
e 100 ml de vinagre de Médena
e 1 hoja de gelatina

Para el Crumble
50 gr de azlcar
50 gr de mantequilla
50 gr de harina floja

Elaboracion

Para el Crumble
Arenamos todos los ingredientes con una pizca de sal y horneamos a 180 °C unos 10 minutos.
Sacamos removemos Yy repetimos operacion

Para la tarta
Mezclamos todos los ingredientes menos la leche con unas varillas de cocina hasta obtener una masa uniforme
Estiramos la masa sobre un papel de horno y horneamos a 160 °C unos 15 a 20 minutos, hasta que esté dorada pero
todavia jugosa
Sacamos del horno y colocamos en un vaso triturador, turmizamos y agregamos la leche caliente
Colocamos en las copas de servicio en nevera hasta que enfrien

Para la Gelatina de vinagre
Reducimos el vinagre a la mitad e incorporamos la gelatina previamente hidratada.
Dejar cuaja en frio.
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FLAN VEGANO DE PLATANO Y LIMON Y CRUJIENTE DE NEULA Y CHOCOLATE

BLANCO

Ingredientes

750 gr de leche de avena o de arroz o zumo de manzana
4 gr de agar agar = 10 ml

1 punta de circuma molida

Y, de c.c. de vainilla en polvo

1 pizquita de sal

1 c.s de kuzd

2 c.s de ralladura de piel de limon

e 4-5- platanos de canarias maduros.

Para la decoracion

Menta

1 pomelo

2 naranjas

60 gr neulas

100 gr de chocolate blanco

Elaboracion

Mezclar la leche o el zumo con el agar agar, una pizca de sal y hervir a fuego suave 2-3 min.
Desleir el kuzu con 2-3 cucharadas de agua e incorporar a la leche hirviendo.
Mantenemos a fuego suave, removiendo constantemente hasta que empiece a hervir de nuevo.

Cortados en rodajas los platanos y rociamos con el zumo de 1 limon.

Incorporamos los platanos, la circuma, la vainilla, el zumo de limén y su ralladura.
Trituramos todo Yy rellenamos los moldes de silicona.

Enfriamos completamente antes de desmoldar.

Ponemos las neulas dentro de un recipiente y las machacamos.

Fundimos el chocolate blanco al bafio maria y lo mezclamos con las neulas.

Estiramos el resultado sobre un papel de horno y lo cortamos con un cortapastas del mismo didmetro que los flanes.
Decoramos con gajos de naranja y pomelo haciendo corona alrededor del flan.
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TIRAMISU DE CREMA DE TURRON DE JIJONA

Ingredientes

200 gr de bizcochos de soletilla
250 gr de queso mascarpone
150 gr de turrén de jijona

500 ml de nata para montar

50 gr de azlcar

2 tazas de café preparado

75 ml de leche

50 ml de licor de avellana
Cacao en polvo

Elaboracion

Dispdn el queso en un cuenco con 25 g de azUcar y béatelo hasta que esté cremoso.
Monta la nata, que debe estar muy fria, con varillas eléctricas e incorpérala al queso, con movimientos envolventes.

Tritura el turrén con la leche y afiadelo a la mezcla de nata y mascarpone. Mezcla hasta obtener una crema suave y
homogénea. Pasa una parte de esta mezcla a una manga pastelera con boquilla lisa y ancha, y resérvala en la nevera.

Cubre el fondo y las paredes de un molde rectangular con film transparente, de modo que sobresalga por los bordes.

Mezcla el café con el resto del azlcar y el licor. Moja rapidamente los bizcochos en esta preparacion, sin empaparlos.
Cubre el fondo del molde con una capa de bizcochos. Vierte encima la tercera parte de la crema de turrén restante,
extiéndela con una espatula y espolvoréala con cacao.

Repite la operacién hasta agotar los ingredientes, terminado con una capa de crema.

Con la manga pastelera, dispén en la superficie unos rosetones de crema de turrén. Tapa con film transparente y deja
enfriar en la nevera 30 minutos

Desmolda el tiramisu, tirando suavemente de los bordes del film, y pasalo a una fuente. Espolvorea la tarta con

abundante cacao, tamizandolo a través de un colador de malla fina, de manera que quede cubierta. Resérvala en la nevera
hasta el momento de servirla.
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PUDDING DE RESTOS DE NAVIDAD

Ingredientes

400 gr de restos de turron, mazapan,, roscon de reyes, neulas, polvorones....
200 gr de leche

1 rama de canela

Piel de naranja

3 yemas de huevo

50 gr de mantequilla

Elaboracion

Precalentamos el horno a 180 grados.

Encamisamos con mantequilla y harina un molde de cake.

Infusionamos, sin hervir, la leche con la rama de canela y la piel de naranja, durante 12 minutos.
Vertemos sobre los restos de navidad troceados, retirando la parte sélida.

Afadimos las dos yemas batidas y la mantequilla pomada.

Mezclamos el conjunto y rellenamos el molde.

Horneamos durante 30 minutos.
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FLAN DE QUESOS CON COULIS DE FRUTOS ROJOS

Ingredientes

8 huevos

1 1de leche

150 g azlcar
canela

piel de naranja
50 gr emmental
50 gr parmesano
50 gr roquefort

Para el coulis de frutos rojos
e 500 g frutos rojos
e 100 g azlcar
e Ilim6n
e 50gragua

Elaboracion

En un cazo poner al fuego el azucar, el zumo de % limoén y los frutos rojos si son congelados no hace falta afiadir agua.
Triturar y dejar que reduzca hasta tener una textura de salsa. Pasar por el chino y reservar.

Infusionar la leche con la canela y la piel de naranja. Reservar y atemperar.
En un bol afadir los huevos, el azlcar, los quesos y triturar con el turmix.
Anadir la leche previamente colada y mezclar.

Poner un poco de coulis de frutos rojos en las flaneras y cubrir de flan
Poner en una bandeja al bafio maria 190° 25 min
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BIZCOCHO CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y FRAMBUESAS

Ingredientes

Para la Mousse

200 gr. de chocolate blanco
2 hojas de gelatina

150 gr de nata montada

2 huevos

Para el bizcocho

200 gr harina

1c.s. de levadura

4 huevos

100 gr. mantequilla

75 gr. azlcar

e 75gr.de miel

e Comino, clavo, anis, canela, jengibre y piel de naranja ralladas
e 20 Frambuesas.

Elaboracion

Para la Mousse
Fundir el chocolate blanco al bafio maria. Montar nata y claras a punto de nieve. Hidratar las hojas de gelatina y
deshacerlas con un poco de nata caliente que incorporaremos al chocolate blanco.
Afiadir las yemas, la nata montada y las claras.
Rellenar una manga pastelera y enfriar.

Para el bizcocho
Batir la mantequilla con el aztcar 3 min. Afiadir los huevos de uno en uno. Incorporar la miel . Moler todas las especies
y juntar con la harina y la levadura. Juntar la ralladura de naranja y la harina con la espatula.
Rellenar moldes de silicona. Cocer al horno a 180° C. 20 min.
Cubrimos el bizcocho con mousse de chocolate blanco y decoramos con frambuesa.
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PASTEL DE SALVADO CON CIRUELAS Y PASAS

Ingredientes

150 gr. de ciruelas

150 gr. de pasas

70 gr. de salvado

100 gr. de aztcar moreno
100 gr. de azucar blanco
400 ml. de leche

100 gr. de harina blanca
100 gr. de harina integral
2 huevos

1 c.c. de especias variadas
Azlcar glass para decorar

Elaboracion

Pondremos a remojar los frutos secos y el salvado con la leche unos 20 minutos.

Montaremos las yemas de huevo con el azucar e incorporaremos las dos harinas y las especias. Mezclaremos bien.
Incorporaremos la preparacion de la leche. Mezclaremos bien.

Montaremos las claras a punto de nieve y las incorporaremos cortando en tres veces.

Colocaremos en un molde previamente encamisado y horneamos a 180 °C de 20 a 25 minutos.
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VOLCAN DE MANZANA CON SALSA DE HINOJO Y HELADO DE YOGUR

Ingredientes

6 manzanas grandes

1/2 | de zumo de manzana
1c.s de semillas de hinojo
4 c¢.s de kuzu

Para el Helado de yogur

400 gr de yogur griego

50 gr de procrema Sosa

300 nata liquida

2 c.s de yopol Esencia de yogur en polvo

Elaboracion

Pelamos la manzana y la cortamos por el ecuador. Sacamos el corazén y disponemos en una bandeja.
Cocemos al horno hasta que estén tiernas.

Molemos las semillas de hinojo y las incorporamos al zumo de manzana junto con el kuzu en un cazo.
Calentamos al fuego removiendo hasta que el kuzu ligue un poco la salsa.

Para el Helado de yogur
Batimos todos los ingredientes hasta que quede una textura lisa.
Pasamos por la heladora. Conservamos en el congelador hasta el servicio

Ponemos la rodaja de manzana en un plato rellenamos el agujero con salsa de hinojo y cubrimos con helado yogur.
Podemos espolvorear frutos secos y miel.
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CREPS RELLENOS DE PERA CON JUGO DE MANDARINA

Ingredientes

Para las crepes (15 uds. aprox.)

240 gramos de harina

1 c/s de azlcar glas

1 pizca de sal

3 huevos L

500 ml de leche entera

50gr de mantequilla

c/n de aceite de oliva virgen extra (o mantequilla).

Para las peras
e 2 peras grandes y firmes
e 12 avellanas
e 75 gramos de azlicar moreno
e unas gotas de esencia de vainilla
e una pizca de canela
e 10 orejones.
e 50 gramos de zumo de mandarina natural.

Elaboracion

Para las crepes
Pon en un bol la harina, el azlcar, la pizca de sal y mezcla. A continuacion afiadir los huevos uno a uno.
Una vez incorporados los tres huevos, afiadir la leche y mezclar bien con las varillas hasta obtener una masa fina y
homogénea. Afadir la mantequilla fundida a la masa y batir hasta que se integre.
Tapa el bol y deja reposar en la nevera durante una hora aproximadamente, asi la harina se hidratara totalmente y la masa
cogera mas cuerpo.

Para hacer los creps, poner una sartén o crepera antiadherente a calentar y pintarla con aceite de oliva virgen extra
mantequilla. Verter un cucharén de masa de creps y voltear la sartén para que se reparta en toda la base quedando una
fina capa. Cocinar durante un minuto a fuego medio-alto y dar la vuelta para dorar por el otro lado.

Para las peras
Pelar las peras y cortalas en dados, ponerla en una sartén antiadherente con el azUcar, las avellanas troceadas, los
orejones, la vainilla, la canela y el zumo de mandarina recién exprimido.

Mezclar bien y poner a fuego medio, cocinar unos diez minutos, las peras deben quedar tiernas pero firmes, retiramos las
peras y dejamos el jugo caramelizar. Reducir hasta textura salsa.

Rellenar los creps con las peras salteadas bien escurridas formando cilindros o pafiuelos (como triangulos).
Aderezar las crepes con el caramelo de mandarina.
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PASTELITOS DE NUEZ CON MERMELADA ACIDA DE FRESA

Ingredientes

300gr de nueces molidas
100gr de harina

6 huevos

200gr de azlcar

125gr de cacao en polvo

Para la mermelada acida de fresa
400gr de fresas

100gr de azlcar

50gr de agua

Zumo de medio limon

5 peladuras de limén

3 hojas de laurel

Elaboracion

Precalentamos el horno a 180 grados.
En un bol metélico mezclamos el azlcar, el cacao, la harina y las nueces.
Incorporamos los huevos batidos de uno en uno y mezclamos bien el conjunto.

Encamisamos un molde con mantequilla y harina.
Vertemos la preparacion anterior y horneamos al bafio Maria durante 30 minutos.

Para la mermelada acida de fresa
Elaboramos un almibar con las fresas troceadas, el agua, el azicar, el laurel, la peladura y el zumo de limén.
Mantenemos a fuego bajo durante 30 minutos.
Retiramos los componentes sélidos.

Montaje

En un plato redondo disponemos una base de mermelada de fresas.
Encima reposamos el pastelito.
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XUXOS DE CREMA DE NARANJA

Ingredientes

500 gr Harina fuerza
100 ml agua tibia
130 ml leche tibia

50 g azlcar

Esencia de vainilla
25 g levadura fresca
1 huevo

50 g mantequilla

Para la crema de naranja

% | zumo de naranja natural
25 g maicena

125 g azlcar

3 yemas

Elaboracion

En un vaso de amasar poner la harina tamizada, el agua, la leche tibia, el azlcar, la esencia de vainilla, la levadura y el
huevo, por este orden amasar hasta obtener una masa fina

Estirar en el marmol y afadir la mantequilla, volver a amasar hasta que se integre bien y vuelva a quedar una bola
uniforme y fina.

Dejar reposar hasta doblar volumen.

Cortar en porciones y estirar con la ayuda de un rodillo.

Poner un poco de crema en el borde y cerrar procurando cerrar los extremos para que la crema no se salga.

Freir en aceite caliente y rebozar con aztcar y canela.

Para la crema de naranja

Exprimir las naranjas y colar, mezclar el aztcar la maicena y las yemas, cuando estén bien mezcladas afiadir el zumo de
naranja llevar al fuego hasta que espese y retirar. Enfriar.
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CANAS DE HOJALDRE RELLENAS DE CREMA DE TURRON

Ingredientes

1 Plancha de hojaldre refrigerado rectangular

Para la crema

2 ud Huevos

250 ml. Leche

35 gr. Azlcar

5 ml. Esencia de vainilla

20 gr. Harina de maiz refinada
100 gr Turrén de Jijona

Elaboracion

Cortamos la ldmina de hojaldre por su lado més corto, en diez tiras de un centimetro.

Guardamos el resto del hojaldre para otra elaboracion.

Enrollamos cada una de las tiras alrededor de un tubo de acero especifico para este tipo de elaboraciones
Los colocamos sobre una bandeja de horno cubierta con papel vegetal o un tapete de silicona.

Batimos uno de los dos huevos y pincelamos con él los cilindros de hojaldre.

Llevamos la bandeja al horno, precalentado a 210°C con calor arriba y abajo y cocemos durante 10-12 minutos o hasta
que estén ligeramente dorados y bien cocidos por dentro.

Retiramos la bandeja y dejamos enfriar. Después, con sumo cuidado, sacamos los tubos de los hojaldres.

Para la crema
Montamos los huevos con el azucar,
Calentamos la leche con la vainilla y el turrén picado hasta que se integre bien.
Afadimos el harina de maiz diluida en un poco de leche fria, mezclamos bien.
Integramos la mezcla de leche y turrén con la base de huevos y azlcar.
Volvemos al fuego hasta espesar. Reservar en frio y colocaremos en manga.

Rellenamos los hojaldres con la crema de turrén y decoramos con azucar glass.
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MANZANAS AL VINO Y HELADO DE ALMENDRAS

Ingredientes

220gr de azicar

1 litro de vino tinto

50 ml de cofiac o brandy”
1 rama de canela

1 rama de laurel

1 rama de romero

1 rama de tomillo

2 manzanas Golden.

Para el Helado.

150 g de almendras fileteadas
1/2 litro de nata para montar
4 claras de huevo

125 gr. de azucar

100 ml de licor de almendras

Elaboracion

Ponemos a reducir en un cazo el azicar, los alcoholes y las hierbas primero a fuego fuerte y luego bajamos el fuego.
Dejamos reducir hasta textura sirope.

Pelamos las manzanas y sacamos bolas con ayuda de un boleador.
Introducimos las bolas de manzana en el sipope y las cocinamos hasta que estén tiernas y no pierdan la forma.

Para el Helado.
Tostar las almendras fileteadas en el horno y resérvalas.

En un bol, montar las cuatro claras a punto de nieve y afiadir el azlcar hasta obtener un merengue.
Después, afiadir las almendras y el licor de almendras removiendo con suavidad.

En otro bol, semimontar la nata e ir afiadiendo poco a poco a la mezcla anterior sin dejar de batir.
Introducir la mezcla en la heladora.

Presentamos las bolas de manzana con el sirope, con el helado de almendras.
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TORRIJAS CON PERA ASADA Y ESPUMA DE TOFFE

Ingredientes

1 barra de pan

11de leche

6 huevos

Aceite de girasol

5 granos de anis estrellado
2 dl de licor de anis

4 peras

Para la espuma
100 gr de azlcar
400 ml nata liquida
100 ml de leche

4 yemas de huevo

2 cargas de N20

Elaboracion

Cortar el pan en rebanadas.
Infusionar la leche con anis estrellado. Empapar el pan en la leche.
Pasarlo por el huevo y freirlo en aceite caliente y abundante.
Damos la vuelta para que se dore por los dos lados. Retiramos sobre un plato con papel de absorbente.
Ponemos el azlcar y la canela molida en un bol grande. Rebozamos las torrijas con el azlcar.

Para la espuma

Caramelizar el aztcar con un poco de agua hasta que quede bien oscuro.

Pelamos y cortamos las peras con mandolina. Las disponemos sobre una hoja de papel de horno sobre una bandeja.
Las cocemos tapadas al horno con un poco de vainilla y mantequilla.

Afadir con cuidado la nata y la leche. Atencién que puede salpicar el caramelo caliente.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA
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Mezclar bien. Batir las yemas y escaldarlas con el toffee.

Colar el resultado en otro bol que pueda usarse en bafio maria.
Sin dejar de remover calentar hasta que la crema llegue a 85°C.
Pasar por el chino y rellenar el sifén.

Enfriar el sifon con agua helada y poner las dos cargas de N20.

Servir las torrijas cubiertas con la pera asada y un pico de espuma de toffe.
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CREMA DE CHOCOLATES CALIENTE

Ingredientes

Para la gianduja
e 80 grde avellanas
e 20 gr de azlcar
o 80 grde cobertura chocolate 7°0%

Para la Base crema

4 huevos

200 gr de mantequilla

150 gr de azcar moreno

50 gr d cobertura negra

50 gr de cobertura blanca
50 gr de harina de almendra
50 gr de maicena

10 gr de cacao en polvo

Elaboracion

Para la gianduja
Tostar las avellanas con el azucar hasta que caramelice.
Enfriamos y turmizamos
Fundir la cobertura al bafio maria e introducimos las avellanas.
Mezclar y mantener en caliente a unos 40 °C.

Para la Base crema
Fundidnos al bafio maria la mantequilla troceada con el azticar moreno y los chocolate troceados.
Una vez fundidos y homogeneizados afiadimos la preparacién de gianduja y volvemos a mezclar
Incorporamos entonces los secos mezclados

Desclaramos, los huevos y batimos por separado yemas de claras
Incorporamos a las yemas batidas cortando la mezcla de chocolate y posteriormente las claras semimontadas.

Colocamos en molde de servicio y cocemos al bafio maria unos 10/12 minutos a 85°C

Retirar y entibiar.
Servir con un poco de nata montada si se desea.
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GALLETAS MARIA CON NOCILLA, KIWI Y SABAYON GRATINADO

Ingredientes

e 1 paquete de galletas Maria
e 1 pote de nocilla

Para el kiwi gratinado
4 kiwis maduros

5 yemas de huevo

50 gr de azlcar

75 ml de brandy

1 manga pastelera

Elaboracion

Untamos con nocilla una galleta Maria y la tapamos con otra.

Para el kiwi gratinado
Precalentamos el horno a 180 grados.
Pelamos y cortamos el kiwi en rodajas de 1 cm.
Blanqueamos, sin hervir, al bafio Maria las yemas con el azlcar, durante 8 minutos.

Afadimos al hilo el brandy y mantenemos coccidn hasta obtener consistencia de sabayon.
Reservamos hasta entibiar.

Rellenamos una manga pastelera.

En una bandeja y con papel de horno colocamos las rodajas de kiwi y napamos con el sabayon.
Horneamos hasta dorar.

Emplatado
En un plato rectangular presentamos las galletas de nocilla y encima disponemos el kiwi gratinado.
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COULANT DE PINA

Ingredientes

300 g pifia pifia

100 g cobertura blanca
100 g nata montar

5 huevos

125 g aztcar lustre

150 g mantequilla

200 g chocolate cobertura
100 g harina reposteria

6 cs cacao en polvo

Elaboracion

Pelar y quitar el tronco de la pifia, cortar a dados.
Triturar junto con la nata y el chocolate blanco, poner en cubiteras de silicona y congelar.

En un bol blanquear el azlcar junto a los huevos.

En un cazo derretir la mantequilla sin que llegue a hervir , retirar del fuego y afadir la cobertura de chocolate, batir bien
esta mezcla hasta emulsionar.

Afadir esta a los huevos blanqueados anteriormente y remover para integrar bien.

Tamizar harina y cacao e ir afiadiendo poco a poco hasta que quede una masa homogeénea.

Forrar los moldes con mantequilla y harina para evitar que se pegue.
Rellenar un %5 del molde con la masa del coulant y poner un cubito de crema de pifia en el interior y cubrir con el resto
de la masa hasta llenar % el molde.

Precalentar horno a 200° y cocer a 180° 7 o0 8 minutos y desmoldar.

Espolvorear azlcar glas y decorar con frutos del bosque
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BIZCOCHOS DE SOLETILLA CON CREMA HELADA DE AZAFRAN Y
ACEITE DE OLIVA

Ingredientes

Para los bizcochos de soletilla

3 huevos

100 gr de azlcar

100 gr de harina pasada por el cedazo
3 gr de ralladura de limén

2 gr de pimienta blanca

Para la Crema helada

1/2 1 de leche

4 yemas de huevo

150 g de azlcar

12 hebras de azafran

50 g de aceite de oliva, variedad aceituna cornicabra

Elaboracion

Para los bizcochos de soletilla
Montar los huevos junto con el azlcar con la ayuda de una batidora eléctrica; debe obtenerse un montado espumado muy
firme. Después, con cuidado y delicadeza, mezclarlo con una espatula de abajo hacia arriba, incorporar la harina, la
ralladura de limén y la pimienta.

Introducir la masa esponjosa en una manga de pasteleria, provista de una boquilla de agujero redondo y ancho de 9 mm.,
y formar los bizcochos de soletilla sobre el papel del horno, como si se dibujaran unas lineas gruesas, de una longitud de
10 015 cm. y dejando una distancia de 3 cm. entre uno y otro

Espolvorear por encima el azlcar glass y hornear los melindros, a 220°C durante 3 minutos

Para la Crema helada
Hervir la leche con el azafran
Mezclar el azlcar, las yemas y el aceite de oliva
Afadir la leche a la mezcla anterior
Ponerlo en el fuego sin que hierva pero justo hasta el momento anterior
Enfriar rapidamente sobre un bol de hielo e introducir en el congelador, de vez en cuando sacar del congelador y mover
para que no cristalice.

Montaje
Poner una base de crema helada y encima un bizcocho cortado a trozos.
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Ingredientes

MEDIA CANA DE NATA Y CHOCOLATE

Parael “PA DE PESSIC”

4 huevos

120 gr de azlcar
100 gr de harina
30 gr de maicena

Para el Relleno

Piel de %2 limon rallada

e 200 ml de crema de leche 35%

Para la Cobertura
e 10 ml de leche
e 20 gr de azlcar

e 150 gr de cobertura 70%

Elaboracion

Parael “P4 DE PESSIC”
Blanqueamos los huevos con el azlcar hasta que doblen volumen y consigamos una masa densa.

Tamizamos la harina y la maicena sobre la preparacion anterior y mezclamos en movimientos envolventes.

Colocamos en el molde de media cafia engrasado y horneamos a 180°C unos 20 minutos.
La temperatura interior del pa de pessic debe estar a unos 85°C

Para el Relleno

Montar la nata de manera habitual

Para la Cobertura

Llevamos a ebullicion la leche con el azlcar y afiadimos la cobertura troceada.

Acabado

Partir el pa de pessic por la mitad y rellenar con la nata.
Tapar con cuidado y bafar con la cobertura.

Decorar con unas guindas.
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BIZCOCHO DE REMOLACHA CON SORBETE DE MANDARINA

Ingredientes

100 gr de remolacha cocida y su jugo

50 gr de almendra granillo o almendra cruda
120 gr de claras

80 gr de yema

50 gr de azlcar

65 gr de harina

12 gr de almibar jugo de remolacha al 10%

Para el Sorbete de mandarina

1 kg de mandarinas para 500 gr zumo de mandarina
50 gr Base pro sorbet sosa

150 gr Maltodextrina sosa

Elaboracion

Para el bizcocho trituramos 1 min con la termomix a méaxima velocidad todos los ingredientes.

Pasamos por un colador fino y rellenamos un sifén de % I. Cargamos con dos cargas y guardamos a la nevera.
Hacemos 3 cortes de 1 cm el el fondo de 4 vasos de pléastico y los rellenamos con 3.5 cm de bizcocho.
Cocemos dentro del microondas 40 seg. a 900 W de potencia.

Desenmoldamos .

Para el Sorbete de mandarina
Pelamos las mandarinas y las trituramos con el pro sorbet y la malto dextrina.
Pasamos a la mantecadora.
Cuando el sorbete esté listo lo retiramos en un recipiente metélico y lo guardamos en el congelador.
Servimos el sorbete con un pedazo de m bizcocho.
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