esta en la calidad

/I

CO La mejor formacion
0 _J
—

TERRAD
ESCUDELLA

HELADO DE YOGUR CON SABLE BRETON Y FRUTA ROJA

Ingredientes

e  Pipas peladas de calabaza o girasol
1 barqueta de fruta roja (arandanos, frambuesa, moras..)

Para la sable breton

300 gr. harina

2 c.c. de levadura quimica (impulsor)

150 g de azucar

1/2 cucharadita de flor de sal o sal gruesa
150 g de mantequilla a temperatura ambiente
4 yemas de huevo

agua necesaria

1 yema extra, leche para pincelar

Para el Helado de yogur
300 gr de yogur griego
50 gr de procrema Sosa
200 nata liquida
2 c.s de yopol Esencia de yogur en polvo

Elaboracion

Para la sable breton
Mezclamos en un bol la harina, levadura, sal, aziicar. Afiadimos la mantequilla y frotamos hasta conseguir miguitas.
Después incorporamos las yemas. Podemos afiadir un poquito de agua. Dejamos reposar en nevera 1 hora.
Cocemos las galletas al horno precalentado a 180°C durante 15 min.
Servimos el helado con las galletas los frutos rojos y las pipas.

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.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



esta en la calidad

/I

CO La mejor formacion
WJ
—

TERRAD
ESCUDELLA

CRUJIENTES DE MASCARPONE Y FRESAS CON HELADO DE JENGIBRE

Ingredientes

Para el Crujiente
e  Hojas de pasta filo
e 100 gr de mantequilla
e 100 grde azucar

Para la Crema de mascarpone
1 huevo
1 yema
50 gr de azucar
250 gr de queso mascarpone

Para el Helado de jengibre
600 ml de leche
160 gr de crema de leche
50 gr de azucar invertido
100 gr de azucar
6 gr de estabilizante
40 gr de leche en polvo
50 gr de dextrosa
20 gr de jengibre licuado

Elaboracion

Para el Crujiente
Cortar la masa filo en rectangulos de 8*4
Pintar una placa con mantequilla y espolvorear azicar, repetir operacion y acabar de nuevo con mantequilla y azucar.
Tapar con silpak y hornear a 180 °C unos 8 minutos.

Para la Crema de mascarpone
Blanquear al bafio maria los huevos, la yema y el aztcar
Retirar, entibiar y agregar el mascarpone cortando y un poco de ron si se desea.
Colocar en manga y refrigerar

Para el Helado de jengibre
Hervir los lacteos con el aztcar invertido. Cuando empiece a hervir introducir el resto de productos a excepcion del
jengibre
Abatir temperatura e introducir el jengibre.
Mantecar en la heladora.

Montaje
Realizar dos capas de crema de mascarpone y fresas y acompaiar de la bola de helado.
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ESCUDELLA

HELADO DE COCO Y JENGIBRE CON SALSA TOFFE DE PLATANO Y RON

Ingredientes

Para el Helado
400gr de leche de coco
240ml de crema de leche
85gr de azucar
30gr de glucosa
% cucharadita de sal
3 yemas de huevo
1 trozo de jengibre fresco
1 cucharadita de extracto de vainilla

Para el Toffé
75gr de aziicar moreno
75ml de ron ariejo
60gr de mantequilla troceada
1/2cucharadita de canela en polvo
1/2cucharadita de nuez moscada
60ml de crema de leche
3 platanos ligeramente maduros

Elaboracion

Pondremos a calentar en un cazo la leche de coco, la crema de leche, el azucar, la glucosa , la sal, el extracto de vainilla
y el jengibre fresco pelado y cortado a trozos. Coceremos a fuego medio unos 10 min para que se disuelva el azucar y se
infusione el jengibre, retiraremos del fuego y reservaremos tapado unos 10 min mas.

Montaremos bien las yemas e iremos vertiendo la crema de coco colada en ellas, removiendo constantemente, una vez
integrado volveremos al fuego y coceremos hasta los 82°, enfriaremos con un bafio de agua/hielo e introduciremos la
mezcla en la heladora.

Para el Toffe
En una sote hacemos un caramelo con el aztcar y el ron, sin apartar del fuego afiadimos la mantequilla a trozos, una vez
integrada le tiramos la canela en polvo y la nuez moscada, afiadimos la crema de leche poco a poco removiendo
contantemente, afladimos los platanos a rodajas de 2 centimetro aprox, cocinamos todo bien hasta que los platanos estén
bien cocidos pero que no pierdan su forma. Reservaremos.

Acabado
Pondremos en el fondo de una copa el toffe de base con una bola de helado encima.
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TERRAD
ESCUDELLA

HELADO DE TE MACHA

Ingredientes

150 gr de leche
500 gr de nata

10 gr de te macha
50 gr de procrema
8 yemas de huevo
200 gr de azucar

Para las tejas de almendra
3 Claras de huevo
125 gr. azucar
30 gr. harina
30 gr. mantequilla
100gr. de almendra picada
Ralladura de limon

Elaboracion

Infusionar el té macha con la leche y la nata. Batir las yemas con el azicar
Hacer una crema inglesa con la nata infusionada y las yemas cociendo al bafio maria hasta 82°C. Afadir el procrema.
Enfriar rdpidamente en el abatidor y después a la heladera.

Para las tejas de almendra
Mezclar la claras con el azucar harina y mantequilla y después incorporar las almendras.
Dejar reposar en la nevera. Después en una bandeja forrada con papel de horno, ir poniendo montoncitos de masa
procurando que queden muy finos.
Cocer al horno a 200° unos 5 minutos, sacar cuando los bordes se empiecen a dorar.
Con el mismo papel de horno enrollarlas con un rodillo para que se quede la forma de teja.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



esta en la calidad

/I

CO La mejor formacion
WJ
—

TERRAD
ESCUDELLA

SORBETE DE FRUTOS ROJOS Y VAINILLA CON BIZCOCHO DE LIMON

Ingredientes

100gr de mantequilla.

2 pieles de limon rallada
120gr de harina.

60 de aziicar glass.

Sgr de impulsor.

Pizca de sal

25gr de leche.

120gr de huevos.

65gr de glucosa.

Para el sorbete.
500gr de frutos rojos.
100gr de agua.
10gr de glucosa
1 vaina de vainilla
100gr de aziicar.
50gr de dextrosa.
7,5gr de estabilizante para sorbetes.

Elaboracion

Derretir la mantequilla con las pieles ralladas de limon.

Agregaremos los ingredientes secos (harina, impulsor , aztcar glass, sal,) mezclaremos bien e incorporaremos el resto, (
la leche, huevos batidos, la mantequilla y la glucosa) integramos bien todo.

Encamisamos un molde y horneamos a 180° 15min. Reservamos y porcionamos.

Para el sorbete.
Triturar los frutos rojos hasta obtener un puré, reservar

Calentar el agua con el azlcar y la vaina de vainilla, antes de que hierva afladiremos la glucosa, la dextrosa y el
estabilizante, lo integramos todo bien y cuando esté a 85° le afladimos el puré de frutos rojos, mezclandolo todo bien,
dejaremos reposar todo el tiempo posible.

Una vez frio afladimos a una sorbetera y texturizamos.

Acabado.
Pondremos en un plato una porcion de bizcocho y encima una bola de sorbete de frutos rojos.

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA  www.terrad.es C/ Bofarull, 46 08027 Barcelona Teléfono 93.349.10.19



esta en la calidad

/I

CO La mejor formacion
WJ
—

TERRAD
ESCUDELLA

HELADO DE TRUFA Y NUECES CARAMELIZADAS CON NACHOS

Ingredientes

Para el helado
140 gr de cacahuetes
375 ml de leche de coco
25 grde cacao en polvo
50 gr de azucar
1 c.c.de aroma de vainilla
60 gr de nata
Pizca de sal
Pro crema s /c/p

Para las Nueces caramelizadas
75 gr de aziicar
15 ml de agua
50 gr de nueces

Para los nachos

140 gr de harina de maiz

140 gr de pipas de girasol

60 ml de aceite de oliva o girasol
Pizca de sal

100 -125 ml de agua

Elaboracion

Para el helado
Tostamos los cacahuetes con un poco de sal. Retirar
Llevamos a ebullicion la leche de coco y la nata disolvemos el azucar, el cacao y la pro crema.
Mezclar con el resto de ingredientes y dejar reposar 12 horas en frio para madurar.
Mantecar al dia siguiente.

Para las Nueces caramelizadas
Preparar un almibar con el azlicar y el agua y llegar a tono tostado. Introducir las nueces, remover para impregnar.
Retirar y dejar enfriar. Colocar en el helado en tltimo momento

Para los nachos
Turmizar 10 segundos las pipas de girasol y mezclar con el resto de componentes secos
Afnadir el aceite y mezclar
Mojar con agua hasta obtener una masa que se estire facilmente sin romperse. Estirar muy fino y hornear a 200 °C unos
10 minutos. Retirar y enfriar
Cortar en trozos y acompaiiar el helado.
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TERRAD
ESCUDELLA

SORBETE DE MANZANA ASADA, ESPUMA DE YOGURT
Y GRANIZADO DE VINO TINTO

Ingredientes

Para el Sorbete de manzana asada
500 gr puré de manzana asada
15 gr de zumo de limon
120 gr azucar normal
50 gr glucosa
120 gr agua

Para la Espuma de yogurt
250 gr de yogur natural griego
100 gr de nata doble
75 gr de azucar glass
Zumo de 7: limon
% hoja de gelatina

Para el Granizado de vino tinto
1 rama de vainilla abierta

100 gr de agua

100 gr de azucar

325 grde vino tinto.

1 naranja en zumo

1 limon en zumo

Elaboracion

Para el Sorbete de manzana asada
Asaremos las manzanas reinetas, descorazonadas previamente, en el horno a 150° durante 30 minutos aproximadamente.
A continuacion, trituraremos la pulpa de la manzana y lo colaremos. Por otro lado, en un cazo al fuego, pondremos el
azlcar, la glucosa y el agua, lo calentaremos hasta disolver los azucares. Mezclaremos con el puré de manzana cuando
atempere un poco y le aiadiremos antes de turbinar el zumo de limén

Para la Espuma de yogurt
Disolver la gelatina en un poco de yogurt y a continuacion mezclar todos los ingredientes siendo el zumo de limén el
ultimo en afiadir. Llenar el sifon y cargarlo con 2 cargas de nitrogeno.

Para el Granizado de vino tinto
Templar a 60° C el azlcar y el agua con la vainilla abierta y rascada. Afiadimos los zumos de naranja, de limon y el vino

tinto. Retirar la rama de vainilla. Introducir en congelador y rascaremos cuando esté con un tenedor.

Montaje
Colocamos una base de granizado, encima una bola de sorbete y la espuma al lado.
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ESCUDELLA

PARFAIT DE CHOCOLATE CON KIKOS Y TEQUILA

Ingredientes

Para el Parfait de chocolate
150 gr Azucar
160 gr de yemas
250 gr de cobertura de chocolate
50 gr de cacao en polvo
150 gr de nata montada

Para el Sorbete de lima+tequila
360 gr Agua
50 gr Base pro sorvet sosa
150 gr Maltodextrina sosa
60 gr de tequila
75 gr de zumo de lima

Para el Bizcocho de Kikos
160 gr de Kikos Mr corn molidos
165 grde azucar
165 gr de mantequilla
4 huevos

Elaboracion

Para el Parfait de chocolate
Hacemos un almibar con el aziicar un poco de agua y unas gotas de zumo de limén a 117°C. Haremos una pasta bomba
con este almibar escaldando las yemas mientras montamos con batidoras de varillas hasta que este fria la preparacion.
Fundimos el chocolate y le anadimos el cacao. Le afiadimos una parte de la nata semi montada. Seguidamente afiadimos
la ganache a la pasta bomba en dos tandas y acabamos incorporando el resto de nata semi montada.
Ponemos en molde y congelamos.

Para el Sorbete de lima-+tequila
Mezclar los sélidos y los liquidos por separado. Triturar con una minipimer. Dejar reposar la mezcla 1 hora. Volver a
triturar y pasar a la heladora. Mantener en el congelador cubierto con papel de film

Para el Bizcocho de Kikos
Batimos el aztcar con la mantequilla. Una vez esta preparacion esta esponjada le afiadimos los huevos uno a uno sin
dejar de batir. Incorporamos los kikos molidos con una espatula. Rellenamos un molde y lo cocemos a 180° durante 20
min.
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BRIOX Y SORBETE DE REMOLACHA

Ingredientes

250 gr de briox

100 gr. de mantequilla
1 c. de canela

50 gr de azucar moreno
200 gr. de remolacha
50 gr de azucar blanco
1 rama de vainilla

Para el sorbete de remolacha y cerezas
100 gr de agua
200 gr de remolacha
200 gr de cerezas sin hueso
50 gr de pro sorbet
90 gr de azucar
2 grde acido citrico

Elaboracion

Deshacer el briox hasta obtener migas. Freir las migas y la canela con la mantequilla hasta que resulten doradas y
crujientes. Luego anadir el azicar moreno y cocer unos segundos mas.

Aparte cocer la remolacha cortada en macedonia con el azicar hasta que formen una pulpa gruesa pero no puré,
afladiendo el azlicar necesario hasta que quede al gusto (podemos aromatizar de alguna manera).

Forrar la base de los ramekines o moldes para soufflé con papel sulfurizado.

Llenarlos con una base migas y posteriormente la remolacha terminando siempre con una base de migas. Enfriar tapados
varias horas en la nevera.

Para servir, pasar un cuchillo por los laterales con cuidado de no romper las migas y volcar en un plato, retirando el papel
sulfurizado, acompaifiando con el sorbete

Para el sorbete de remolacha y cerezas
Deshuesamos las cerezas y caramelizamos con el azticar unos 10 minutos al fuego.
Retiramos, cortamos la remolacha en macedonia y mezclamos con el resto de componentes en una trituradora
Dejar reposar en frio toda la noche.
Mantecar al dia siguiente
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ESCUDELLA

HELADO A LA MOSTAZA CON MANZANA Y JUGO DE PEPINO, MENTA Y LIMA

Ingredientes

Para el Helado

3 yemas de huevo

1 C.S.R de azucar blanco

C/S de mostaza de Dijon

500 gr de crema de leche P.M. 30% M.G.
Dextrosa

Manzana dacida

Para el Jugo de pepino

300 ml de zumo de pepino

150 ml de jugo de lima o limon
75 ml de TPT

20 hojas de menta

0,5 gr. de goma xantana

Elaboracion

Para el Helado
Hacer un sabayon con las yemas de huevo y el azicar, ailadir mostaza de Dijon en cantidad suficiente, afiadir dextrosa,
montar la nata y mezclar con la preparacion anterior, verter en molde de congelacion, llevar a congelador.

Para el Jugo de pepino
Llevar a vaso de turmix todos los ingredientes, mixar y rectificar.

Reservar en nevera o congelador el tiempo necesario.

Presentar el plato con base de dados de manzana, encima el helado y afiadir jugo al pase.
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ESCUDELLA

SORBETE DE MELOCOTON CON REDUCCION DE VINO TINTO

Ingredientes

500 gr de melocotones blancos
50 gr de azucar

50 gr de prosorbet

300ml de vino tinto

Piel de naranja

1 c.c de hinojo molido

200 gr de galletas

50gr de aceite de coco

50 gr de mantequilla

Elaboracion

Pelar los melocotones, trocearlos y triturarlos junto con el azucar y el prosorbet. Poner a la mantecadora.
Preparar una reduccion de vino tinto con hinojo y piel de naranja y 10 % de aztcar.

Triturar la galleta con la mantequilla y el aceite de coco. Estirar sobre papel de horno.

Enfriar a la nevera y cortar con un cortapastas.

Servir el helado sobre la galleta con un poco de reduccién de vino tinto.
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