
                                                                                       

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      

 

MOUSSE DE MANGO CON CRUMBEL DE ESPECIAS Y FRESITAS DEL BOSQUE
 

 

 

Ingredientes 
 

Para la Mousse 

• 2 mangos 

• Azúcar 

• ½ litro de nata montada 

• 2 hojas de gelatina. 

 

Para el Crumble de especias  

• 100 r de almendra en polvo 

• 80 gr. de mantequilla fría 

• 85 gr. de harina 

• 100 gr. de azúcar 

• 6 gr. de canela molida 

• 2 gr. de nuez moscada  

• 1 g de clavo de olor 

• 1 gr. de cardamomo 

• 1 gr. de pimienta molida (blanca) 

• 2 gr. de jengibre en polvo 

 

Decoración  

• Fresitas del bosque o similar  

• Hojas de menta 

 

 

 

Elaboración 

 
 

Para la Mousse 
Pelar, cortar y cocinar lentamente  el mango

hidratada y turmizamos. 

Montar la nata y mezclar con el culí de mango, verter en copa y reservar en nevera hasta el servicio.

 

Para el Crumble de especias  

Mezclar todos los ingredientes y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos más grandes. 

Poner en bandeja de horno, 160º durante 15 minuto

 

Montaje 
Presentaremos en copa o en canel acompañada del crumble de especias, las fresitas y las hojas de menta sirven como 

acompañamiento y decoración. 

  

                                                                                      

      www.terrad.es            C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10

MOUSSE DE MANGO CON CRUMBEL DE ESPECIAS Y FRESITAS DEL BOSQUE

1 gr. de pimienta molida (blanca)  

 

y cocinar lentamente  el mango junto con el  azúcar, cuando tenga textura de confitura,  añadimos la gelatina 

l culí de mango, verter en copa y reservar en nevera hasta el servicio.

Mezclar todos los ingredientes y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos más grandes. 

Poner en bandeja de horno, 160º durante 15 minutos. Retirar y dejar enfriar.  

resentaremos en copa o en canel acompañada del crumble de especias, las fresitas y las hojas de menta sirven como 
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MOUSSE DE MANGO CON CRUMBEL DE ESPECIAS Y FRESITAS DEL BOSQUE 

junto con el  azúcar, cuando tenga textura de confitura,  añadimos la gelatina 

l culí de mango, verter en copa y reservar en nevera hasta el servicio. 

Mezclar todos los ingredientes y amasar mediante arenado un poco grueso, romper los trozos más grandes.  

resentaremos en copa o en canel acompañada del crumble de especias, las fresitas y las hojas de menta sirven como 
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COPA DE MOUSSE DE BAILEYS SOBRE CREMA DE CHOCOLATE BLANCO 
 
 
 

Ingredientes 
 
 
 

Para la Mousse 

• 100 gr. de agua 

• 50 gr. de azúcar 

• 1 vasito de Baileys 

• 400 gr. de nata 

 

Para la Crema de chocolate 

• 3 yemas de huevo 

• 260 dl de nata líquida 

• 220 gr. de chocolate blanco 

 

Otros 

• Cacao en polvo 

• Cobertura de chocolate negro 

• Pistachos 

• Mármol congelado 

 

 

 

Elaboración 
 

Prepararemos la mousse haciendo un almíbar con el agua y el azúcar, verter en ese cazo las yemas y hacer un sabayón al 

baño Mª, añadir el Baileys, montar la nata y añadir a la preparación anterior.

 

Trocear bien el chocolate blanco y reservar en un bol. Separar los huevos en yemas de claras, reservar las yemas en un 

cazo. 

 

Calentar la nata líquida a temperatura de infusión y verter sobre  las yemas sin parar de remover con una varilla, llevar al 

fuego y  cocinar 1 minuto a fuego bajo (80º) sin dejar de remover la preparación con una varilla.  Verter la crema sobre el 

chocolate blanco troceado, dejar fundir y mezclar suavemente hasta obtener una crema fina.

 

Colocar la crema en copa de servicio y dejar enfriar en never

 

Presentar en copa de coctel o similar, una base de cremoso de chocolat

encima con un poco de cacao en polvo  y crujiente de chocolate con pistachos troceados.
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COPA DE MOUSSE DE BAILEYS SOBRE CREMA DE CHOCOLATE BLANCO 

 

un almíbar con el agua y el azúcar, verter en ese cazo las yemas y hacer un sabayón al 

ontar la nata y añadir a la preparación anterior. 

chocolate blanco y reservar en un bol. Separar los huevos en yemas de claras, reservar las yemas en un 

Calentar la nata líquida a temperatura de infusión y verter sobre  las yemas sin parar de remover con una varilla, llevar al 

nuto a fuego bajo (80º) sin dejar de remover la preparación con una varilla.  Verter la crema sobre el 

chocolate blanco troceado, dejar fundir y mezclar suavemente hasta obtener una crema fina. 

Colocar la crema en copa de servicio y dejar enfriar en nevera. 

Presentar en copa de coctel o similar, una base de cremoso de chocolate cubierta de mousse de Baileys, 

encima con un poco de cacao en polvo  y crujiente de chocolate con pistachos troceados. 
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COPA DE MOUSSE DE BAILEYS SOBRE CREMA DE CHOCOLATE BLANCO  

un almíbar con el agua y el azúcar, verter en ese cazo las yemas y hacer un sabayón al 

chocolate blanco y reservar en un bol. Separar los huevos en yemas de claras, reservar las yemas en un 

Calentar la nata líquida a temperatura de infusión y verter sobre  las yemas sin parar de remover con una varilla, llevar al 

nuto a fuego bajo (80º) sin dejar de remover la preparación con una varilla.  Verter la crema sobre el 

e cubierta de mousse de Baileys,  decorar por 
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MOUSSE DE COCO, PIÑA CARAMELIZADA Y GRANIZAD

 

Ingredientes  
 

• 200 gr. de piña 

• 50 gr. de azúcar moreno 

• 100 ml. de ron negro 

 

Para la mousse de coco 

• 100 ml.de leche de coco 

• 1 yogurt griego 

• 1 hoja de gelatina 

• Azúcar al gusto 

 

Para el Granizado 

• 1/4 l. de zumo de piña 

• 2 claras de huevo 

 

 

 

Elaboración 
 

 

Cortaremos la piña en macedonia, rehogamos en un poco de mantequilla y azúcar unos 5 min, caramelizar y flamear con 

el ron. Retiramos y enfriamos. Colocar en la base de la copa.

 

Para la mousse de coco 
Disolver la gelatina previamente humedecida en un 

coco. Añadir un poco de coco rallado, azúcar al gusto y ralladura de limón. Estabilizar en frio y colocar sobre la copa  

piña. 

 

Para el Granizado 
Semi montar las claras y mezclar con el zu

Colocar en la mantecadora hasta que hiele. Reservar en el congelador hasta el pase. Colocar sobre la mousse.
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MOUSSE DE COCO, PIÑA CARAMELIZADA Y GRANIZAD
 
 

rehogamos en un poco de mantequilla y azúcar unos 5 min, caramelizar y flamear con 

. Colocar en la base de la copa. 

Disolver la gelatina previamente humedecida en un poco de leche de coco y juntar con el yogurt y el resto de leche de 

coco. Añadir un poco de coco rallado, azúcar al gusto y ralladura de limón. Estabilizar en frio y colocar sobre la copa  

Semi montar las claras y mezclar con el zumo. 

Colocar en la mantecadora hasta que hiele. Reservar en el congelador hasta el pase. Colocar sobre la mousse.
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MOUSSE DE COCO, PIÑA CARAMELIZADA Y GRANIZADO 

rehogamos en un poco de mantequilla y azúcar unos 5 min, caramelizar y flamear con 

poco de leche de coco y juntar con el yogurt y el resto de leche de 

coco. Añadir un poco de coco rallado, azúcar al gusto y ralladura de limón. Estabilizar en frio y colocar sobre la copa  

Colocar en la mantecadora hasta que hiele. Reservar en el congelador hasta el pase. Colocar sobre la mousse. 
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Ingredientes 
 

 

Para el bizcocho  

• 2 huevos.  

• 60 g. de azúcar.  

• 40 g. de harina.  

• 10 g. de maicena.  

• 5 g. de cacao en polvo.  

• 1 pizca de sal.  

 

Para la mousse  

• 200 ml. de zumo de naranja.  

• 115 g. de azúcar.  

• 3 huevos.  

• 1 pizca de sal.  

• 6 hojas de gelatina.  

• 200 g. de creme fraiche.  

• 60 ml. de nata.  

• 30 g. de azúcar glas.  

• Ralladura de una naranja.  

• 15 ml. de cointreau.  

 

 

 

Elaboración 
 

 

Para el bizcocho  
Montar las yemas con el azúcar. Incorporar la harina, la maicena y el cacao tamizados con la sal. Montar las claras y 

añadirlas poco a poco. Encamisar un molde con mantequilla y harina y verter la masa. Hornear a 170ºC durante 8

minutos. Desmoldar y dejar enfriar. Cortar el bizcocho con aros y reservar. 

 

Para la mousse  

Calentar el zumo con el cointreau y añadir las hojas de gelatina hidratadas. Retirar de fuego y atemperar. 

Montar las yemas con el azúcar hasta que doblen de volumen. Añadir la ralladura de naranja y montar durante un minuto. 

Montar las claras y reservarlas en nevera. 

Mezclar la creme fraiche con la nata y el azúcar glas y semimontarlo. 

Mezclar el zumo frio con las yemas. Cuando esté integrado añadir poco a poco la mezcla de nata y creme

Incorporar las claras montadas.  

Colocar el bizcocho en una bandeja y envolverlo con

endurezca en nevera 
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MOUSSE DE NARANJA 

Montar las yemas con el azúcar. Incorporar la harina, la maicena y el cacao tamizados con la sal. Montar las claras y 

añadirlas poco a poco. Encamisar un molde con mantequilla y harina y verter la masa. Hornear a 170ºC durante 8

ar enfriar. Cortar el bizcocho con aros y reservar.  

Calentar el zumo con el cointreau y añadir las hojas de gelatina hidratadas. Retirar de fuego y atemperar. 

Montar las yemas con el azúcar hasta que doblen de volumen. Añadir la ralladura de naranja y montar durante un minuto. 

Montar las claras y reservarlas en nevera.  

Mezclar la creme fraiche con la nata y el azúcar glas y semimontarlo.  

con las yemas. Cuando esté integrado añadir poco a poco la mezcla de nata y creme

Colocar el bizcocho en una bandeja y envolverlo con una tira de plástico. Rellenar el molde con la mousse y dejar que 
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Montar las yemas con el azúcar. Incorporar la harina, la maicena y el cacao tamizados con la sal. Montar las claras y 

añadirlas poco a poco. Encamisar un molde con mantequilla y harina y verter la masa. Hornear a 170ºC durante 8-10 

Calentar el zumo con el cointreau y añadir las hojas de gelatina hidratadas. Retirar de fuego y atemperar.  

Montar las yemas con el azúcar hasta que doblen de volumen. Añadir la ralladura de naranja y montar durante un minuto.  

con las yemas. Cuando esté integrado añadir poco a poco la mezcla de nata y creme fraiche.  

una tira de plástico. Rellenar el molde con la mousse y dejar que 
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MOUSSE DE LIMÓN CON FRESITAS Y CRUJIENTE DE NUECES

Ingredientes 
 

• 4 limones  

• 1/2 bote de leche condensada  

• 400 ml. de crema de leche para montar (30% M.G.) 

• Fresitas del bosque  

• 5 nueces  

• 100 gr. de azúcar  

 

 

 

Elaboración 
 

Exprimir los limones y hacer un zumo, añadirle la leche condensada mezclándola hasta obtener una emulsión 

homogénea.  

Montar la nata a punto de nieve, mezclarla cuidadosamente con la preparación anterior. Reservar la mousse en nevera. 

En una sartén pondremos azúcar a derretir, cuando e

picar en el mortero. Espolvorear ligeramente por encima de la mousse y decorarla con las fresitas. 

Presentar en copa de coctel 
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MOUSSE DE LIMÓN CON FRESITAS Y CRUJIENTE DE NUECES
 
 

 

400 ml. de crema de leche para montar (30% M.G.)  

Exprimir los limones y hacer un zumo, añadirle la leche condensada mezclándola hasta obtener una emulsión 

de nieve, mezclarla cuidadosamente con la preparación anterior. Reservar la mousse en nevera. 

En una sartén pondremos azúcar a derretir, cuando esté a punto de caramelo mojaremos en ella las nueces. Dejar enfriar y 

mente por encima de la mousse y decorarla con las fresitas. 
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MOUSSE DE LIMÓN CON FRESITAS Y CRUJIENTE DE NUECES 

Exprimir los limones y hacer un zumo, añadirle la leche condensada mezclándola hasta obtener una emulsión 

de nieve, mezclarla cuidadosamente con la preparación anterior. Reservar la mousse en nevera.  

a punto de caramelo mojaremos en ella las nueces. Dejar enfriar y 

mente por encima de la mousse y decorarla con las fresitas.  
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