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ENTREMETS Y

PASTELES INDIVIDUALES

RECETA PARA 20 PERSONAS

GENOVESA DE ALBAHACA

gké?éﬁR?fA"l';}fs"(% 303 Batir con la varilla las claras de huevo (1) y el azticar a velocidad media durante

AZUCAR 171 10 minutos a punto de “pico de pajaro”.

AZUCAR GLAS 147 Tamizar juntos el azucar glas y la harina de arroz y mezclar con las almendras trituradas.
HARINA DE ARROZ 60 Calentar el aceite de coco a 35°C y mezclar con las claras de huevo (2) y las hojas
ALVENDRAS TRITURADAS 127 de albahaca. Mezclar con la turmix.

ACEITE DE COCO ” Mezclar esta preparacion con la mezcla seca-e incorporar con delicadeza al merengue.
CLARAS DE HUEVO . Incorporar en. una plgca de 40.X 60 .cm recubierta con papel de horno y hornear a 160°C
PASTEURIZADAS (2) durante 10 minutos sin calor giratorio.

HOJAS DE ALBAHACA FRESCA 5

% MOUSSE DE FRAMBUESA Y ALBAHACA /

NATA LiQUIDA 35% MG 322

Batir la nata sin montarla y conservarla en el frigorifico. Calentar el puré a 20°C. Dejar
a remojo las hojas de gelatina en 1/3 del puré durante 20 minutos. Calentar a 45°C
y mezclar con el resto del puré y la goma garrofin con el tdrmix. Aiadir las hojas

PURE DE FRAMBUESA RAVIFRUIT 177
HOJAS DE GELATINA 200 BLOOM 18

GOMA GARROFIN 14 de albahaca y mezclar con el turmix. Dejar enfriar hasta que empiece a gelificarse. Poner

HOJAS DE ALBAHACA FRESCA 14 a calentar el agua y el azdcar en un cazo. Mientras tanto, montar las claras de huevo

AGUA 23 en una batidora a velocidad media. Cuando el sirope alcance 118°C, verterlo lentamente

AZUCAR 118 en la batidora y seguir batiendo hasta que la temperatura baje a 40°C. m

Cuando el merengue esté a temperatura, incorporar el puré y la preparacion a base
de gelatina y la nata montada. Utilizar.

CLARAS DE HUEVO

PASTEURIZADAS 73

% CREMOSO DE FRAMBUESA

AZUCAR 52 Mezclar el azlcar, la pectina y el emulsionante. MONTAJE
PECTINA NH 8,5 Calentar el puré y las yemas de huevo a 45°C

EMULSIONANTE PROCREMA 5G 25 e incorporar la mezcla de azlcar.

NEUTRO EN CALIENTE SOSA ’

Calentar a 85°C sin dejar de remover y bajar

la temperatura a 40°C. Ablandar la mantequilla

e incorporarla a la preparacién anterior y emulsionar
intensamente con el turmix. Utilizar.

Cortar la genovesa de albahaca
en discos de 6 cm de diametro.

Congelar. Preparar la mousse

y dosificarla con la manga

en los moldes “SilikoMart SF067
kiss”. Cerrar con los discos

de genovesa y aplanar. Recubrir

PURE DE FRAMBUESA RAVIFRUIT 349

YEMAS DE HUEVO
PASTEURIZADAS

MANTEQUILLA 82% 79

52

CRUMBLE DE FRAMBUESA

ACEITE DE COCO ) Calentar el aceite de coco a 20°C. Con la varilla con film de pléstico y presionar
AZUCAR GLAS 111 eléctrica de la batidora, mezclar el aztcar glas con un platillo. Proceder con una
AGUA 28 y el agua. Afiadir el resto de ingredientes y trabajar 2?::31:'agc;z?fii;éae::ioir?;i :;;aa
ALMENDRAS TRITURADAS 87 hasta obtener una bola homogénea. ’ 0 “

HARINA DE ARROZ INTEGRAL 111 C?n una e’spétula, pasar la preparacién por una emr;r:?tsn?ﬁéigz,,s;'EgnMga;rar_SH72
SAL . rejilla metalica de malla cuadrada a una fuente Preparar el crumble, enfriar a 25°C
FRAMBUESA EN POLVO P recubierta con papel de horno. Hornear a 130°C y cortar en dados de unos 5x5 mm.
COLORANTE LIPOSoLUBLE Rowo | 1 durante 22 minutos con calor giratorio. Pasar por un tamiz de malla ancha

(tirar el polvo) y mezclar delicadamente
con el turmix con un poco de aceite
de coco fundido (unos 170 g de aceite
de coco / 1 kg de crumble).

% COMPOTA DE FRAMBUESA

AZUCAR 47 Mezclar el azucar, la glucosa y la pectina. Reservar. Preparar la compota
GLUCOSA EN POLVO 33DE a7 Calentar los purés y las frambuesas a 45°C y el glaseado y conservarlos
PECTINA NH 5 e incorporar a la mezcla de azlcar. en el frigorifico. Des.molld.ar la crema
PURE DE FRAMBUESA RAVIFRUIT| 153 Calentar a 85°C sin dejar de remover. {Jconservar enleldfrlgr)rlflco. :
FRAMBUESA IQF RAVIFRUIT 153 Dejar enfriar a 40°C, mezclar y utilizar. ingi?/i\c/jizal(; Z?dgssichZa?IZspy?U:ggreizsar
PURE DE LIMON RAVIFRUIT 35 glaseado a 70°C.

Cuando el glaseado empiece

a endurecerse, cubrir las paredes
del crumble y rellenar el orificio
superior de compota. Practicar

ﬁ GLASEADO “PLEIN FRUIT” DE FRAMBUESA

AZUCAR 146 y i .
Mezclar e.I gzucar, la glucosa, la ?ectlna . las esferas de crema con una aguia,

GLUCOSA EN POLVO 33DE 146 y gl estabilizante. Calentar e.I puréy el agua a 45°C sumergir en el glaseado a 70°C,

PECTINA NH 6,5 e incorporar la mezcla anterior. Calentar a 85°C escurrir y colocar sobre la compota.

ESTABILIZANTE DE SORBETE

2

PURE DE FRAMBUESA RAVIFRUIT

520

AGUA

267

sin dejar de remover. Dejar enfriar en el frigorifico
durante 4 horas como minimo. Calentar, mezclar
y utilizar a una temperatura de 37/40°C.

Adornar con frambuesas, hojas
de albahaca y ralladura de limon.




