TORTA CROCANTE GRATINADA

ESPECIALISTA:  LUCRECIA CUTLER

Para una torta de 22 cm. de diámetro

INGREDIENTES
PARA LA BASE DE ARROZ INFLADO

-200 G. CHOCOLATE

-150 C.C. CREMA DE LECHE

-90 G. ARROZ INFLADO

PARA LA MOUSSE DE CHOCOLATE AMARGO

-350 G. CREMA SEMIBATIDA

-160 G. CHOCOLATE

-4 YEMAS

-90 G. AZÚCAR 

-3 G. GELATINA

PARA LA CREME BRULEE DE VAINILLA

-125 C.C. LECHE

-125 C.C. CREMA DE LECHE

-C/N ESENCIA DE VAINILLA

-50 G. AZÚCAR

-4 YEMAS

-5 G. GELATINA

Procedimiento:

Base de arroz inflado:  Calentar la crema y agregársela al chocolate picado, disolver bien revolviendo y agregar el arroz inflado. Moldear en el aro de 22 cm. 

Mousse de chocolate:  Hacer un aparato bomba con las yemas y el almíbar a 120º c, batir hasta que se enfríe.  Derretir el chocolate, incorporárselos y por último la crema semibatida.  Incorporar la gelatina hidratada y cocida. Moldear sobre la base el arroz inflado.

Para elaborar la creme brulee, calentar la leche y la crema.  Batir las yemas con el azúcar y la esencia de vainilla.  Unir todo y colocar en un molde de silicona.  Llevar al horno a 100 º C por una hora. Sacar, pasar por una procesadora y agregar la gelatina disuelta.   Llevar al aro sobre el mousse de chocolate.

Presentación:  Espolvorear con azúcar rubio y quemar.

