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GIANDUIA

Ingredientes Proceso
Gianduia L acteé Dgf 1.0009  Atemperar la Gianduia, incorporarlaal

Royaltine Dgf 3009 Royaltiney mezclar cuidadosamente
con una espétula. Colocar encima de
un tapete de silicona o papel €l cofre
de hacer rocas, ligeramente
atemperado, verter lamezclaen €
cofrey con larasqueta del mismo
cofre extender la masa, haciendo dos
pasadas de rasqueta por cada receta
preparada. Quedan asi terminadas una
vez cristalizadala Gianduia o
cobertura utilizada.

Consgos

Atemperar la Gianduia, o € tipo de cobertura que vayamos a utilizar para hacer
las rocas 3 0 4 grados por encima de su temperatura de trabajo, ya que a mezclar
el Royaltine enfriamos un poco latemperatura de la cobertura. Si |a cobertura
gueda demasiado friaal hacer lamezcla con el Royaltine quedaria hecha un
bloque, y no tendriamos el tiempo suficiente para elaborar |as rocas. Pararealizar
rocas con cobertura ya sea de leche, blanca o negra, aconsejamos mezclar unos
400 g de Royaltine.

Bibliografia relacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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GANACHE AL TE DE
MORAS

Ingredientes
Leche

Te de moras

Nata Uht
Coberturade leche
Java Dgf
Cobertura negra

Y ucatan 55% Dgf
Trimoline
Mantequilla
Extracto de moras

Bibliografia relacionada:

3509
50¢g
C.S.

330 ¢

400 g
359
100g
759

“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.

Proceso

Hervir laleche e incorporar € té de
moras. Dgjar infusionar durante 4
minutos, no dejar el té en infusion més
del tiempo debido ya que el exceso de
tiempo cambiaria el sabor del relleno
dejandolo demasiado amargo.

Unavez realizada lainfusion sefiltra
y, a liguido obtenido, se afiade la
cantidad necesaria de nata liquida para
obtener 300 g de liquido. Verteremos
esta mezcla sobre |as coberturasy €l
trimoline, mezclaremos suavemente.
Cuando la mezcla no sobrepase |os 40°
C anadiremos la mantequilla en trozos
pequeriosy € extracto de moras.

Dejar reposar hasta que la mezcla esté
templada

Bariar con cobertura Caraibes 72 %,
moldes de semiesfera, rellenar con el
ganaché a té de morasy sellar con la
misma cobertura. Decorar con una
plaquita serigrafiada.
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Las Recetas del mes: - Rocas de chocolate.

* Bombon Choco-Mora.
* Bombones helados.

PRINCIPAL p MARAGDA

" LAS RECETAS l Por Enric Rovira - Maestro Chocolater o (Barcelona)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Ll
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BIZCOCHO DE CHOCOLATE

Ingredientes Proceso

Cobertura Chocovic Fundir la coberturaa45° C y afadir la
Maragda 70% 20 mantequilla pomada. Montar las claras
Mantequilla e con el azlcar y afiadir delicadamente
Claras de huevo 20 las yemasy la cobertura mezclada con
Azucar oe lamantequilla. Escudillar discos sobre
Y emas de huevo e papel siliconado y cocer a 190° C.
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CREMA DE CHOCOLATE

Ingredientes Proceso

Leche 1.3009 Hacer unacremainglesacon laleche,
Y emas de huevo 2759 lasyemasy el aziicar. Afiadirla
Azlcar 1159  escalonadamente ala cobertura
Cobertura Chocovic troceada. Llenar moldesy congelar.
Maragda 70 6409

MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes Proceso

AzUcar 1409 Hacer una pasta bomba con el azlcar,
Agua 509 € agua, lasyemasy los huevos. Fundir
Y emas de huevo 1209  |acoberturaa45® Cy mezclarla
Huevos 1109  delicadamente con la pastabombay la
Cobertura Chocovic nata montada. Llenar moldesy
Maragda 70% 3509 congelar.

Nata montada 5009

Bibliogr afia r elacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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Las Recetas del mes: - Rocas de chocolate.

* Bombon Choco-Mora.

» Maragda.
PAGINA
PRINCIPAL ' BOMBONESHELADOS
1
LAS RECETAS ! Por Enric Rovira - Maestro Chocolater o (Barcelona)
-
1
BUSQUEDAS L

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

CHOCOLATEY CARAMELO

Cremadecaramelo Montaje
_ L lenar “petit-fours’ de chocolate con
Ingredientes las cremas y congelados. Escudillar el
AzUcar 25049 :
1] Mmousseencima las cremasy volver a
I\_(eche deh 10y Congelar. Bafiar los bombones con
emas de huevo

250 g coberturas Chocovic Kilimanjaro

Azlcer (negra) o Boreal (leche) y decorar al
Bavar oise Tobago gusto.

Ingredientes 420 g

Leche 1159

Y emas de huevo 1159

http://www.api cius.es/recetas/bombonhel ado/index.html (1 of 3)18/09/2004 21:46:06
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Azlcar
Cobertura Chocovic 38049
Nata montada

CHOCOLATE Y CANELA

Cremade canela

Ingredientes

Leche 11
Canelaen rama lu
Piel de limén V2u
Y emas de huevo 10u
Azlicar 2509
Bavar oise Tobago

Ingredientes 420 g
Leche 1159
Y emas de huevo 115g
Azlcar

Cobertura Chocovic 580 g
Tobago 1.000 g
Nata montada

CHOCOLATE Y PRALINE
Cremadepraliné

Ingredientes

Leche 11
Canélaen rama lu
Piel delimén V2u
Y emas de huevo 10u
Az(icar 2509
Praliné 45049
Bavaroise Ceylan

Ingredientes 4209
Y emas de huevo 115g
Azlcar

Cobertura Chocovic 600 g
Ceylan 1.000 g
Nata montada

CHOCOLATEY VAINILLA

http://www.api cius.es/recetas/bombonhel ado/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:06
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Crema Tobago

Ingredientes

Leche 1l
Canelaen rama lu
Piel delimén V2u
Y emas de huevo 10u
Az(car 2509
Cobertura

Chocovic Tobago -
Bavaroise de vainilla

I ngredientes 1.000 g
Leche 10 u
Vainas de vainilla bourbon 225¢g
Y emas de huevo 225¢
Azlcar 10u

Hojas de gelatina (2 g)

Bibliogr afia r elacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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Las Recetas del mes: * Timbal de patata con pulpo.

» Pafuel o de texturas de manzana.
* Crujiente de frambuesa y carpaccio de

" pAGINA | fresones. -
PRINCIPAL " * Virutas con crerpa de [imon. ,
. » Crambel con chibouste de azafran.
" lAshecEAs |
I > CRAMBEL CON CARAMELO NARANJA CANELA
" BUsQUEDAS |

" Por Oriol Balaguer - Maestro Pastelero (Barcelona)

LA LIERERIA
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MOUSSE DE CARAMEL O NARANJA CANELA
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Ingredientes
Leche 160 g
Nata 160 g
Azlicar caramelizado 150 ¢
Yemas 1509
Canela Ceylan/Piel de naranja lu
Hojas de gelatina 14 ¢
Nata espumosa 8759
Sal 19
CRAMBEL
Ingredientes
AzUcar moreno 1009
Mantequilla 100 g
Harinafloja 1009
Polvo de almendra 1009
Sd 19
CREMOSO DE BASE
Ingredientes
Inglesa de base 1.350g
Cobertura Cuba 70% cacao 4009
Chocolate blanc satin 1.0009
CREMA INGLESA
Ingredientes
Nata 1209
Leche 2809
AzUcar 659
Y emas 659
MACARRONESDE BASE
Ingredientes
Almendra marcona pelada 5609
AzUcar lustre 960 g
Claras montadas 4009
C.S.

Claraen polvo (1 g)

http://www.api cius.es/recetas/caramel o/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:09

Proceso

Caramelizar €l azlicar en seco.
Desglasar con los liquidos
infusionados. Verter encimade las
yemasy cocer a86° C. Agregar las
hojas de gelatina. A 32° C. afadir la
nata espumosa. Verter encimade los
moldes de 2 cm de aturay congelar.

Proceso

Mezclar todos los ingredientes y dejar
reposar 1 horaen lacamara. Rallar la
masa dentro de un aro 2 cm mas
grande que € interior de vainilla.
Cocer en un horno a 160° C durante 20
miNutos.

Proceso

Deshacer |a cobertura Cubay €l
chocolate Blanc Satin. Mezclar con
una crema inglesa base.

Proceso

Mezclar la nata con laleche. Hervir.
Aparte, mezclar las yemas con €
azucar y verter en e liquido. Cocer a
85° C. Colar y enfriar.

Proceso

Convertir laalmendraen polvo y
mezclar con el azlcar lustre. Mezclar
las claras frescas con las claras
atrasadas. Montar a punto de nieve con
laclaraen polvo. Mezclar amano con
laalmendray € azlcar. Yahechala
mezcla, seguir trabajando para sacar €l
aire. Con boquillalisa, escudillar sobre
papel de horno o tapete de Teflon.
Sobre bandegjas de horno, cocer
durante 2 minutos a 250° C y pasar
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luego a 190° C durante 7 minutos.

Montajey acabado

Glasear con glacaje neutro. Colocar lamousse en €l centro de la pasta crambel.
Finalizar con las minis quenelles de cremosos de base.

Laideade los cremosos es dar distintos sabores afin de aportar diferentes matices
acadatrozo de pastel.

Bibliogr afia relacionada:
“LA COCINA DE LOSPOSTRES’

Oriol Balaguer
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Las Recetas del mes: * Timbal de patata con pulpo.

» Pafuel o de texturas de manzana.
* Crujiente de frambuesa y carpaccio de

. fresones.
PRIMNCIPAL P « Virutas con cremade limon.
. » Crambel con caramelo naranja canela.

LAS RECETAS
h CRAMBEL CON CHIBOUSTE DE AZAFRAN

P Por Oriol Balaguer - Maestro Pasteler o (Bar celona)
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MOUSSE DE VAINILLA

Ingredientes
Leche

Nata

Azlcar

Y emas

Hojas de gelatina
Nata espumosa
Vainilla Tahitl

CRAMBEL

Ingredientes
Azlcar moreno
Mantequilla
Harinafloja

Polvo de amendra
Sa

Montajey decoracion

125¢g
125¢g
120 g
120 g

119
700 g
12u

100 g
1009
100 g
1009

Proceso

Infusionar los liquidos y € azlicar con
lavainilla. Calentar, verter encimade
las yemasy cocer alainglesa hasta
86° C. Afiadir las hojas de gelatina,
previamente remojadas y escurridas.
Unavez a30° C, agregar lanata
espumosa. Colar enarosde2 cmy
congelar.

Proceso

Mezclar todos los ingredientes y dejar
reposar 1 horaen lacamara. Rallar la
masa dentro de un aro 2 cm mas
grande que € interior de vainilla.
Cocer en un horno a 160° C durante 20
miNutos.

Calentar €l glacgje de basey glasear. Colocar lamousse de vainillaen el centro de
la pasta crambel. Finalizar con |os macarrones de base.

Control decalidad

L as proporciones. Laidea de los macarrones es colocar distintos sabores afin de
aportar distintos matices a cada trozo de pastel.

Bibliogr afia r elacionada:

“LA COCINA DE LOSPOSTRES’

Oriol Balaguer

http://www.api cius.es/recetas/chibouste/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:11
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Las Recetas del mes: « Sopa de fresay helado de frambuesa.

* Ying-Yang.
» Regal, chocolate vy frutos secos.
« L os turrones de | saac Balaguer.

" PAGINA .
- ha L L os turrones de Carlos Mampel.
— —
LAS RECETAS "PAQUET CADEAU" UNA ORIGINAL SORPRESA
|
[ |
ol i S i Por Pierre Hermé - Maestro Pastelero
BUSQUEDAS

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui
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BIZCOCHO

Ingredientes
Claras de huevo
Azlcar

Y emas de huevo
Azlcar
Harinatipo 45

CREMA DE CASTANAS
Y CASSIS

Ingredientes

Pasta de castarias
Crema de castarias
Pure de castarias
Mantequilla
Whisky Puro Malta
Gelatina en hojas
Nataliquida
Avellanas tostadas
Semillas de cassis

CREMA DE
MANTEQUILLA
Y CASTANAS

Ingredientes
Crema de mantequilla
Pasta de castanias

ALMIBAR DE WHISKY

Ingredientes
Almibar a22°B
Whisky Puro Malta

http://www.api cius.es/recetas/paquet/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:14

3609
150 g
3609
100 g
160 g

200 g
200 g
80g
80¢g
609
3u
400 g
80¢g
150 g

500 g
150 g

11
250 g

Proceso

Mezclar las claras con € azlcar a
punto de nieve. Aparte mezclar las
yemas con el azlcar eincorporar alas
claras montadas en |a batidora.
Finalmente afadir y mezclar la harina,
previamente tamizada, en formade
[luvia. Extender en un cuadro con un
centimetro de grosor (foto 2) . Retirar
el marco. Cocer a 220/230° C durante
8 minutos con tiro abierto.

Proceso

Remojar lagelatina en un litro de agua
fria. Blanquear la pasta, lacremay €l
puré de castarias trabajandol os con
espatula de madera o con € robot.
Incorporar la mantequillafundiday
seguir batiendo. Escurrir lagelatinay
derretirlaen el whisky calentado a
unos 45° C. Verter estamezclaen e
batido anterior. Aparte montar
ligeramente lanataliquida e
incorporarla alamezcla anterior, con
ayuda de una espatula, y afiadir las
avellanas trituradas y las semillas de
cassis.

Proceso
Mezclar bien hasta que quede una
pasta fina
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COULISDE FRESA

|ngredientes Proceso
Fresones 1509 Mezclar.
AzUcar 509

Montaje

Colocar una plancha de bizcocho en un cuadro de 6 centimetros de altura,
embeber con & amibar de whisky y extender encima 1.300 g de lacrema de
castafias y cassis. Colocar encima otra plancha de bizcocho, también bafiada con
el amibar de whisky, y extender otros 1.300 g de la crema de castafias y cassis.
Cubrir con unatercera capa de bizcocho, previamente bafiado con el amibar pero
en menor medida que las anteriores. Degjar en nevera durante algunas horas.
Retirar el marco y cortar rectangulos de la medida deseada. Alisar con la crema
de mantequillay castafias. Disponer unalamina fina de mazapan y colocar
encimade latarta, envolviéndola como s fuera un paquete. Dgjar un tiempo en el
congelador y pintarlo a pistola con cobertura negra, dandole un aspecto
aterciopelado. Colocar sobre una bandeja de mayor tamafio que el paquete y
decorar con un lazo de caramelo.

Consgos
Sacar de la nevera una hora antes de consumirlo. Puede acompaiiarse con una
salsa de chocolate o con unacremainglesaalavainilla

Bibliogr afia r elacionada:
“LA PASTELERIA DE PIERRE HERME”

Pierre Hermeé
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LAS RECETAS v REGAL, CHOCOLATE Y FRUTOS SECOS

| Por Pierre Hermé - Maestro Pastelero

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

BIZCOCHO DE NUECES

Ingredientes Proceso

Harina panificable 459 Mezclary tamizar laharinay € azlcar
Nueces trituradas 1609 glas, incorporar |as nueces trituradas
Polvo de almendras 709  burdamente. Aparte, montar las claras
Azucar glas 1359  con el azticar moreno. Incorporar alas
Azucar moreno 809 claraslaprimeramezclacon mucho
Claras vigjas 225¢l  cuidado. Extender 1.600 g de esta

masa en un cuadro y cocer a170° C
durante unos 30 minutos. Dejar enfriar.
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MERENGUE ITALIANO

MENOSDULCE

Ingredientes
Azucar

Agua

Claras de huevo
Azucar

AVELLANAS
CARAMELIZADAS

Ingredientes
Azucar
Agua
Avellanas

PRALINE DE
AVELLANAS
HOJALDRADAS

Ingredientes

Praline de avellanas 60/40
Pasta de avellanas

del Piamonte

Cobertura Jivara

Paillete feuilletine
Mantequilla

MOUSSE DE PRALINE

Ingredientes
Mantequilla

Praline de avellanas
Pasta de avellanas
Merengue italiano
menos dulce

Avellanas caramelizadas

http://www.api cius.es/recetas/regal/index.html (2 of 4)18/09/2004 21:46:16

4009
120 g
3009

2049

2509
100 g
5009

500 g

500 g
2509
500 g
100 g

500 g
400 g
2009

700 g
2809

Proceso

Cocer €l aguacon € primer azlcar a
121° C. Montar las claras con el azlcar
restante y echar sobre ésta el almibar,
seguir batiendo a velocidad media
hasta que enfrie.

Proceso

Cocer €l azticar con el aguaa121° C.
Trocear un poco avellanas tostadas,
peladasy tibiasy verterlasen €
almibar, remover bien con el cazo
fuera del fuego. Caramelizar afuego
lento y extender sobre unalata negra
para que se enfrien.

Proceso

Mezclar en este mismo orden teniendo
en cuenta que la cobertura debe estar
fundidaa35-40°Cy quela
mantequilla debe estar fundiday ya
fria

Proceso

Montar la mantequilla en |a batidora,
incorporar el pralinéy lapastade
avellanas, continuar montando un poco
masy luego incorporar a mano el
merenguey las avellanas
caramelizadas.
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CREMA DE

MANTEQUILLA

DE PRALINE Proceso _
Mezclar en este orden y emulsionar

Ingredientes 10009 con g patidor.

: 2809

Crema de mantequilla

Praline de avellanas

GLASEADO DE LECHE

Y ALMENDRAS

Ingredientes 10004 Erog_@? ol I

Pasta de glasear de leche '4009 Utr)‘ Ir lapasta egaZIGBW_ a I

Cobertura Jivara 100 ;Io erturg, incorporar el eceitey las

Aceite de maiz mendras fileteadas. Atemperar a+

Almendras tostadas 1509 45°C.

Montaje

Colocar moldes de bomba en &l congelador unos minutos antes de utlizarlos.
Forrarlos con la crema de mantequilla de praliné, volver a colocar en €l
congelador. Llenar hastala mitad con la mousse de praliné. Colocar encima un
disco de bizcocho de menor didmetro. Volver arellenar con un poco de mousse.
Extender sobre el Ultimo disco de bizcocho una capa de la mousse. Colocar un
disco de bizcocho congelado con una capa de praliné hojaldrado y cubrir la
bomba. Congelar. Desmoldar a bafio maria haciendo resbalar lateralmente la tarta
del molde. Bafiar con el glaseado de leche y avellanas, dejar que tome cuerpo y
colocar sobre un disco de cartén de mayor tamafio que la bomba. Decorar €
contorno de la pieza con discos de cobertura de 3 cm de diametro.

Consgo
Sacar del refrigerador una hora antes de consumirla. La conservacion de latarta
esde 3-4 dias.

Bibliogr afia r elacionada:
“LA PASTELERIA DE PIERRE HERME”

PierreHermé
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Las Recetas del mes: . Sopa de fresay helado de frambuesa.

* Ying-Yang.

* "Paquet Cadeau" una original sorpresa.
I  Regal, chocolate y frutos secos.
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PRIMNCIPAL h os turrones de Carlos Mampel.

LOSTURRONESDE ISSAC BALAGUER

Por |ssac Balaguer. Maestro Pastelero

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

TURRON DE CARAMELO DE LIMON CON VAINILLA
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CARAMELO DE LIMON
CON VAINILLA

Ingredientes
Azlcar

Zumo de limoén
Mantequilla

Piel delimoén
Vainadevainilla

PRALINE AL CARAMELO
DELIMON CON
VAINILLA

Ingredientes

Praliné de avellana

Manteca de cacao

Cobertura 35% cacao
Caramelo limén con vainilla

2259
509
50¢g

3u
1u

5009
50g
50¢g

100 g

TURRON AMARETTO DE CAFE

http://www.api cius.es/recetas/turroni ssac/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:20

Proceso

Hacer un caramelo con el azlcar y el
zumo de limén. Afiadir la mantequilla,
las pielesde limény lavaina de
vainilla. Mezclar y verter sobre un
tapete de silicona. Enfriar y pasar por
la refinadora para hacer polvo.
Guardar enn un lugar seco.

Proceso

Fundir la coberturay la manteca de
cacao y mezclar. Por otro lado,
mezclar €l praliné con el caramelo de
limoén. Moldear con cobertura negra.
Llenar, cristalizar 12 horasy tapar con
cobertura negra. Pintar aterciopelo.
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BASTONCILLOSDE ANIS

Ingredientes

Nata uht

Café expreso
Cobertura blanca 31%
Amaretto

Mantequilla

Azlcar invertido

Bibliografia relacionada:

150 g
150 g
15709
2009
1759
135¢g

“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.

Proceso

Hervir lanata con el caféy el azlcar
invertido. Verter encimadela
coberturatroceada, afadir la
mantequillay el licor de amareto.
Reposar y emulsionar con e turmix.
Pistolear y moldear con cobertura
negra. Llenar cristalizar 24 horasy

tapar.
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Las Recetas del mes: . Sopa de fresay helado de frambuesa.
* Ying-Yang.
* "Paguet Cadeau” unaoriginal sorpresa.
 Regal, chocolate y frutos secos.
* Los turrones de |saac Balaguer.
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LAS RECETAS " LOSTURRONESDE CARLOSMAMPEL

BUSQUEDAS

Por Carlos Mampel. Maestro Pastelero
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Margque Aqui

TURRON DE CAVA-PASION
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TURRON

Ingredientes Proceso

Nataliquida 9009 Infusionar las pieles delimén con la
Piel delimdn lu nataliquida Verter sobrelacobertura
Mantequilla 2009 y € azlicar invertido, emulsionar. A
Cobertura 64% 12009 35° C, verter lamantequillae

Marc de cava 2509 integrarlaalamezcla Finamente
AzUcar invertido 1509  afiadir e marc de cava.

PASTA DE FRUTAS

PASION

Ingredientes 400 Proceso ,

Zumo de manzana g Caentar lospurésy el zumo de _

Puré cassis 2009 manzanaa40° C. Mezclar lapectinay

Puré pasion 2009  |aprimera cantidad de azdcar, verter

Pectina amarilla 259 sobre |os purés. Lilevar aebullicion.

Azticar 759  Afiadir el resto de ingredientesy cocer

Aziicar 8759 a107° C. Afiadir e &cido. Verter

Glucosa 2509  dentro de un marco y encimade un

Acido citrico 59 tapete de silicona, dejar enfriar. Cortar
porciones de 8mm x 8mm. Rebozar
con dextrosa.

Montaje

Llenar los moldesy esparcir trozos de la pasta de frutas. Degjar cristalizar y sellar.
Congelar, desmoldar y pintar a frio con pintura de chocolate. Decorar con
detalles de coberturay azlcar cristalizado.
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TURRON IRISH COFFEE

TURRON

Ingredientes Pr 0Ceso o
Coberturade leche 500 g Fundir las copertqras a50° C. Anadir
Mexique D.G.F. 250 g la na_ttay latri mql ine atemperatura
Coberturade café D.G.F. ambiente, emulsionar. Seguidamente
Trimoline D.G.F. 50 g agregar lamantequillay el Whisky.
(azucar invertido) 400 Rellenar moldesy sellar.
NataU.H.T. 80g

Whisky Glen Graham 60° vol 509

Mantequilla

http://www.api cius.es/recetas/turronmampel/index.html (3 of 4)18/09/2004 21:46:24
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CRUMBLE ESPECIAL
VAINILLA

Ingredientes
Mantequilla

AzUcar Demerara
Huevos

Harinafloja
Bicarbonato sodico
Vainade vainilla Haiti

Procedimiento

moldes de turrén.

Bibliogr afia relacionada:

100 g
1759

50¢g
200 g

lu

“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.

Proceso

Fundir las coberturas a 50° C. Afadir
lanatay latrimoline atemperatura
ambiente, emulsionar. Seguidamente
agregar lamantequillay el Whisky.
Rellenar moldesy sellar.

Amasar por orden de formulacion y dejar enfriar. Pasar por un tamiz de granillo y
congelar, desmenuzar un poco mas unavez frio y cocer a 180° C. Rellenar
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| » Sopa de chocolate con puré de
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» Tempura de hierbas aromaticas
* Brisa con frambuesa

BRISA TRUFADA Y CREMA BRULEE

Por Jaume Urgellés.
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PASTA BRISA

Ingredientes
Mantequilla
Azlcar lustre
Huevos
Harinafloja
SA
Vainillina

TRUFA FRANCESA

Ingredientes
Cobertura 60 %
Mantequilla
Cofac

CREMA BRULEE

Ingredientes
Azlcar

Yemas
Maizena

Nata

Leche
Canelaen polvo

Acabado

3509
125¢
100 g
5009
C.S.
C.S.

1.000g
500 g
2009

409
60 g

1159
110¢g
C.S.

Proceso

Mezclar la mantequilla en pomada con
el azlcar lustre, previamente tamizado,
anadir lasal y lavainillina, agregar los
huevos aintervalos. Finamente
cuando se consigue una masa
homogénea, agregar la harina
previamente tamizada sin trabagjarla
demasiado, solamente que ligue bien.
Reposar en lanevera 24 horas. Es
aconsejable para mejor manegjo. Estirar
lamasa con €l rodillo y cortar los
discos paraforrar |os moldes deseados,
pudiendo ser individuales o de tamafio
de reposteria. Cocer a180° C.

Proceso

Deshacer la cobertura al bafio maria,
mezclar la mantequilla en pomaday
agregar el conac.

Proceso

Hervir laleche con la nata. Aparte,
dedleir el amidén de maiz con las
yemas ya mezcladas con €l azUcar.
Incorporar lanatay laleche hervidas,
remover un poco Yy llenar moldes de
flexipan de la medida deseada,
previamente espol voreados con un
poco de canela en la base. Cocer en
horno a 90° C, durante 30 minutos.
Congelar y quemar con lapala
candente.

Llenar latartaleta de pasta brisa con latrufa francesay, unavez haya cogido una
consistencia considerable, acabar con la crema.

MASINFORMACION EN “LA CONFITERIA ESPANOLA”
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Las Recetas del mes:

: PAGINA
PRINCIPAL

BRISA CON FRAMBUESA

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

» Malabares de pera con sabayon de

caramelo...

» Sopa de chocolate con puré de

zanahorias...

» Sopa de uvas con chicharrones de pato
» Tempura de hierbas aromaticas
 Brisatrufaday crema Brilée

Por Jaume Urgellés.
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GASTROMNOMICA

Margque Aqui
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PASTA BRISA

Ingredientes Proceso _

Mantequilla 350 M ezcEI ar lamantequi I_I aen pomad_a con
Azicar lustre 125 eINazycar lustre, previ _an_wente tamizado,
Huevos 100 anadlrlasalylavamllllnqyagregar
Harina floja o los huevos ai nt_erval os. Finalmente
Sa . sg cuando se consigue una masa

Vainillina " homogénea, agregar la harina
C-S. previamente tamizada sin trabgjarla

demasiado, solamente que ligue bien.
Reposar en lanevera 24 horas. Es
aconsejable para mejor manegjo. Estirar
lamasa con €l rodillo y cortar los
discos paraforrar los moldes
deseados, pudiendo ser individuales o
de tamafo de reposteria. Cocer a

180° C.
TRUFA DE
FRAMBUESA
| ngredientes 400 Proceso ,
Nata 36 % m.g. 9 Hervir Iarlata_conel azucar y la
Az(icar 909 glucosa, afiadirlaalas coberturas
Glucosa 309 troceadas. Unavez bien mezclado,

2009  afadir la pulpa de frambuesa. Por
4009 (ltimo, agregar la manteguillay €
3009 licor de frambuesa. Atemperar y

1009 utilizar.
50g

Pulpa de frambuesa
Coberturade leche
Cobertura negra 60 % cacao
Mantequilla

Licor de frambuesa

Acabado
Llenar lastartaletas con latrufa preparaday dejar reposar hasta que esté bien
asentada. Decorar con frambuesas naturales o al gusto de cada profesional.

MASINFORMACION EN “LA CONFITERIA ESPANOLA"
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Las Recetas del mes: « Timbal de patata con pulpo.

» Pariuel o de texturas de manzana.
| « Virutas con cremade limon.
: L » Crambel con caramelo naranja canela.

| pmu.:ml » Crambel con chibouste de azafran.

CRUJIENTE DE FRAMBUESA Y CARPACCIO DE FRESONES

Por Annick Janin y Francisco Gonzalez. Técnicos pasteler osde ANNICK
DESSERTS
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GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Fotografia: Carlos Roldon
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MASA CRUJIENTE

Ingredientes
Harinafloja

Azlcar

Agua

Mantequilla pomada

CREMA PASTELERA

Ingredientes
Leche
Vainilla

Piel delimbn
Yemas
Azlcar
Maizena

CARPACCIO DE
FRESONES

Ingredientes
Fresones

Montajey acabado

Ingredientes
Frambuesas
Hojas de menta
Couliso salsa
Crema pastelera

http://www.api cius.es/recetas/crujientef/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:34

2009

259
100 g
240 g

2509
C.S.
2U
3u

459
259

300g

2009
C.S.
C.S.

Proceso

Hacer unamasa con la harina, e
azlcar, €l aguay lamantequilla. Degjar
reposar. Al diasiguiente, extenderla
muy fria encima de un papel
sulfurizado o tapete de silicona. Pintar
con yemay azUcar. Cocer a horno a
150° C durante 20 minutos. Dejar
enfriar y cortar tres tridngulos para el
montaje del crujiente.

Proceso

Preparar la crema con laleche
hirviendo, lavanillay dos pieles de
l[imén. Mezclar las yemas con €
azlcar y afadir laMaizena. Mezclar
con lalechey volver ahervir todo
junto sin dejar de remover. Unavez
cocida, reservar.

Proceso
Para el carpaccio de fresones, cortar la
fruta en laminas muy finas.

Montar € milhojas con lamasa
crujiente y disponerla por capas,
intercalando crema pasteleray fruta.
Sobre la Ultima capa se espolvorea con
azlcar lustre y se adorna con frutos
rojos.

Para el emplatado, colocar formando
un circulo € carpaccio de fresonesy,
junto a estos, cuatro lineas de diversos
azlcares. por ejemplo, azlcar
muscovado dark, azicar muscovado
light, azlicar melazay azUcar sémola
con canela. Decorar con unas hojas de
mentay afiadir unas gotas de salsa al
gusto.
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Las Recetas del mes: » Raviolis de Idizdbal con membrilloy

miel
* Crujiente de frambuesa y carpaccio de
fresones
' PRINCIPAL h » Berenjenas ala suiza.
. » Merluza con salsa a vino blanco

| l

LAS RECETAS
h BOMBA DE FRUTOSROJOSAL VINO TINTO

BUSQUEDAS . Por Joan Baixas. Técnico pastelero. Pasteleria Baixas (Bar celona).

Fotografia: Montse Gar cia
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PASTA BRISA

Ingredientes

Mantequilla 1409

AzUcar lustre 1209

Sal 29

Y emas 409

Huevos 254

Almendra en polvo 309

Harina floja tamizada 2009

Impul sor 69

FRANCHIPAN DE

PISTACHO

Ingredientes 9009

Mazapan 50% 35049

Mantequilla 10u

Huevos 1509

Crema pastelera 259

Pasta de pistacho 2009

Agrimontana

Harinafloja

GELATINA DE FRUTOS

ROJOS

Ingredientes 1759

Pulpa de frambuesa 1rrd

Vino tinto seco 6u

Hojas de gelatina 1859

AzUcar 2u
c.s.

Canelaen rama
Frutos rojos variados

Montaje

Proceso

Mezclar los ingredientes en el mismo
orden de laformulasin trabajarlos
demasiado. Dejar reposar en nevera.
Extender lamasa a un grosor de 5 mm.
Cocer a150-170° C hasta que tome
color.

El resultado debe ser una pasta brisa
muy crujiente y quebradiza.

Proceso

Mezclar la mantequilla pomada con el
mazapan. Incorporar aintervalos los
huevos. Mezclar. Afadir la crema
pastelera, la pasta de pistacho y, por
altimo, la harina tamizada. Escudillar
dentro de tartaletas de pasta brisa
cruday hornear a 180° C.

Proceso

Poner aremojar las hojas de gelatina.
Caentar la pulpa de frambuesa sin que
[legue a hervir, junto con lacanelaen
rama. Anadir y fundir las hojas de
gelatina en laframbuesa, con € azlcar
y €l vino. Pasar por un colador. Por
altimo, afadir los frutos rojos elegidos.
Poner lamezclaen el interior de los
moldes de flexipan y dejar en reposo
unas horas en el congelador.

Sacar del congelador la gelatina de frutos rojos y poner sobre una de las tartal etas
de pasta brisa con pasta de pistacho, ya horneadas. Decorar con unas hojas de

menta

Receta para 10 moldes, aproximadamente de medias bolas (tapete de silicona)
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- Pequeiio pastel de espuma de chocolate
Manjari y coco con sorbete de chocolate
- Cremadevainilla, tejasy granizado de
i café con platano caramelizado
: PAGINA 1 - Mantecados de lujo

PRIMCIPAL p - Mazapanes navidefios

Las Recetas del mes:

TURRON MAYA

Por Faustino Helguera

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Este exquisito turrén puede ser un complemento o una buena alternativa alos
petits fours en las fechas cercanas ala Navidad. Faustino Helguera utiliza un
cacao de procedencialgjana. Lamiel y la canela endulzan la base, fundente y
suave en boca. Un sabor diferente para un nuevo turron que lleva su sello de
autor. No hay color, no tiene precio el valor de la artesania. Basta con probar una
solavez y colocar en su justo lugar a turron de verdad estas Navidades, y que
sirva de precedente.
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MOUSSE DE
CHOCOLATE

Proceso
Ingredientes 3409 |nfusionar durante 2 horaslanata, la
Nata Candialiquida CS.  canelaenramay lacanelamolida
Candlaen rama 29  Hervir lanatainfusionadacon lamiel.
Canelamolida 809 Verter pasando por el chino sobre el
Miel cacao y la cobertura de leche. Dejar
Favorites Gianduja 680 g enfriar a30° C. Por ultimo, agregar la
Cacao Barry a 22% mantequilla en pomada.
de cacao
Cobertura con leche 500 g
Papouasie Cacao Barry
al 36% de cacao 1009
Mantequilla Candia
en pomada C.S.
Pasta de cacao Grand Carague s

Cacao Barry 100% cacao
Chocolate blanco Indonésie
al 30% de cacao

Acabado y decoracion

Decorar los moldes con un fileteado de pasta de cacao Grand Carague Cacao
Barry atemperada.

Bariar |os moldes con cobertura blanca Indonesie Cacao Barry, voletarlosy
dejarlos escurrir paraeliminar € sobrante. Dejar que cugje y rellenar con lamasa
de turron, cerrar con cobertura blanca Indonesie. Degjar cugjar y desmoldear.

(Gentileza de Cacao Barry)
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Las Recetas - Pequeiio pa;el qe espumade
DETALLESDE TEMPORADA EN LA chocolate Manjari y €oco con
MESA sorbete de chocolate

- Cremadevainilla, tejasy
granizado de café con platano

| PAGINA |

PRIMCIPAL F caramelizado
i - Turrén Maya
' LAS RECETAS l - Mazapanes navidefios
[
" BUsouepas | MANTECADOSDE LUJO

Por Jaume Urgelles

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

MANTECADOSDE COCO
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Ingredientes

Manteca de cerdo 2009
Azlcar 200 g
Coco ralado 2009
Harina 4009

MANTECADOS DE ALMENDRA

Ingredientes

Manteca de cerdo 3809
Azlcar 300g
Harina 30049
Polvo de almendra 1009

MANTECADOS DE AVELLANA

Ingredientes

Manteca de cerdo 30049
AzUcar lustre 4009
Harina 1.0009g
Pasta de avellana 04

MANTECADOS DE NUECES

Ingredientes

Manteca de cerdo 4009
Nueces en polvo 2509
AzUcar lustre 125¢
Harina S00 g

MANTECADOSDE CHOCOLATE

http://www.apicius.es/recetas/mantecad/index.html (2 of 3)18/09/2004 21:46:42

Proceso

En todas |as recetas, se mezclaran los
ingredientes siguiendo las mismas
pautas:

Mezclar la manteca de cerdo con el
azUcar, ahiadir el aroma o sabor
correspondiente, asi como la pasta de
avellana, cacao, etcétera. Finalmente
se incorpora la harina

Hay que mezclar bien y pasar por la
refinadora hasta conseguir una pasta
adecuada paralaminar y cortar.

La coccion se haraen un horno auna
temperatura de 200° C. Con poca suela
dependiendo de cada horno.

El grosor depende de cada profesional.
En este caso son menos gruesos de lo
habitual, para hacer un surtido
navidefio, mas similar a una pasta de té.

Acabado

Se pueden utilizar algunas bases
iguales con diferentes acabados o
sabores.

En lafotografia se han aplicado los
acabados siguientes en la superficie de
los mantecados.

Blancos de azlicar lustre: mantecado
de almendra con aromade vainilla.

Polvo de cacao: mantecados de
chocol ate.

Azlcar grano: mantecado de ailmendra.

Granillo de avellanas: mantecado de
avellana

Media nuez: mantecado de nueces.

Granillo de naranja: mantecado de
almendra con aroma de naranja.

Coco ralado y horneado: mantecado
de coco.

Coco blanco: mantecado de coco. Una
vez cocido se engelatinay se cubre con
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Ingredientes

Manteca de cerdo 2009
AzUcar lustre 1609
Harina ligeramente tostada 4009
Cacao en polvo 209

Recomendaciones

sabor.

coco ralado.

Se puede utilizar lareceta del
mantecado del almendra para formar
otros tipos de mantecado afadiendo el
sabor que se desee, combinado con la
decoracién adecuada.

Afadir alareceta un punto de sal. Aungue no esimprescindible, se le puede
agregar dependiendo de la manteca de cerdo que se emplee, ayuda a potenciar el
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LAS RECETAS

BUSQUEDAS

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui
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QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

- Pequeio pastel de espuma de

Las Recetas

DETALLESDE TEMPORADA EN LA chocolate Manjari y coco con
MESA sorbete de chocolate

- Cremadevainilla, tgjasy
granizado de café con platano
caramelizado

- Turrén Maya
- Mantecados de lujo

MAZAPANESNAVIDENOS

Por Jaume Urgelles

Estos mazapanes tienen la apariencia de pequefias porciones de turrén. Estén
elaborados con mazapan fino (cocido), al que se incorporan diferentes frutos
secos, aromas 'y en algunos casos licores.

L as porciones las podemos hacer de modo manual o con guitarra bombonera.
Unavez cortados y reposados, decoraremos segun |os tipos realizados.

MAZAPAN FINO COCIDO
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Ingredientes Proceso

Almendraen polvo En e perol de labatidora poner la
(limpiay escogida) 10009  gmendraen polvo. Aparte, preparar un
Fondant 7509 gmibar con azlicar y cocer a180° C de
Azucar 5009 temperatura. Afiadirlo alaamendraen
Agua 2009 polvo. Seguidamente se incorpora el
AzUcar lustre CS. fondanty se dejaen labatidora, en

segunda marcha hasta que enfrie.
Unavez frio, s es hecesario, y con €l
fin de gjustar la textura necesaria, se
incorpora azucar lustre en cantidad
suficiente.

Se puede anadir aromade limon,
vainilla o neutro; ya que después se
mezclaran los frutos secos o diferentes
frutas.

L as cantidades de las mezclas
dependeran del criterio de cada
profesional.

Recomendaciones

Laminar todas las placas a mismo grosor, |0 méas encuadradas posibles para
evitar recortes.

Enfriarlas en el congelador, engelatinar o bafiar con bafio de chocolate y cortar;
preferiblemente con la guitarra bombonera

M azapan de pifiones

Mezclar pifiones tostados a mazapan. El acabado seré con
gelatinafriay unos pifiones tostados.

Mazapan de naranja

Mezclar dados de naranja confitada 'y escurrida a mazapan.
Si laconsistencia del mazapan lo permite, se puede afiadir
un poco de Cointreau. Se acaba con bafiado de chocolate y
hilos de piel de naranja.

http://www.api cius.es/recetas/mazapan/index.html (2 of 4)18/09/2004 21:46:46
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M azapan de chocolate
Mezclar al mazapan peguefias gotas de chocolate (drops).

Mazapan de nueces
Mezclar a mazapan granillo de nueces. Acabar
cubriéndolo de chocolate y pequefias virutas de chocol ate.

M azapan de pistacho
Mezclar granillo de pistacho a mazapan. Decorar con
gelatinafriay pistachos troceados.

M azapan de avellanas

Mezclar al mazapan granillo de avellanas tostadas. Licor
de avellanas si e mazapan tiene suficiente consistencia.
Bafar con gelatinafriay espolvorear con granillo de
avellana.

Mazapan de crocant
Mezclar granillo de crocant con el mazapan. Acabar con
gelatinafriay rayado con chocolate al cartucho.

http://www.api cius.es/recetas/mazapan/index.html (3 of 4)18/09/2004 21:46:46
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Mazapan detutti fruti
Mezclar al mazapan pequefios dados de fruta variada bien
escurrida. Acabar con gelatinafria.

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/AUSIAS MARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCEL ONA (ESPANA)

montagud@montagud.com

http://www.api cius.es/recetas/mazapan/index.html (4 of 4)18/09/2004 21:46:46


http://www.apicius.es/index.html
mailto:montagud@montagud.com

Apicius. Magazine digital de gastronomia

apicius.es

Las Recetas

| PAGINA
- PRINCIPAL
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PARA 5U PUBLICIDAD

* Canelones de berenjenay bonito. Mey

Hofmann

» Montaditos. caprichos vascos. Jesusy
Miquel Santamaria

* Particular y elegante: |la crema catalana.

Oriol Balaguer
* Bizcocho de queso Idiazabal, con regaliz

y cerezas. Jordi Butron
* Tartas especiales. Carles Mampel
» Cakesy tartaletas. Antoni Gomez

BOMBON LIMON-MIEL-SPECULOS

. Por Oriol Balaguer

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui
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Ingredientes

Nata 35% M.G.

Zumo de limén Les Vergers
Boiron

Miel de cana

Cobertura Saint Domingue
Cacao Barry a 70% de cacao
Cobertura con leche Papouasie
Cacao Barry a 36% de cacao
Mantequilla

Speculos *

Sa

300 g
2009
1509

4759

3759
185¢g
409
C.S.

Proceso

En primer lugar, caramelizar la
miel. A continuacion, rebgjarla
con &l zumo de limény lanata
junto con los specul os.

Verter encima de las coberturas
troceadas. Emulsionar a 35/40° C,
y agregar la mantequilla troceada.
El zumo de limoén puede macerar
con ralladuras de limon. Verter la
mezcla en los moldesy, por
ultimo, dejar cristalizar doce
horas a unatemperaturade 15° C.
Desmoldear y bafiar con las
coberturas. Primero, moldear con
pincel con la Cobertura Saint
Domingue Cacao Barry, y enfriar.
Unavez frio, bafar con la
Cobertura de leche Papouasie
Cacao Barry.

* Specul os es una mezcla de especias entre las que dominala canela, muy

utilizada en Centroeuropa.
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LAS RECETAS

TARTASESPECIALES

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

* Canelones de berenjenay bonito. Mey
Hofmann

» Montaditos. caprichos vascos. Jesusy
Miquel Santamaria

* Particular y elegante: la crema catalana.
Oriol Balaguer

* Bizcocho de gueso Idiazabal, con regaliz

y cerezas. Jordi Butron

* Bombon Limén-Miel-Speculos. Oriol
Balaguer

» Cakesy tartaletas. Antoni Gomez

. Por Carles Mampel

GASTROMNOMICA

Margque Aqui
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BLANCHOT

Ingredientes

Cobertura blanca
LesLouisD.G.F.
Nata liquida

Y emas de huevo
Azlcar

Nata semimontada
Hojas de gelatina
Cointreau

http://www.api cius.es/recetas/tartaESP/index.html (2 of 8)18/09/2004 21:46:56

MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO

520 ¢
180 g
90g
309
8304¢g
89
60 g

Proceso

Preparar una ganaché con la nata
liquiday la cobertura, hirviendo
lanatay vertiéndola sobre la
cobertura.

Preparar a continuacion la pasta
bomba, cociendo las yemas de
huevoy el azlcar a bafio maria,
unavez cocidas sin que lleguen a
hervir, dispondremos la
preparacion dentro de la batidora
y montaremos a media velocidad
hasta su total enfriamiento.
Aparte, remojar las hojas de
gelatina en agua friay luego
fundirlas con el Cointreau.
Incorporar primero las hojas de
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BIZCOCHO DE
CHOCOLATE

Ingredientes

Y emas de huevo
Azlcar

Cacao en polvo D.G.F.
Harinafloja
Mantequilla

Claras de huevo
Azlcar

CRUJIENTE DE NARANJA

Ingredientes

Azlcar

Mantequilla

Zumo de naranja
Harinafloja
Raspadura de naranja

2759
325¢

759
185¢
1109
3759
100 g

100 g
50g
259
409

lu

CREMA QUEMADA DE NARANJA

Ingredientes

Nata llquida

Azlcar

Y emas de huevo
Zumo de naranja
Raspaduras de naranja

http://www.api cius.es/recetas/tartaESP/index.html (3 of 8)18/09/2004 21:46:56

3509
60 g
60 g
2u
2u

gelatina ala ganaché, afiadir y
mezclar 1/3 parte de nata
montada, para emulsionar la
mezcla. Luego afiadiremos la
pasta bomba, con mucho cuidado
y por ultimo €l resto de la nata
montada, procurando que la
mezclano baje.

Proceso

Batir las yemas de huevo con €
azlcar (batido suave, no muy
montado). Aparte, montar las
claras de huevo con su
correspondiente azlcar, mezclar
los dos batidos afiadiendo al
mismo tiempo la harinay el
cacao en polvo tamizados juntos.
Finalmente afiadiremos la
mantequilla caliente y fundida.
Verter en 4 moldes de 16 cm de
diametro y cocer a 180° C durante
45 minutos.

Proceso

Mezclar todos los ingredientes
por orden de formulacién.
Extender con la paletina sobre un
tapete de siliconay cocer a
170°C, formar formas irregulares
a salir del horno.

Proceso

Mezclar losingredientes y
escudillar lamezclaen arosde 1
cm de alturay de tamario inferior
al delatarta. Cocer en horno,
dgjar enfriar y congelar.
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Mousse de
chocolate blanco

Crujiente de naranja

Crema
§ — gquemada

Gloseado — de naranja

de chocolate

Bizcocho de
chocolate

MONTAJE

Para tres tartas, montadas al revés. Dentro de tres aros de 18 cm de diametro

col ocaremos una capa de mousse de chocolate blanco a Cointreau,
seguidamente dispondremos un disco de bizcocho de chocolate, y cubriremos
con una nueva capa de mousse y sobre la que colocaremos un disco de cremade
naranja, terminaremos de llenar el molde con lamousse y por Ultimo sellaremos
con otro disco de bizcocho de chocolate. Congelar.

Desmoldar y bafiar con un glaseado de chocolate negro y decorar con motivos de
cobertura negray un poco de crujiente de naranja.

http://www.apicius.es/recetas/tartaESP/index.html (4 of 8)18/09/2004 21:46:56



Apicius. Magazine digital de gastronomia

VERON

MOUSSE DE MANDARINA

Ingredientes

Puré de mandarina D.G.F. 1.000 g
Claras de huevo 759
Azlcar 759
Nata semimontada 4509
Hojas de gelatina 269

JALEA DE CACAO AL JENGIBRE

Ingredientes

Aguamineral 1509
Azucar 180 g
Cacao en polvo D.G.F. 609
Nata llquida 120 g
Hojas de gelatina 3u
Jengibre fresco rallado 159

Proceso

Preparar un merengue italiano
menos azucarado que de
costumbre. Unavez frio le
anadiremos el puré de mandarina
y seguidamente las hojas de
gelatina previamente remojadas y
fundidas. Por Ultimo afiadiremos
esta preparacion sobre la nata
semimontada mezclado todo con
suavidad. Reservar en frio.

Proceso

Hervir todos los ingredientes
excepto las hojas de gelatina.
Colar lamezclay dejar templar
un poco. Afiadir seguidamente las
hojas de gelatinay fundirlas con
latemperatura del liquido.

Verter lamezcla dentro de
moldes de flexipan de 16 cms,
congelar para poder manipular
mejor lajaleadurante e montaje.

Aterciopelado con

Mousse
de mandaring

cobertura blanca

Jalea de cacao
al jengibre

Bizcocho de

MONTAJE
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bizcocho de chocolate.

PASSION

Ingredientes

Azlcar al121°C
Ralladura de naranja
Claras de huevo

Zumo de naranja
Gelatina en hojas

Puré de frutade la pasion
Nata semimontada
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MOUSSE DE PASION Y NARANJA

1609
lu
3209
2509
169
5009
750¢g

Colocar en un molde de semiesfera de 18 cm una capa de mousse de mandarina,
incrustar en el centro un disco de jalea de cacao y encima colocar un disco de

Terminaremos llenando hasta el borde con la mousse de mandarina cubriremos
con otro disco de bizcocho de chocolate. Congelar, desmoldar y decorar pintando
a pistola con mezcla de cobertura blanca para dar efecto aterciopelado.

Decorar con motivos de coberturay gajos de mandarina engelatinada.

Proceso

Preparar un merengue italiano
con el azlcar y las claras de
huevo.

Previamente habremos
infusionado laralladura de
naranjaen el azicar, las
retiraremos y seguiremos la
coccion hastallegar alos 121° C.
Alcanzado este punto verteremos
el jarabe sobre las claras de huevo
amedio batir y dejaremos en la
batidora hasta su total
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enfriamiento.

Aparte fundir las hojas de
gelatina con € zumo de naranjae
incorporarlas al puré de fruta de
lapasion y mezclar a
continuacion con € merengue
antes preparado.

Finamente incorporar ala mezcla
la nata semimontada. Reservar en
frio.

GARNACHE DE LECHE Y NARANJA CON GRIOTTINESAL
COINTREAU

Ingredientes Proceso

Nataliquida 3009 Hervirlanatay verterlasobrela
Coberturade leche y naranja 600g coberturadeleche en dos o tres
Mantequilla 100g  veces, incorporar la Trimoline
Trimoline 809 (azlcar invertido) y finalmente la
Griottines a Cointreau C.S.  mantequilla. Mezclar bien.

Verter esta ganaché en moldes de
tamafio inferior alatarta, y
esparcir en su interior griottines a
Cointreau. Congelar y reservar
hasta su utilizacion.

Mousse de pasidn

¥ naranja
& Bizcocho de
& chocolate
Rt

Bizcocho o
gioconda . # Gun-::phé d&lle;h&.
naran|a ¥ griothnes

MONTAJE

Forrar un molde triangular con unatira de bizcocho gioconda decorado, que no
llegue hasta el borde del molde.

Colocar en e fondo del molde una plancha de bizcocho de chocolate.

Extender encima una capa de mousse de pasion y naranja, hasta casi la mitad del
molde e incrustar en el centro la ganaché de leche y naranja con griottines ya
congelada.
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Cubrir con otra capa de mousse y colocar encima una nueva planchade
bizcocho, terminar de llenar y alisar con la mousse. Congelar

Alisar la con gelatina de naranja mezclada con ralladura de naranja confitada.
Decorar a gusto.
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PLUMCAKE DE NARANJA

Ingredientes

Mantequilla

AzUcar lustre

Zumo de naranja

Zumo de limOn

Licor de naranja50 g
Harina

Impul sor

Dados de piel de naranja
maceradaen licor

Sal y limén

SURTIDO DE
TARTALETAS
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400 g
400 g
300 g
50¢g
509
5009
109

1509
C.S.

Proceso

Mezclar ala mantequilla pomada
el azlcar lustre, trabajar
ligeramente. Aiadir lasal y el
l[imén, los zumosyy €l licor y batir.
Unavez bien ligadala masa,
incorporar la harinay los dados de
piel de naranja macerados en licor
y terminar de mezclar ligeramente.
Disponer la masa en moldes
especiales para plumcake,
[lendndolos sdlo hasta las 3/4
partes de su capacidad, cocer y
dejar enfriar.

Unavez frios engelatinar con
gelatina de color y sabor a naranja.
Por ultimo decorar con fondant
tirado con cuchara o espatula.
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PASTA BRISA
Ingredientes

Mantequilla

AzUlcar lustre
Huevos

Harina

Sal, limény vainilla

FRANCHIPAN

Ingredientes

Almendraen polvo
Mantequilla

Azlcar lustre
Huevos

Sal, limony vainilla

YEMA DE LIMON

Ingredientes

Huevos
Azlcar
Raspaduray
zumo de limdén
Mantequilla

CRUJIENTE DE PRALINE
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1509
1509
2u
400 g
C.S.

1.000¢g
1.000g
1.000¢g
10 u.
C.S.

6u
3009
4u
60 g

Proceso

Calentar si es necesario la
mantequilla hasta obtener la
textura pomada, mezclarle el
azlcar lustre, lasal, vainillay
limony trabajar ligeramente. A
continuacion incorporar [os huevos
y por ultimo la harina, mezclar
bien. Dejar reposar lamasaen
nevera hasta su utilizacion.

Parala elaboracion de las tartal etas
utilizamos la misma base.
Forramos moldes con pasta brisay
rellenamos con € franchipany
cocemos a 200/220° C. Unavez
cocidasy friasiniciamos su
acabado y decoracion.

Proceso

Mezclar la mantequilla en pomada,
el azlcar lustre, los huevosy las
esencias. Por ultimo incorporar €l
polvo de almendray terminar de
mezclar. Reservar.

Proceso

Mezclar los huevos, el zumo de
limén colado, las raspaduras, €l
azlcar y lamantequillay poner a
cocer en un cazo al fuego o caceta
el éctrica, hasta que hierva bien.

A continuacion extender en
bandejas para que enfrie.

Es aconsgjable, unavez fria,
recogerlay guardarlaen neverade
un dia para otro para que coja
mejor cuerpo para su utilizacion.
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Ingredientes Proceso

Praliné 2509  Mezclar todos los ingredientes,

Cobertura de leche 1509  praliné mantequilla pomada,

Royaltine coberturafundiday por Ultimo el

(viruta de barquillo azucarado) 2;2 9  Royaltine. Unavez bien mezclado,
g

queda listo para su utilizacion.

Mantequilla

TARTALETA MUSICO
Montaje

Alisar |as tartaletas base con
mermelada de frambuesay
cubrir con trufa cocida
Decorar con un disco de
caramel o con frutos secos.

TARTALETA CITRON-
CHOCO

Montaje

Cubrir las tartal etas base con
una parte de trufa cociday
otra con yema limon. Dejar
enfriar en nevera.

Unavez frias engelatinar y
decorar con hilos de chocolate
y dos o tres discos de
cobertura.
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TARTALETA
ROYALTINE

Montaje

Alisar |as tartaletas base con
trufa cocida. Cubrir con
crujiente de praliné. Congelar.
Unavez congeladas
acabaremos pintandolas con
pistola para darles una textura
aterciopelada.
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BIZCOCHO DE QUESO IDIAZABAL, CON REGALIZ Y CEREZAS
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Ingredientes

Huevos

Azlcar Light Muscovado
deBillington’s
Almendra polvo

Queso ldiazdbal ahumado
Sal ahumada

Proceso

Mezclar las yemas con la mitad
del azlcar y batir enérgicamente
con un batidor. Afadir €l solido,
en este caso € queso rallado (no
muy fino para que se noten los
trozos a comer el bizcocho), y la
almendra polvo.

GELATINA DE REGALIZ

Ingredientes

Agua

Pastillas juanolas

Regaliz en rama

Azlcar muscovado Molasses
de Billington's

Hojas de gelatina
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4u

50g
759
130¢g
cls

11
10u
30¢g

100 g

Os sorprendera el resultado, ya que
parece que de esta masatan
compacta no vayaasalir nada
positivo; evidentemente falta
humedad que se conseguira con un
chorro de leche, més €l afiadido a
lamezclade las claras de huevo
montadas a punto de nieve con la
mitad del azucar restante; las
claras no se deben montar a
limite, es decir, deben quedar un
poco babosas, porque si no al
mezclar se cortaran, no
desarrollando en horno como
deberian. Como norma general
siempre deben mezclarse:
SolidostL iquidos+Elementos
delicados (tipo merengue 0 nata).
Si un sdlido lo introducimos en un
liquido, es més probable que nos
forme grumos.

Cocer de 12-15 minutos a

185° Cenunmoldede25cmx 4
cm. El pastel ha de quedar crudo,
baboso cuando salga del horno;
debe reposar en nevera donde
Cugjara.

Proceso

Cuando pensamos en gelatina,
ineludiblemente surgen iméagenes
de algo mazacote, gomoso, y No
siempre es asi.

Una gelatina dependiendo de la
cantidad de hojas, puede tener
funcién de sopa o salsa, como en
este postre.

Poner a fuego & aguamas los
aromas, es decir € regaliz, las
Juanolas, y € azGicar moscovado;
hervir, colar y afiadir las hojas de
gelatina previamente sumergidas
en agua, reservar en frio.
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SORBETE DE CEREZAS

Ingredientes Proceso

Pulpa de cereza Griotte 15k Proceso

AzUcar 1359  Mezclar todo en frio, dgjar
Cerveza negra Guinnes 121 madurar un diaen nevera, paraque
Licor de cerezadel todos los aromas formen un todo, y
Valle del Jerte 759 pasar por sorbetera.

¢Por quétanto alcohol ?

L os alcoholes son un medio que tenemos a nuestro alcance, para estabilizar
helados y sorbetes, a ser anticristalizantes naturales (no congelan a
temperaturas bajo cero); aqui su funcién es doble, ya que ademas potencian el
sabor de la cereza

- | ;3‘-__114&(7%&1-.-2.:&.;--:—:.‘;]5‘ - 'IF-TE.:E.'W-.;---:__? 3
. e st e L g T
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EMPLATADO

Romperemos la gelatina con un batidor, y la dispondremos en el fondo de un plato
sopero, situaremos 2 pequefios cuadrados de bizcocho de queso Idiazabal en torno
al cual distribuiremos 3 0 4 cerezas deshuesadas; por Ultimo, encima de cada cuadro
ird una peguefia quenelle de sorbete de cerezas y unos palitos de queso Idiazabal.

¢QUE ESLA INTEGRACION?

El comensal debe tener en su boca todos los sabores al mismo tiempo; a mi como
creador no me sirve que se coman los ingredientes por separado, sino que pretendo
observar su reaccion al combinar queso + cereza + regaliz en un solo bocado.
Como esinviable explicar a comensal como debe comerse €l plato, yo tengo que
disponer los ingredientes de forma que implicitamente les esté diciendo como
deben comérselo.

El cliente no debe pensar como comer; esa tarea debe ser del pastelero (observaréis
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gue esto también es aplicable ala cocina).

Uno de los procedimientos que ayudan alaintegracion es el volumen. Este nos
obliga en ciertaforma a comernos todos |os elementos del plato al unisono, y a
pensar como disponer lacomidaen el plato de forma que lleguen a comensal sin
caerse.

Moralgja: El volumen requiere reflexion, ya que laforma natural de disponer la
comida es horizontal, no vertical, 0 Sl no pensar en cualquier plato de la cocina
tradicional, tanto salada como dulce, y veréis que e volumen es inexistente.

FUNCION DE LOSELEMENTOS

¢Os parece un postre muy marciano? ¢Qué os extrafia?

Intentaré en lo posible aclararos todo aquello que desde fuera puede parecer un
galimatias, y unavez analizado, veréis como se convierte en algo evidentemente
|6gico.

Bésicamente tenemos 3 sabores:

- Queso ldiazabal

- Cereza

- Regadliz

Queso Idiazabal: Queso de fuerte personalidad, con notas ahumadas, saladasy
picantes.

Cereza: Fruto rojo muy estacional (verano); en el mundo de |la pasteleria se
consume basi camente confitada, tratamiento que elimina su acidez, caracteristica
gue yo aprecio sobremanera.

No estoy de acuerdo en someter a un ingrediente a técnicas que eliminen sus
intrinsecas cualidades. Aparte del caso de la cereza antes mencionado, existe un
caso sangrante sobre el cual estoy muy sensibilizado, me refiero alatendenciaa
fabricar yogures cada vez menos acidos, suprimiendo una caracteristica que
constituye la esenciadel propio producto, parami esto es adulteracion.

Estoy absolutamente en contra de la ecuacion:

Acidez = Algo negativo.

Laacidez a igua que

- Lo saado

- Lodulce

- Lo picante

- Lo amargo

- Lo agridulce...

es un sabor bésico que debe ser utilizado en su justa medida, como nota
imprescindible en aguellos postres refrescantes, ligeros, de aromas citricos y
también como contrapunto a exceso de dulzor.

Regaliz: Especia-raiz de connotaciones infantiles; es un sabor que no degja
indiferente, crea odios y rechazos por igual.

Y lapregunta es ;qué existe en comun entre estos ingredientes?

Laideaoriginal apartir delacual construi el postre fue rehacer latipicatarta de
gueso fresco+frutos rojos, combinacion lacteo+frutos rojos absol utamente
tradicional

¢Qué cambia de este duo tan bien avenido?
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El queso fresco personalmente no me gusta demasiado, ya que no tiene mucho
sabor, lo cambié por €l Idiazabal, queso vasco con fuerte sabor:

- Sdlado

- Picante

- Ahumado

Como fruto rojo recogi la cereza por ser una fruta con acusadas notas acidas.
Este dlo necesitaba de un tercer partenaire, este vino marcado por lafuerte
presencia de los aromas ahumados del queso. El ahumado se asocia
indirectamente a humedad atierra, y s hay una especia gue coincida con estos
matices es desde luego €l regaliz, de sabor punzante, terroso, himedo, matices
claramente hermanados con el ahumado.

El ddo se convirtié en un trio, en € que se establecian relaciones gustativas en
ambas direcciones.

e T o P = 1 e = =

Unavez hechas las pruebas, € plato aln estaba cojo, eraindudable que faltaba
un cuarto elemento que constituyera el nexo de union entre |os tres restantes.
Ese ingrediente |0 encontré en la cerveza negra; esta posee relaciones gustativas
muy estrechas con:

- Cerveza + gqueso: Combinacién ultra-tradicional, o si no pensad cuando vais a
tomar unas tapas.

- Cerveza + cereza: Existen en € mercado cervezas de fresa, melocoton,
frambuesa, cereza... sobre todo de procedencia belga. Su relacion no puede ser
mas intima.

- Cerveza + regaliz: Si habéis probado |a cerveza negra, habréis observado que
tiene aromas de regaliz muy marcados.

En bocatodo era méas redondo, més certero, mas ensamblado.

Como podéis facilmente deducir fue un postre de parto dificultoso, pero, unavez
finalizado, de unaldégica gustativa aplastante.

CONCLUSION

Cuando se lee &l enunciado del plato, 1a gente se queda sorprendida, pero cuando
lo explicas y sobretodo cuando lo prueban, la sorpresa es menor.

A veces somos poco receptivos a cambiar esquemas mentales muy arraigados, o
No somos capaces de ver el sustrato que se esconde bajo el enunciado de un
plato; nos falta capacidad de andlisis, y sobre todo carecemos de un almacén
gustativo extenso, donde sepamos ver las infinitas relaciones gustativas que se
establecen entre los alimentos; estos tienen aristas, matices, aromas, no son nada
planos, son sustancias con vida propia, inteligentes, tienen laimperiosa
necesidad de aliarse, de combinarse con alimentos afines o no, ya que un
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maridaje puede hacerse por simpatia, es decir, porque hay cosas en comun (anis
+hinojo), o por contraste (chocolate+limaon).

Como veis, lo creativo no tiene nada que ver con la mezcla caprichosa, ni con la
utilizacion de ingredientes mas 0 menos raros o de moda, para sorprender al
personal, sino que hay un trabajo previo considerable.
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El Aula * ¢Qué es un bizcocho?
LOSBIZCOCHOS « Bizcocho de melindros

» Consejos para elaborar bizcochos

EL BIZCOCHO DE SOLETILLA

EL AULA

BUSQUEDAS

LA LIBRERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

EZEQUIEL MARTI

Iniciamos una serie de articul os sobre |os bizcochos, una asignatura basica en
pastel eria que precisa un buen conocimiento del tema. Parafacilitar este
contremos con la colaboracion de varios expertos profesionales de pastel eria,
como € que hoy presenta el tema de |os bizcochos de soletilla (melindros),
Ezequiel Marti.

¢Qué esun bizcocho?

Podriamos definir a un bizcocho o masa batida como un tipo de preparado que,
después de haber sufrido un proceso de batido mecanico, da como resultado tras
su coccion piezas de gran volumen, ligeras, tiernas, esponjosasy muy suaves al
comer.

Los ingredientes principales de cualquier receta de bizcocho seran siempre los
mismos. harina, azlcar, huevos, y algun tipo de agente aromatico (limon o
vainilla), y en segiin que casos, dependiendo ademés de la calidad que se quiera
ofrecer, afiadiendo mayor o menor cantidad de frutos secos en polvo (almendra en
polvo), mazapén, etc.

Bizcocho de melindros

El bizcocho de melindros, o de soletilla, Ilamado en Francia biscuit cuilleré, es el
gue nos ocupa hoy en estas paginas.
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Se usa tradicionalmente parala elaboracion de pequerios bizcochos vendidos a
peso, ideales paratomar con chocolate, en el desayuno, etc. Ademas su receta nos
sirve perfectamente para elaborar el bizcocho lateral de las charlotas. Partiremos
de lasiguiente formula:

Ingredientes * Los aromas pueden ser: vainilla,
Az(car grano 4509  |imén (ralladura), agua de naranjo, etc.
Y emas de huevo 19u Al ser un tipo de bizcocho que tiene
Huevos enteros 2U  que ser degustado tal cual, es muy
Harina de trigo 6509  importante la connotacion aromética
gue sele quieradar.
Claras 19U Egetipo de bizcocho tiene dos
AzUcar grano 2009 procesos o sistemas de elaboracion: en
Aromas a eleccion * el primero solo se montan las claras y

el azlicar, mientras que en el segundo
se montan los dos preparados que
intervienen en laformula

ler procedimiento

1.- Montaremos con batidora a velocidad rapida, € azlicar en grano (450 g) y las
yemas, con |os huevos.

2.- Aparte montaremos las claras con el azlcar (200 g) hasta que queden
consistentes pero No en exceso.
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Foto 1 Foto 2

3.- Incorporar a primer batido los aromas y la harina previamente tamizada,
proceder suavemente para no castigar la mezcla, con ayuda de espétulao con la
mano.

4.- Incorporar a continuacion las claras montadas y remover suavemente para no
bajar lamezcla

Foto 3 Foto 4

5.- Dosificar con manga, con boquillalisa, encimade tiras de papel o sobre
plastico tipo teflon.

6.- Espolvorear |os bizcochos con azlcar glas (azlcar impal pable), cogiendo los
laterales del papel y volcandolo sobre el lustre para que quede impregnada la
superficie del melindro. Si queremos que el azlicar de la parte superior no se
funda, volver aempolvar los melindros antes de entrar en el horno.

7.- Cocer a190-200° C. Unavez fueradel horno degjar enfriar, despegar del papel
y unirlos de dos en dos por su base, guardandol os de forma que no se sequen.
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Resultado

Este proceso es un sistematradicional, es decir, batir
ambas preparaciones por separado a punto de nieve.
El resultado esta en que este bizcocho posee mayor
volumen, pero se debe escudillar més rapidamente
para que el bizcocho no se baje.

2° Proceso

Batiremos ligeramente en un recipiente con la ayuda
de un batidor los huevo y las yemas.

Aparte, montar las claras con todo el azlcar hasta
obtener unatextura bastante consistente.

Incorporar e primer batido alas claras, procurando
gue a mezclarlas no se bgjen y, a continuacion,
anadir la harina previamente tamizada.

Dosificar con una manga con boquillalisaencima de
papel. Espolvorear la parte superior con azlcar lustre.
Cocer a190° C.

Resultado

En este batido se puede observar que las yemasy €l azlicar solo estan mezclados
entre si, sin llegar a batirlos. Una de |as ventgjas que nos puede ofrecer este
sistema esta en que el bizcocho aguanta mas la dosificacion en manga, ademéas a
estar trabajado con menor aire aguanta mas tiempo tierno. Antiguamente se decia
que a realizar €l batido a mano, era més facil de montar las claras que las yemas
por lo que se elaboraban |os bizcochos habitualmente con este sistema.

Acabado y presentacion

Sea cual sea el proceso elegido la presentacion de este tipo de bizcochos siempre
serdlamisma. Unavez sacados del horno y frios los despegaremos del papel

col ocandol os de dos en dos tocandose por la base.

Guardar en un lugar fresco y seco, a abrigo del aire dentro de una bolsade
plastico.

Todo tipo de bizcocho artesano realizado con |os métodos tradicionalesy sobre
todo los gque se deben degustar solos, es preferible elaborarlos mas a menudo y
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dar la seguridad de que el producto que se expende en e establecimiento es
siempre fresco y reciente, en lugar de realizarlos con muchos dias de antelacion.

Consgjos para elaborar bizcochos

* El tipo de harina que utilicemos siempre serafloja.

* Laharina, antes de ser mezclada conjuntamente con € resto de ingredientes, se
tamizara para quitar todas sus posibles impurezasy grumos.

* Los huevos estardn a temperatura ambiente, de este modo sera mas féacil su
montado que si estuviesen frios.

* En € caso derealizar bizcochos con sisterna doble, es decir, montando |as
yemasy las claras por separado, montaremos siempre las yemas primero y
despuéslas claras.

* Si queremos obtener un bizcocho de chocolate, usaremos cacao en polvoy lo
mezclaremos conjuntamente con la harina en el momento de ser tamizada.

» Cuando se incorpora polvo de amendra, |o mezclaremos ala harina una vez
haya sido éstatamizada. Si tamizamos €l polvo de amendra con la harina, éste no
pasara por €l cedazo delaharinaa ser este demasido estrecho.

montagud.com

Bienvenido al mundo de los Sabores
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Las Recetas del mes: .. .=

* Recetas saladas.

* Recetas dulces: Pasteleria.

* Recetas dul ces. Postres de restaurante.
* Panes.

PRIMCIPAL h

, | MUSSA DE CREMA CATALANY FRUTASDEL BOSQUE
LAS RECETAS

' Por Francisco Hidalgo

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Muchas elaboraciones de pastel eria que pueden presentarse en € carro de postres
son también susceptibles de adaptarse a formatos mas pequefios como tartas
individuales o petits-fours. Este es el caso de esta exquisitarecetaen lague se
combinan suaves cremas con frutas naturales.
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Crema catalana
Ingredientes Proceso
L eche entera 8009  Calentar los 800 g de leche con el
Azlcar 1509  az(icar , lacanelay € limén a
Rama de canela 1u  40°Cy dejar reposar de 12 a 24
Piel delimén 1u  horas.
L eche entera 2009  Pasado este tiempo, mezclar todos
Huevos 2U  |osingredientes. Pasar por un
Y emas de huevo 6uU  colador chinoy cocer como una
Almidén de maiz 809 cremapastelera
Extender sobre unabandejay
tostar con la pala, dgjar reposar y
enfriar.
Pasta brisa ala canela
Ingredientes Proceso
Mantequilla 4009  Pomar lamantequilla. Afiadir €l
AzUcar lustre 2009  azlcar lustrey canela
Canelaen polvo S.C.  Afadir el aguay laharinamezclar
Agua 1009  poco a poco.
Harinafloja 800 g
Montaje
Preparar bases con la pasta brisaalacanelay llenar hasta el borde con lacrema
catalana

Cocer en horno a 190° C. El tiempo de coccion depende del tamarfio de los moldes.
Decorar escudillando puntos de crema con mangay boquillalisa dejando libre el
centro de latarta.

Decorar € centro de latarta con frutas del bosgue.

También pueden prepararse con el mismo sistema tartal etas individual es del
tamarnio y forma que se desee.
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* Recetas saladas.

* Recetas dulces: Pasteleria.

* Recetas dul ces. Postres de restaurante.
* Panes.

|
: PAGINA |
PRINCIPAL |

| ] MELBA A LA VAINILLA

LAS RECETAS

' Por Francisco Hidalgo

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Muchas elaboraciones de pastel eria que pueden presentarse en € carro de postres
son también susceptibles de adaptarse a formatos mas pequefios como tartas
individuales o petits-fours. Es &l caso de esta exquisita receta a base de una
crema devainillay melocoton sobre una pasta brisaal coco. Unaversion de la
clésicatartaMelba
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Cremadevainillay melocoton

Ingredientes Proceso

Nataliquida 5009  Calentar a40° C lanata, los200 g
L eche entera 2009  deleche entera, el almibar, la
Almibar de melocotén 2009 vainillay el aziicar y dejar reposar
Vainas de vainilla 2U  del2a24horas,

Azlicar 1509 Transcurrido este tiempo

L eche entera 2009  incorporar los restantes

Y emas de huevo 4u  ingredientes, menos el melocotdn
Almidén de maiz 909  troceado, y mezclar.

Melocoton en almibar troceado 1009 Pasar por un colador chinoy

fino cocer como una crema pastelera.

Afadir a final lafrutatroceada.

Pasta brisa de coco

Ingredientes Proceso

Mantequilla 5009  Disponer lamantequillaen

AzUcar lustre 2509  pomada, incorporar €l aziicar y la

L eche de coco 809  |eche de coco.

Coco rape 1009  Afiadir finaimente el cocoy la

Harinafloja 8509  harina, amasando sin trabajar
excesivamente.

Montaje

Preparar con la pasta brisa a coco tartas o tartaletas individuales del tamafio y
forma deseadasy Ilenarlas hasta el borde con la cremade vainilla

Cocer en horno a 190° C, el tiempo de coccion dependera del tamafio de las
piezas.

Unavez cocidas y frias:

Decorar arededor con frambuesay en €l centro con melocoton, frambuesas y
grosellas.
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* Recetas saladas.

* Recetas dulces: Pasteleria.

] * Recetas dul ces. Postres de restaurante.
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MARGARITA DE NARANJA

Por Francisco Hidalgo

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Muchas elaboraciones de pastel eria que pueden presentarse en € carro de postres
son también susceptibles de adaptarse a formatos mas pequefios como tartas
individuales o petits-fours. Esta tarta estd compuesta de una crema pasteleraala
naranja sobre una masa azucarada.
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Crema pasteleraalanaranja

Ingredientes Proceso

Nataliquida 5009  Calentar a40° C lanata, los 300 g
L eche entera 3009  deleche, el aziicar, las pieles de
Azlcar 1759  naranjay limény dejar reposar de
Piel de naranja 2u 12 a24horas,

Piel delimon 1u 1u  Mezclar como unacrema

Leche entera 2009  pasteleray mezclar a final e

Y emas de huevo 4uU  picadillo de naranja.

Almidén de maiz 809

Picadillo de piel de naranja 1009

M asa azucarada

Ingredientes Proceso

Mantequilla 5009  Pomar lamantequillay afiadir los
Azlicar 2509  azicaresy los huevos. A
Az(car moreno 2509 continuacion afiadir € resto de
Huevos 3U  ingredientes.

Sdl 109

Harinafloja 1.0009

| mpul sor 109

Montaje

Preparar bases con la masa de azUcar y cocer a 190° C.
Unavez frias las bases, aplicar encima una capa de crema ala naranja. Decorar
con frutas: naranjaaggjos, piel de naranja confitaday frambuesas.
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Llas Recatas - Sorbetes de yogur y frutas
EL YOGOUR - Helados con frutay yogur
- Postres de plato con yogur

- Presentaciones de helado en copa

HOJALDRES CON YOGOUR

FRANCISCO HIDALGO

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

FORMULA BASE DE HOJALDRE CON YOGUR
Comun paratodas | as el aboraciones
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MASA DE LEVADURA

Ingredientes
Harinade fuerza
Sa

Y ogur natural
Leche entera
Levadura prensada

MASA DE HOJALDRE

Ingredientes
Masa de levadura
Harinade fuerza
Sa

Mejorante
Azlcar

Y ogur natural
Mantequilla

Y emas

L eche en polvo desnatada
Agua

Levadura

Aroma de yogur
Aromade limoén

Grasa paralaminar: 250 g de
mantequilla o margarina por
cada 1.000 g de masa.

Notas

1.000 g
209
500 g

+ 1509
+1809

18509
2.000g
409
C.S.
3509
300 g
300 g
12u
100 g
+2009
609
C.S.

C.S.

Proceso

Amasar todos los ingredientes
hasta conseguir una masa de
elasticidad media.

Degar en reposo hasta que doble su
volumeninicial.

Proceso

1.— Amasar todos los ingredientes
hasta conseguir una masafina
elastica. Latemperaturafinal de
esta masa debe situarse a unos 250
C.

2.— Reposar, segun la cantidad de
masa, de 5 a 10 minutos.

3.— Laminar lamasaal grosor
deseado, aplicando la grasa para
laminar. Hacer tres pliegues
sencillos, dgjando un reposo entre
plieguey pliegue de £ 20 minutos
a40C.

4.— Cortar piezas segun las formas
deseadas.

5.— Fermentar durante durante 20-
30 minutos a 320 C. Humedad 75-
80%.

6.— Pasar a cocer a 220-2300 C.
7—Unavez frias las piezas, se
procedera al acabado final (ver
acabados en |a pagina siguiente).

La cantidad de levadura, mejorante y aromas puede variar acriterio del
profesional, asi como otra modificacion para mejorar € resultado.

CREMA PASTELERA CONYOGUR

http://www.api cius.es/recetas’hojyog/index.html (2 of 4)18/09/2004 21:47:32



Apicius. Magazine digital de gastronomia

Ingredientes

Leche entera 1.3009
Nata liquida 35% M.G. 2509
Y ogur natural 1.000 g
Azlicar 4009
Y emas 12 u
Almidon 2009
Raspadura de limén lu
ACABADOS

Hojadrel con melocoton y frutos secos

Aplicar, con boquillarizada, crema
pastelera en e centro. Alrededor colocar
frutos secos garrapifiados y melocotén
cortado adados. En €l centro se puede
colocar una cerezaroja. En los bordes de
la pieza aplicaremos coco rallado.
Aplicar finalmente gelatinade
albaricoque sobre la pieza.

Hojaldre con frutos secosy kiwi

Aplicar, con boquillarizada, crema
pasteleraen el centro. Alrededor colocar
frutos secos garrapifiados y sobre la
crema pastelera kiwi cortado a dados.
Aplicar finalmente gelatinade
abaricoque sobre la pieza.
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Proceso

1.—Disolver el ailmidén con unos
300 g de lechey afadir las yemas.
Reservar.

2.—Hervir € resto de ingredientes.
Cuando éstos hayan hervido, los
mezclaremos con el preparado
anterior y lo pasaremos todo por €l
chino.

3.— Coceremos como una crema
pasteleratradicional.
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Hojaldre con fesonesy frutos secos

Aplicar, con boquillarizada, crema
pasteleraen el centro. Alrededor colocar
frutos secos garrapifiados y sobre la
crema pastelera gajos de freson. Aplicar
finalmente gelatina de albaricoque sobre
lapieza

Hojaldre con mazanay pasas

Aplicar, con manga, crema pasteleraen el centro. Alrededor espolvorear
almendra en polvo y sobre la crema pastel era manzana cortada a dados y pasas.
Aplicar finalmente gelatina de albaricoque sobre la pieza.

Hojaldre con naranjay frutos secos

Aplicar, con manga, crema pasteleraen el centro. Alrededor espolvorear con
pajet de coberturay sobre la crema pastel era colocar gajos de naranjay frutos
secos garrapifados. Aplicar finalmente gelatina de albaricoque sobre la pieza.

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/AUSIASMARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCEL ONA (ESPANA)

montagud@montagud.com

http://www.apicius.es/recetas/hojyog/index.html (4 of 4)18/09/2004 21:47:32


http://www.apicius.es/index.html
mailto:montagud@montagud.com

Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

apicius.es

Las Recetas del mes:
LOSFRUTOSSECOS

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

 Alade rayarellena de frutos secosy
orejones con salsa de anis.

» Espuma helada de praliné.

* Peras confitadas con mantequilla

| . )
p:ﬁm[ P‘ tostada y helado a las siete especias.
. * Pan de castafia
|
LAS RECETAS 4  CAKESCON FRUTOSSECOS
[ |
. | Por Francisco Hidalgo
BUSGUEDAS P

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui
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MASA BASE
Ingredientes
Mantequilla 2509
Az(car 3009
Glucosa 309
Vainilla Cs.
Huevos 2259
Leche 1259
Harina 5009
| mpul sor 109
CAKE DE CEREZASCON
PINA
Ingredientes

1.000 g
Masa base 1009
Cerezas pequefias semiconfitadas 509

Pifa semiconfitada cortada en cufia
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Proceso

Mezclar bien lamantequillaen
pomada con el azlicar, laglucosay
lavainillasin batir demasiado.
Anadir los huevos, algo batidos y
atemperadosy laleche, poco a
poco con cuidado de que lamasa
no se estrie. Por Ultimo afadir la
harina con el impulsor tamizada
mezclando suavemente.

Disponer 750 g de masa en moldes
rectangulares de 22x9x6 cm,
ligeramente engrasados.
Colocarlos en €l horno reposado a
210-200 C. A los 10 minutos bajar
latemperatura del horno a180 C
manteni éndola hasta su coccion
total, aproximadamente unos 60-
70 minutos.

Todala coccion seredlizard con €
espiral medio abierto.

Proceso

Mezclar los ingredientes
suavemente y proceder asu
enmoldado y coccion.

Unavez cocidasyy frias las piezas
desmoldar, alisar con yema
pasteleray aplicar fruta como
decoracion (pifia, cerezas, piel de
[imon en juliana,..).
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CAKE DE PASASCON
PINONES

Ingredientes

Masa base
Pasas maceradas en ron
Pifiones tostados
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1.000 g
100 g
509

Proceso

Mezclar los ingredientes
suavemente y proceder asu
enmoldado y coccion.

Unavez cocidasy frias las piezas
desmoldar, alisar con yema
pasteleray aplicar como
decoracion (pasas, pifiones, piel de
naranjaen juliana,..).
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CAKE DE MANZANA CON

NUECES
Proceso
Ingredientes : :
1.000g M ezclar losingredientes
Masa base 100g Suavementey proceder asu
Manzana en dados 50 g enmoldado y coccion.
Nueces Unavez cocidasy frias|as piezas

desmoldar, alisar con yema
pasteleray aplicar fruta como
decoracién (manzana en dados,
NUeCes,..).
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Las Recetas del mes: .. .=

* Recetas saladas.

* Recetas dulces: Pasteleria

* Recetas dul ces. Postres de restaurante.
* Panes.

CHOCOLATESA LA TAZA.

Por Ramoén Moraté. Director de la Escuela Chocovic.

Desde la Escuela Chocovic, su director, Ramon Morat6, aborda un interesante

tema: los chocolates alatazay la creacién de una carta de éstos para cafeterias o
restaurantes con salén para desayunos 0 zonas de degustacion, cadavez méas
numerosas también en el ambito de pasteleria. La gran calidad de los chocolates
existentes en el mercado y ladiversidad de especias pueden permitir una carta
atractiva, divertiday sofisticada, que sea también un importante reclamo
comercial.

La costumbre de aromatizar €l chocolate con especias latrgjeron a Espana los
conquistadores del imperio Aztecay esta forma de consumir el chocolate de
formaliquiday especiada se mantuvo en nuestro pais hasta casi finales del siglo
XIX. Lapopularidad de esta bebida decayd posteriormente consagrandose €l
chocolate a otros usos, especialmente en pastel eria como ingrediente de multiples
elaboraciones.

Retomando esa deliciosa costumbre, desde |a Escuela Chocovic serevitalizala
tradicion y tomando como base las coberturas de alta gama de la firma Chocovic,

se han creado una serie de chocolates no solidos para degustar, de los que
ofrecemos algunos gjemplos.
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CHOCOLATESA LA TAZA ESPESOS

Chocolate Origen Unico

Ingredientes

Leche fresca 4509
Almidén de maiz 109
Nataliquida S0g
Cobertura Origen Unico

Guaranda Chocovic 12158

Vanadevainilla
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Proceso

Reservar 50 g de lechey
disolverlacon e amidén.
Aparte, poner ahervir €l resto de
laleche con lanatay cuando
llegue al punto de ebulllicion
dgjar eninfusion la1/2 vainade
vainilla durante unos minutos.
Unavez infusionada la vainilla,
retirar lavainay volver a calentar
el liquido e incorporar lamezcla
leche mas almidon.

A continuacion cocer como una
crema pastelera, y cuando esté
semi espesa, incorporar la
cobertura picada en dos veces
parafacilitar su disolucion.
Reservar para el servicio.
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Consgjos

recién preparados.

aplicando el concepto varietal.

Chocolatos
a Lo Lanazay
licguedel oo s

CHOCOLATESA LA TAZA
LIQUIDOS

Chocolate liquido té de jazmin

Ingredientes 409
50g
Leche fresca 10
Nata 9
Té de jazmin Chung Hao 9049
Cobertura de leche Jade 10g
Chocovic
Pasta de cacao
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Todos los chocolates a lataza espesos, a |levar almidon, tienden a presentar una
cortezaen lasuperficie a irse enfriando por o que se recomienda servirlos

Podemos sustituir la cobertura Guaranda por Ocumare o Guyave. Cualquier
paladar percibira perfectamente | as diferencias de sabor de unas a otras,

Proceso

Hervir lalechey lanatae
infusionar €l té tres minutos,
colar, cocer perfectamente.
Incorporar alacoberturay la
pasta de cacao picadas unos 100 g
de infusion, mezclar y afiadir €l
resto, removiendo hasta su
completa disolucion.
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Consg os

dulzor y potencia €l sabor de chocolate.

Chocolate liquido ala vainilla

Ingredientes

L eche fresca 4259
MIel de mil flores 2049
Vainadevainilla lu
Cobertura Origen Unico 100 g

Guyave Chocovic
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La combinacién de téy chocolate con leche puede resultar curiosa, perono lo es
tanto si recordamos que es habitual la combinacion téy leche.
El resultado es muy estimulante para el paladar. La pasta de cacao rebaja el

Es muy importante colar bien €l té, ya que el cliente cuando acaba su taza, le
gustaver e fondo limpio y no tener sorpresas en la boca

Proceso

Hervir laleche e infusionar |la
vainillacomo en la anterior receta.
Volver acalentar y parar, afadir
lamiel y verter unos 100 g de
leche encimade la cobertura
picada, disolver y afadir € resto.
Reservar para el servicio.

Chocolates
ala taza
frios
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Chocolatefrio al regaliz

Ingredientes

Leche

Regaliz verde en polvo
Cobertura negra Tobago
Cobertura de leche Jade

450 g
89
609
409

Proceso

Hervir laleche e infusionar el
regaliz en polvo, igual hicimos
con lavainillaen laprimera
formula.

Verter encima de las coberturas
picadas unos 100 g de esta
mezcla, remover bieny anadir €l
resto hasta su completa disolucion
y emulsion.

Reservar y servir frio.

L os chocolates frios se consumen todo €l afo, pero més en verano, |os podemos
combinar con alguna quenelle de helado que armonice con € gusto elegido.
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Las Recetas
ELABORACIONES CAMPEONAS - Petits Fours salados

| PAGINA |

PRINCIPAL PETITSFOURSDULCES
e
D * Daniel Alvarez y Carles Mampel fueron los vencedores, representando a Espaiia
1 en e | Campeonato Europanamericano de Pasteleria, celebrado el mes de abril en
" BUSQUEDAS ! Madrid. Estas son algunas de |as elaboraciones que les [levaron a alcanzar el

- primer puesto

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

VAINILLA'Y NARANJA

Mousse devainilla
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Ingredientes
Leche

Nata

Azlcar
Vainasdevainilla
Hojas gelatina
Nata batida

Montaje

2509
2509
50¢g
3u
3u
500 g

Proceso

Preparar una mousse de laforma
habitual incorporando antes de
enmoldarla dadtitos de plum-cake
de naranja.

Llenar el moldecon lamoussey cerrar con una capa de bizcocho de almendra.
Congelar, desmoldear y alisar con un lustreeado blanco. Decorar con unatirade

cobertura negra.

TOFFE PLATANO Y CHOCOLATE CALIENTE

Toffé platano

Ingredientes
Azlcar
Glucosa
Nata

Platano

Chocolate con leche

Ingredientes

Leche

Nata

Coberturaleche

Canel, Pimienta Jamaica

Montaje

2009
1509
4009

1kg

109
100 g
150 g

C.S.

Proceso

Caramelizar € azlicar y laglucosa
eincorporar lanatay los platanos.
Cocer durante unos 5 minutos
Chocolate con leche

Proceso

Cdentar lalechey lanatae
incorporar laleche, mezclar hasta
gue quede completamente diluida

y especiar.

Servir en copa, colocando en el fondo € toffé de platano, esparcir unos pifiones

TE-TURRON
M ousse de chocolate-té

Ingredientes

Nata

Leche

Yemas

Azlcar

Cobertura a 64% de cacao
Nata batida

(infusionada con 50 g té cocktail
de verano)
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500 g
5009
200 g
100 g
900 g
1.800¢g

Proceso

Infusionar la nata batida con 50 g
de te cocktail de verano. Proceder
luego a preparar una mousse de la
forma habitual .
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Crujientedeturron

Ingredientes Proceso

Harina almendra tostada 2759  Preparar laminas finas de
Fondant 200g crujiente derturrény darles Cocer
Glucosa 100g a160°Cy dar laforma deseada.
Miel 100g  En este caso tubos rectangul ares.
Montaje

Rellenar los tubos de crujiente con lamousse y decorar con tiras de cobertura
negra.

FRAMBUESA-MENTA

M ousse frambuesa-menta

I ngredientes Proc_ao

Pul pa frambuesa 200 g Infusionarla pulpa de frambuesa
Hojas menta 10g ©on las hojas de menta durante 24
Merengue 150 g horas. Transcurrido este tiempo
Nata batida 300g Preparar unamousse.

Montaje

Disponer en e fondo del molde un capa de bizcochos de soletilla. Llenar hastala
mitad con lamousse y colocar otra capa de bizcocho. Terminar de llenar y
congelar.Desmoldear y bafiar con lustreeado de frambuesa. decorar con una hoja
de menta fresca.

PRALINE AVELLANAS, SOPA PASION Y ESPUMA KEFIR

Sopa pasion

Ingredientes

Pulpa de fruta de la pasion 1kg

AzUcar 1009

Agar-agar 59

Praliné avellanas

Ingredietnes Proceso

Avellanas tostadas 100 g Caramelizar todo junto, congelar
AzUcar lustre 60g Y pasar por el thermomix.
Espuma kefir

Ingredientes Proceso

Kefir 800g Mezclar, colary verter enun
Nata llquida 200g sifonlsi, poner dos cargas de gas,
Azlcar 150g enfriary reservar.
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Montaje

fina de la sopa de fruta de la pasion.

CAFE-BRIOCHE

M ousse chocolate-café

Ingredientes

Café soluble 409
Nata 500 g
Leche 5009
Yemas 2009
Azlicar 100g
Cobertura 60% 90049
Nata batida 18009
Montaje

de hojade oro y tiras de cobertura negra.

Colocar en e fondo de lacopad praliné de avellanas. Verter encima una capa

Terminar de llenar con la espuma de kefir escudillada con el sifon.

Proceso

Preparar unainfusién con laleche
y el café, proceder luego aleborar
una mousse de la forma habitual.

En el fondo de un molde disponer una capafina de brioche.Llenar hasta el borde
con la mousse chocolate-café, alisar y congelar.
Desmoldear y bafiar con un lustreeado de cobertura negra. Decorar con un poco
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Las Recetas del mes: e

» Un nuevo disefio paraun clasico de la
pasteleria: Sacher

» Jaleade lim6n del pais, pomelo rosa
confitdo y escarchado, con tartaleta al

PAGINA |
PRIMCIPAL ™ - ) ;
e — vino de naraanja reducido

LAS RECETAS . PRESENTACION Y MODERNOS SABORES PARA TURRONES

. Por Claudi Uno
BUSGUEDAS

e L os turrones a base de coberturas gozan cada vez de mayor aceptacion ente el
consumidor, a ello contribuye la cada vez mayor calidad de las materias primasy
ala cuidada elaboracion de los mismos.

. Dado gue permiten lainclusion de multiples variaciones en su sabor, gracias alos
distintos tipos de cobertura, como a la posibilidad e aromatizarlos con licores
. varios, o por su buena combinacion con otros ingredientes como |os frutos secos,
constituyen una buena base con la que ampliar €l surtido de la oferta de productos
LA LIBRERIA navidefios en |as fiestas navidefias
GASTRONOMICA )
Margque Aqui

TURRON CRUJIENTE DE FRUTOSSECOSY CEREALES
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Ingredientes

Cobertura negra
Giandujajade

Praliné de amendraa 50%
Mezcla de arroz inflado,

corn flakes, nueces, avellanas,
pasas, pistachos, amendras
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2009
1.000 g
500 g

500 g

TRUFADO AL CARAMELO TOFFE

Proceso

Deshacemos la coberturay la
gianduja por separado y las
juntamos para atemperarlas,
anadir €l pralinéy mezclar bien.
Una vez atemperadas afiadimos la
mezcla de cereales y frutos secos.

Acabado

Enmarcamos, cortamos barrasy
decoramos al gusto.
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Ingredientes

Azlcar seco
Nataliquida
Glucosa
Coberturanegra

Mantequilla
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Cobertura de leche

Proceso

Se carameliza en seco e azlcar
en grano hasta obtener el color
deseado.

Se hierve lanatajunto ala
glucosay setirasobre el azlcar
caramelizado muy poco a poco
(parano salpicar) haciendo asi un
toffe.

Setira este toffe obtenido sobre
las coberturas previamente
picadas en dos veces.

Se mezcla un poco, tiramosla
mantequillay acabamos de ligar
latrufa

Acabado

Enmarcamos en latas, ponemos
en

el congelador y pintamos
cubierto con

pistola
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Las Recetas del mes:

PASTASDE TE

Por M $
o RICIERL P or Manuel Cortés

LAS RECETAS

PASTA BRISA

Ingredientes Proceso

Mantequilla 5009  Tamizar laharinajunto con e
Azlcar lustre 4009  impulsor.

Sa 59  Mezclar todos los ingredientes
Huevos 1009  por e orden establecido en la
Harinafloja 12009  formulay batir amarchalentaen
| mpul sor 509  patidoracon paa

PASTA FLORENTINA
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Ingredientes Proceso

Az(car 2509  Mezclar por e ordendela
Dextrosa 2009  formulacion todos los
Mantequilla 2509 ingredientes, a excepcion delas
Almendras fileteadas 3009  amendras.

Cocer en un perol eléctrico a110°
C. Al final del proceso
mezclaremos con espatulalas

amendras.
PASTA CHOCOLATE
Ingredientes Proceso
Margarina de crema Mezclar todos |os ingredientes
(punto pomada) 1509 por el orden establecido en la
Azlcar lustre 90g formulay batir amarchalentaen
Huevo lu batidoracon pala.
Harinaflojatamizada 170g Unavez hechalapastaes
Cobertura negra fundida 40g aconsegjable reservarlaen nevera,
tapada, durante al menos dos
horas.

MONTAJE

Estirar con rodillo la pasta brisa hasta conseguir un grosor de = 3 mm.

Colocar un papel parafinado sobre unalata de hornear y pintar con un poco de
agua, con el fin de que las piezas que cortemos posteriormente queden bien
fijadas al papel.

Cortar piezas de pasta brisa con cortapastas de la forma deseaday colocarlas
sobre lalata.

Sobre las piezas redondas, aplicaremos con manga un circulo de pasta de
chocolate.

En todas |as piezas cortadas de pasta brisa col ocaremos con una cuchara un poco
de pastaflorentina. (Foto 1y 2)

Hornear todas las pastas a 210° C, con € tiro abierto, durante 10 -12 minutos.

Foto 2
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» Mermelada de madrofio

¢ Individuales de madrofio y yema

» Tartaletas de madrofio y crema de mantequilla
* Tartas de madrofio

PAGINA |
""'"':'F’:‘l ¥ |NDIVIDUALESDE MADRORNO Y YEMA
LAS RECETAS L Por Albert Gironés
[ |
BUSQUEDAS L

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui
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Ingredientes Proceso

M adrofios bien maduros 20009 Mezclary triturar con laayuda del
Agua 5009  turmix de brazo los madrofios, el agua
Azlcar 2509 ylos250 g de aziicar.

AzUcar 1.5009  Ponerlos acalentar en un cazo aun
Sorbitol 2509  temperatura media de 40° C.

Zumo de limoén 2U  Pasar en caliente por el chino de

agujeros finos para obtener una pulpa
limpiade los granillos que envuelven
el fruto.

Unavez obtenida esta pulpa limpia se
le afiaden los 1.500 g de azlcar, €
sorbitol y el zumo de los dos limones.
Sellevaahervor durante unos cuatro
minutos, para obtener mas o menos
densidad, disminuir o aumentar la
ebullicion.

Proceso

En lafotografia podemos ver unas piezas individuales elaboradas a base de
planchas de bizcocho, yemay mermelada de madrofio, el acabado se realizd con
un alisado de yema clara.

En & acabado se utiliza un madrofio y una hoja de menta. En lafotografia
también se puede ver un tarro con mermelada de madrofio, elaborada en el propio
obrador.

TARTALETASDE MADRONO Y CREMA DE MANTEQUILLA
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Proceso

Siguiendo lamisma linea que en los individual es de madrofio, se han realizado
unas tartal etas de pasta brisa, rellenas de una capa de mermelada de madrofio,
sobre la que se ha colocado una capa fina de crema de mantequilla, cubierta con
un disco de bizcocho.

Sobre el disco de bizcocho se ha alisado una capa muy fina de mermelada de
madrofio y encima otra de yema clara.

Se ha engelatinado la superficie y decorado con madrofios natural es abrillantados
y arcos de cobertura blancay rosada.

TARTASDE MADRONO

L as dos tartas que aparecen en las fotografias se han montado de la misma forma,
el Unico cambio estriba en su decoracién o acabado.

Disponer unatortada de bizcocho y cortar tres discos, 0 sea obtendremos tres
capasy dos rellenos.

Bafiar |os discos con un jarabe compuesto por almibar y kirsch, con un 30% de
licor, alisar con mermelada de madrofio cada disco y cubrir con una capafinade
crema de mantequilla.

Finalmente, sobre la Ultima capa de bizcocho, extender una capa muy fina de
mermelada de madrofio y alisar toda la tarta con yema blanda.

Engelatinar y acabar a gusto. En las fotografias se han decorado con placas de
cobertura en blanco y negro y en rosa.

Madrorfios enteros y detalles en cobertura completan la decoracion.

http://www.apicius.es/recetas/madrono/index.html (3 of 4)18/09/2004 21:48:09



Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/IAUSIAS MARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCELONA (ESPARNA)

montagud@montagud.com

http://www.apicius.es/recetas/madrono/index.html (4 of 4)18/09/2004 21:48:09


http://www.apicius.es/index.html
mailto:montagud@montagud.com

Montagud Editores, S.A.

montagud editores

desde 1906 al servicio de la gastronomia

http://www.montagud.com/18/09/2004 21:48:12


http://www.montagud.com/menu.php
http://www.montagud.com/menu.php
http://www.montagud.com/menu.php

Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

. ESPACIO RESERVADO
QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: » AtUn en escabeche de queso y hierbas

Pepe Rodriguez
e Caviar de manzana
Ferran Adria
PAGINA I * Lahorade la papada
PRIMCIPAL P'
. Reme Benavent
© LAS RECETAS l A
I CIGALASREALESCON “SOT-L'Y-LAISSE”
[
" BUSQUEDAS L Fermi Puig - Drolma (Bar celona)

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

Desde & Drolma, templo gastronémico del Hotel Majestic (Barcelona), € chef
Fermi Puig ofrece una muestra de la cocina que se desarrolla en sus fogones.
La alta culinaria europeay la tradicion catalana se alian en sus propuestas.

INGREDIENTES PARA DOS PERSONAS
4 cigalasde 150 g

8 “ Sot-I'y-laisse”*

1 manojo de rdcula

1 carcasade pollo

1 cebolla

1 zanahoria
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1 tomate maduro
100 g de trompetas de |la muerte
2 dl de aceite de oliva

* Pequefio trozo de carne de ave ubicado en el hueco interior de los huesos
iliacos, antes de la rabadilla.

PROCESO

Escaldar las cigalas. Separar la cabeza del tronco. Reservar € tronco.

Saltear las cabezas con aceite y presionarlas con un pasapurés para extraer su
jugo. Reservar.

Limpiar las trompetas. Cocerlas en agua con sal y pimienta. Escurrirlasy
saltearlas con aceite de oliva

En un cazo, rehogar en aceite de olivala carcasa de pollo troceada. Agregarle la
cebolla, la zanahoriay el tomate cortados. Dorar todo y cubrir con agua. Dejar
reducir 3/4 partes. Reservar.

Saltear € “ Sot-1'y-laisse” con aceite de oliva.

Triturar las hojas de ricula con aceite de oliva. Pasar por un chino. Reservar.
Saltear los troncos de las cigalas.

ACABADO

Montar el plato disponiendo las setas en la base. Las cigalas encima. En los dos
costados los “ Sot-1"y-laisse”. Napar con un corddn de jugo del asado y otro de
aceite derucula

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/AUSIASMARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCELONA (ESPANA)

montagud@montagud.com

http://www.api cius.es/recetas/cigal as/index.html (2 of 2)18/09/2004 21:54:49


http://www.apicius.es/index.html
mailto:montagud@montagud.com

	www.apicius.es
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía

	libreriagastronomica.com
	Bienvenido a La Librería Gastronómica

	montagud.com
	Montagud Editores, S.A.




