NORANA




CALCULADA PARA 24 UDS.

CREMOSO DE VAINILLA'Y RON

Pasta de vainas de vainilla NOROHY ........................ 1,59
Nata UHT 35% .oooveiiiiiiecieecee e 220g
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA........ccoeviiieenne. 2,29
Agua de hidratacion ........ccceieiiiii i 11g
Y BIMNAS i 53¢
AZUCAT e 45¢g
RON 0SCUIO ..o 12¢g

Diluir la pasta en la nata. Mientras tanto, hidratar

la gelatina en agua fria. Mezclar las yemas y el azlcar,
agregar la nata a esta mezcla, cocer a 84/85°C,

colar y anadir la gelatina. Anadir el ron y batir. Dejar
que cristalice en la nevera.

Aceite de pepitas de Uva .....ccceeviiiieiiiiiie e 80g
IMie e st ey e e e e S e A 109
(e T O SRR R S SR R EA- B AT M e K el Lt 1009
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ........................... 39
Clara Sgrenet R A TE s T4 Srgn W DS s gt o 90g
=T e L e e e o 55¢g
AFDICKOMN CIE MIBIFZ coossmmscoosseassommssssossmmsssnsssssssnsanssssnsammasor 30g
Leavaeluirg cuifimies) SOSA cooocoomrmoosmotmsoomoomsasmasommssos: 19
CoriezEs @@ ANE) cososoassstoossossetsusassosmmsssassaessaconasasonons 1 ud.
Glara ST e i A Rt B e e L S e M 1909
AZ{) G RN iy g’ B R PR A e B S e 7R 1109

Mezclar el aceite, la miel, las yemas y la cantidad
pequena de claras. Anadir el almiddn, la harina,

el almidén de maiz y la levadura quimica tamizados
juntos. Ahadir las cortezas de lima y la pasta. Montar
la cantidad grande de claras anadiendo el azlcar poco
a poco. Mezclar delicadamente las dos masas.
Extender sobre una bandeja y hornear a 190°C, hasta
que se dore ligeramente. Sacar del horno, retirar

de la bandeja y cubrir enseguida con una hoja de papel
de horno para mantener el bizcocho tierno.

COMPOTA DE PINA, VAINILLA Y LIMA

Buré:detninai St trntirimtia =i ot Yot el 200g
BDadosidespinaiias s onsalto BriEte ot R ey 1109
GllcosaDEBS /4 (S ar s bt S b, BR e 409
AZUC A A R v e T et e MU T e P o 30g
PectinafiNHiS 0 Sz il S ot e wt eyl Bl it 39
Cortezastde limantet i i Sk uT st e 1 ud.
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ............................ 2g
AlmidOrNdESnaizZ et e S s e At Bt h S LE 5¢g

ROMAOSCUED P s HE e e B e L e o e T e o 4g

Cortar las pinas frescas en daditos y apartar.
Calentar el puré de pina con la glucosay,

a 40°C, verter en lluvia el azlcar y la pectina
mezclados previamente.

Anadir los dados de pifa, las cortezas y la pasta de
vainas de vainilla. Llevar todo a ebullicién, anadir

el almidon mezclado con el ron y dejar hervir durante
2 minutos. Reservar en la nevera o verter enseguida.

CRUJIENTE ECLAT D’OR VAINILLA

Clhecolaiz Wealng 8% [008..ccoossmomsmsssssasmsommsmsssccsc 1709
EclatidiOptdiaat ettt cad uivdm s D Lm0 1209
Vaina de vainilla de Madagascar NOROHY ................... 4g
CErEZE8 @R (B sasssncosssssossssossssssnamsnssmnomaasantmosaoasss 1 ud.

Mezclar el chocolate Waina fundido a 35/40°C con el
Eclat d'Or, la vainilla raspada y las cortezas de lima.

MOUSSE LIGERA DE WAINA'Y VAINILLA

Lecheienterail) Hilbse boas i i sl e by fetm AN 1309
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ........................... 39
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA........cccoeeiiiieeee. 59
Aguarderhidratacionk-raiist i s et iRt ie ity Rl e 5 25¢g
EhocolateWainar85iY ol ottt -uri. siinrinits o s 2409
INa il HilE3 b0 it ottt o St e e e 2509

Infusionar la leche con la vainilla. Calentar la leche

y anadir la gelatina hidratada.

Verter progresivamente la leche caliente sobre

el chocolate parcialmente fundido, emulsionando

la mezcla.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Cuando la mezcla alcance los 26/29 °C, verter sobre la
nata montada.

Verter la mezcla y congelar.



GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR
DE VAINILLA'Y RON

Glaseado Absolu Cristal .....ccccvvveeeeeiiiiiiiiiieeeecees 4509
Agua MINEral ..oooeeeeiiiiieee e 18¢g
ZUMO de liMa .uieieiiiieiiieiecee e 189
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ............................ 29
RON 0SCUMO ..o 99

Llevar a ebullicion el glaseado Absolu Cristal con el
agua, el zumo de lima y la pasta de vainas de vainilla.
Anadir el ron y pulverizar la mezcla a 80°C.

Chocolate Waina 35% bio.....cccceveeveeeiiiiiiiiiieeeeeee, 430g
Aceite de pepitas de Uva......cccoeviieeiiiiiieiiieeeee 56¢g
ECLat ' 00 oo 1109
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ............................ 39
Cortezas de lima....ccoeeiiiieiiiiieee e 1 ud.

Fundir el chocolate Waina. Mezclar con el aceite de
pepitas de uva, el Eclat d'Or triturado, la pasta de vainas
de vainilla y las cortezas de lima.

Utilizar a 35°C.

PROCESO

Comenzar realizando el bizcocho chiffon cake.
Extenderlo sobre una hoja de silicona a 0,6 mm de
grosor (500g/bandeja 40x 60). Dejar enfriar y dividir
la bandeja de 40x 60 en dos para hacer dos bizcochos
de 30x40. Poner el primer bizcocho en un marco

de 30x40. Realizar enseguida el cremoso de vainilla
y ron. Cuando el cremoso esté a 26/28°C, verter
300g sobre el primer bizcocho enmarcado y anadir la
segunda plancha de bizcocho encima. Dejar gelificar
durante varias horas en la nevera.

Preparar, a continuacion, la compota de pinay colar
159 por impresion en moldes de silicona redondos de
3,5cm de diametro. Congelar. Realizar el crujiente
de Waina y vainilla, extenderlo en un marco de 4mm de
alturay cortar circulos con un cortapastas de 4cm
de didametro. Dejar que cristalice en la nevera.

Receta ofrecida por:

Y

;/J/,;//jh /'\‘

Dby C//%% Una receta original de:
; Rémi Poi

NOROHY/E} S

Chef pastelero en la Ecole Valrhona

MONTAJE

Cortar tiras de bizcocho/cremoso de 2x8cm. Poner
dos tiras en cada molde de silicona redondo de 7cm de
didmetro por 2cm de alto (Maé Innovation Ref.001348).
Poner un circulo de pina confitada congelada en

el centro de cada molde redondo de silicona. Realizar
la mousse ligera de Waina y escudillar 25g en cada
aro. Poner un circulo de crujiente en cada montaje

y congelar.

ACABADO

Desmoldar los individuales y pulverizarlos con el
glaseado Absolu de vainilla y ron. Hacer el glaseado y
cubrir cada individual sumergiéndolo en la preparacion
con un palillo. Anadir una decoracion de chocolate
realizada con chocolate Waina y vainilla en polvo, y un
logo de la casa.
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