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Valrhona reinventa la bebida de chocolate con una
gama de chocolates rallados listos para usar. Chocolates
compuestos de habas de cacao 100 % trazables hasta
el productor. La gama ofrece un chocolate negro puro
origen Ghana, con un perfil aromatico especiado dulce, y
un chocolate negro puro origen Granada, que se distingue
por su perfil equilibrado y sus notas de frutas maduras.

Ground chocolate es una invitacidon a la creatividad y a
renovarse a partir de una preparacion como la bebida de
chocolate, para sorprender y ofrecer nuevas experiencias.
Con Ground chocolate también podra aportar un toque de
autenticidad a sus bizcochos, helados, pasteles y snacks,
gracias a su formato natural.

«(Adovo la intensidad de sus
aromas y la textura untosa aporiada
por la mantcca de cacao).
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COLABORACION CON QUENTIN JACQUEMAIRE Y CRAIG ALIBONE

COLABORACION CON QUENTIN JACQUEMAIRE
Y CRAIG ALIBONE

Valrhona ha querido colaborar con sus clientes y ha trabajado con dos expertos con
conocimientos complementarios sobre el universo de la bebida y del chocolate. Quentin
Jacquemaire, barista formador en el tostador de café Coutume (Paris, Francia), y Craig
Alibone, chef pastelero inglés que abrié su salén de té en Bods (Noruega).

mem 2:%%”%&

BARISTA FORMADOR EN COUTUME

Hola, Quentin, épodrias presentarte en pocas palabras?

Soy Quentin, soy barista en los cafés Coutume desde hace poco mas de tres afios y formador para
los clientes profesionales desde hace poco mas de un afio y medio. Quiero transmitir nuestro
saber hacer a todos los clientes que deseen servir café Coutume en sus establecimientos. Ayudo
también a veces al tostador de café durante nuestros talleres de torrefaccion.

&Por qué decidiste ser barista?

Me converti en barista por amor al café, que me atrajo primero por su sabor. También quise saber
mas sobre este producto, que es universalmente conocido pero aun desconocido en lo que
respecta a su naturaleza, su historia y su geografia.

iQué es lo que mas te gusta de tu trabajo?

Lo que mas me gusta de mi trabajo como barista es hacer descubrir una bebida que creemos
conocer y destacarla bajo aspectos muy diferentes a los que estamos acostumbrados en nuestro
dia a dia. La idea es crear una auténtica experiencia aromatica durante la degustacion. He tenido
la suerte de estar en un pequefio equipo, donde puedo tocar muchos aspectos de la produccién
del café de especialidad. Es decir, la seleccién de granos verdes, su torrefaccion, su distribucion,
su extraccion, etc.

iCuadles son los retos de tu profesién?

El reto principal de mi oficio de barista es llegar a mantener siempre una gran exigencia de
estdndar de calidad en las bebidas que preparamos.

&Cual sera la oferta de bebidas de chocolate dentro de diez afios?

Hoy en dia se propone en la carta de los cafés Coutume un chocolate negro en dos formatos:
pequefio y grande. Creo que en unos afios deberia haber un proceso similar al del café de
especialidad en el chocolate, es decir, establecimientos que propongan chocolates de origen
Unico, preparados de manera diversa y de regiones y continentes diferentes. Todo ello para
proponer a los clientes sabores diferentes en torno a un mismo producto.

e la entrevista
completa en video aqui.
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Crmicy Plldore

CHEF PASTELERO

Soy Craig Alibone. Propietario y chef pastelero de Craig Alibone Chocolate, una cafeteria y
champanieria.

Tras trabajar como chef en Inglaterra y Francia durante ocho afios, tuve la gran suerte de conocer
a un pastelero francés muy talentoso, que me hizo ver todas las posibilidades del mundo de la
pasteleria. Seis meses mas tarde me inscribi a la Escuela Nacional Superior de Pasteleria Alain
Ducasse en Yssingeaux, Francia. A partir de ahi comenzé mi nueva carrera.

Gracias a los conocimientos y habilidades que habia adquirido a lo largo de los afios, entendi
que, para mejorar y crear algo en lo que realmente creyera, necesitaba abrir mi propio negocio.
La pasteleria-champanieria es el resultado de mi visidon y dedicacién a este oficio. También me
permite sacar una sonrisa a los demas. No hay nada mejor que ver cémo la gente disfruta cuando
prueba nuestras preparaciones.

La idea de la champafieria es aunar pasteleria de alta calidad con una gran gama de champanes,
vinos y cdcteles. Nos centramos en maridajes y catas. Nos gusta pensar que estamos creando un
lugar que invita a disfrutar, un lugar que redne las mejores cosas de la vida.

Podria hablar horas y horas de esto. Este trabajo me ofrece infinitas posibilidades de ser creativo.
Los sabores, las texturas, las sensaciones al probar grandes creaciones, la reaccién y la dedicaciéon
que despierta en la gente. Probablemente lo mas gratificante es la alegria que aporta a la vida
de las personas. Durante unos minutos, tenemos la capacidad de alegrarle la vida a los demas.

Cuando tienes un negocio, tienes un objetivo claro de lo que quieres lograr. Para mi nada es
posible sin el compromiso y la pasion de mi equipo. Por tanto, conseguir que todo el mundo se
sienta feliz y realizado en el trabajo es todo un reto para mi, porque cada uno tiene necesidades
diferentes.

La sociedad busca productos mas naturales y puros, y las bebidas de chocolate pueden ofrecer
una paleta de sabores mas natural.

onsulte la entrevista
mpleta en video aqui.



PRESENTACION DE LA GAMA

PRESENTACION
DE LA GAMA

Para elegir las referencias de su gama,
los equipos Valrhona enviaron cinco
referencias de Ground chocolate a los
equipos del tostador de café Coutume y
a Craig Alibone. Estas cinco referencias
estaban tapadas para que pudieran
ser degustadas de manera objetiva.
Tras probarlas en forma de bebidas, los
equipos de Coutume eligieron de manera
unanime el puro origen Ghana y el puro
origen Granada como sus dos referencias
favoritas. Por su lado, Craig Alibone
también se presté a la experiencia y eligié
igualmente esas dos referencias. Por este
motivo, Valrhona las ha seleccionado para
su gama de Ground chocolates.

GROUND CHOCOLATE NEGRO
PURO ORIGEN GHANA

PRESENTACION

Bolsa 3kg / Cédigo: 47814

Muestras 80 g / Cédigo: 47811
COMPOSICION

MS de cacao: 68 % MG: 41% Azlcar: 31%
INGREDIENTES

Habas de cacao de Ghana, azlcar, manteca de
cacao, emulgente: lecitina de girasol, extracto
natural de vainilla. Leche (fabricacién en un
taller que utiliza leche). Posible presencia de:
gluten, frutos de cascara, huevo y soja.

FCP*

14 meses

CONSERVACION

En un lugar fresco y seco entre 16 °C y 18 °C.

* Fecha de consumo preferente desde la fecha de
fabricacion.

GROUND CHOCOLATE NEGRO
PURO ORIGEN GRANADA

PRESENTACION

Bolsa 3kg / Cédigo: 47813

Muestras 80 g / Cédigo: 47810
COMPOSICION

MS de cacao: 65 % MG: 39 % Azucar: 34 %
INGREDIENTES

Habas de cacao de Granada, azucar, manteca
de cacao, emulgente: lecitina de girasol,
vainilla. Leche (fabricacion en un taller que
utiliza leche). Posible presencia de: gluten,
frutos de cascara, huevo y soja.

FCP*

14 meses

CONSERVACION

En un lugar fresco y seco entre 16 °C y 18 °C.

* Fecha de consumo preferente desde la fecha de
fabricacion.

© Anne-Claire Heraud

PRESENTACION DE LA GAMA

Gpote
0 9

Gora

APLICACIONES

GROUND DECORACION /
P PARA INCLUSION BEBIDA STRACCIATELLA
ESPOLVOREAR

’ Aplicacién éptima
O Aplicacién recomendada

(Lo que me gusta es que podamos
proponer dos bebidas de chocolate con
identidades aromaticas diferences)) .

Quentin Jacquemaire
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RECETAS DE BASE

Ground chocolate puede degustarse también con leche de vaca, bebida vegetal de avena
o agua. Las recetas siguientes con leche de vaca y con bebida vegetal de avena estan
calculadas para preparar un last drop (ver foto en la pagina anterior) en un recipiente
de 22 cl. Con el last drop, no queda ningun residuo en la jarra, lo que hace que no se

desperdicie nada.

CON LECHE DE VACA CON BEBIDA
VEGETAL DE AVENA

30g GROUND CHOCOLATE
20g Agua

100g Leche entera UHT 309 GROUND CHOCOLATE

20g Agua
120 g Bebida vegetal de avena

CON AGUA

30g GROUND CHOCOLATE
100 g Agua

((Esta vecota hace que emancen las notas natuvales
del cacao: una mezcla aftutaday dulee, con una ligera acidez.
Le llamo “i6”, ya que, para mi, sc trata de una mancra
diferente de beber chocolate, en la que ¢l sabov se vevela

cn su forma natural. Teniendo en cuenta mis vaices

inglesas y la cultura acwal dal 6y del café, creo que ol
6 de chocolate pucde integrarse perfectamente
cu la pastcleriay on los cafés modernos)) .

Para un chocolate caliente mas intenso, utilizar entre 40gy 50g
de GROUND CHOCOLATE en lugar de 30g.
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PERFILES AROMATICOS EN BEBIDAS

PERFILES AROMATICOS EN BEBIDAS

Ground chocolate puro origen Ghana y Ground chocolate puro origen Granada tienen
perfiles aromaticos diferentes una vez utilizados en bebida. A continuacién les presentamos
sus perfiles aromaticos respectivos una vez trabajados en bebida con leche de vaca:

AMARGOR

5

4
LARGO

ACIDEZ
ENBOCA 4
FRUTA TIPO ‘

PLATANO CHOCOLATE
VAINILLA
— Ghana
— Granada

Para la realizacion de las recetas basicas, el uso de agua (‘) bebida vegetal

de avena (;@) o leche de vaca () modificara la textura y los aromas de las bebidas
de chocolate:

O &

Textura fluida <€ @ @ L > Textura espesa

Acidulado Notas de cereales Lacteado
Poco azucarado Equilibrado Dulce
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APLICACION DEL PRODUCTO

APLICACION DEL PRODUCTO

CON BOQUILLA DE VAPOR

- Poner el Ground chocolate en una jarra de leche.

- Diluir el Ground chocolate con agua caliente y mezclar con una cuchara para que se
funda bien.

- Anadir leche a la jarra.

- Purgar la boquilla de vapor e introducirla en la jarra* sumergiéndola ligeramente en el
liquido.

- Encender la boquilla en esta posicién durante 1a 2 segundos para que entre aire en la
preparacion y se forme una espuma.

- Sumergir la boquilla 1cm maximo, de manera que se continte calentando la preparacién
sin afnadir aire, para obtener una textura lisa y sedosa.

- Seguir calentando hasta que el metal de la jarra esté demasiado caliente para tocarlo
con la mano. La temperatura serd entonces de 65°C.

- Secar y purgar la boquilla de vapor.

- Verter en el recipiente deseado.

TRUCOS Y CONSEJOS

POSICION DE LA JARRA*
Colocar el pico de la jarra contra la boquilla y sumergir
la punta de la boquilla en la jarra como se indica en el esquema
a continuacion, a la altura del punto rojo:

Jarra - vista desde arriba

PREPARACION LISTA PARA USAR
Es posible preparar el Ground chocolate por la mafana para mas tarde.
Para ello, preparar un sirope de chocolate (Ground chocolate + agua caliente).
En una botella, poner un tercio de sirope de chocolate con dos tercios de leche
y mezclar enérgicamente. Conservar la preparacion en frio durante el dia.
Esto permite ahorrar tiempo, ya que basta simplemente con calentar la cantidad
deseada con la boquilla de vapor. También permite ofrecer una bebida fria.

17



APLICACION DEL PRODUCTO

CON LA COCTELERA

Craig Alibone trabaja las bebidas de chocolate con su coctelera, desarrollada a lo largo
del afo 2021. Esta coctelera permite obtener una mezcla homogénea, una textura lisa y
una espuma perfecta sin tener que utilizar la boquilla de vapor. Ha sido especialmente
desarrollada para la preparacidn del chocolate caliente. El disefio de su tapa deformable
permite evitar cualquier fenémeno de explosidn relacionado con el aumento de volumen
del aire aprisionado bajo el efecto del calor.

"- o

@ ®

Poner Ground chocolate Verter la mezcla de leche
en la coctelera. y agua previamente calentada (70 °C)

en la coctelera.

Agitar bien la coctelera. Verter en el recipiente deseado.

CON LA CHOCOLATERA

- Calentar la leche y el agua en una cazuela hasta que alcance unos 75 °C.

- Anadir el Ground chocolate y batir la mezcla con unas varillas.

- Trasvasar a la chocolatera.

- Ajustar la temperatura de la chocolatera a 65 °C y mezclar de forma continua.
- Adaptar el volumen de la receta al consumo diario.
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LATTE ART

LATTE ART

Se puede realizar un latte art con las recetas con leche de vaca y bebida vegetal de
avena.

Realizar primero la receta del chocolate caliente con la boquilla de vapor llenando solo
tres cuartos del recipiente. El chocolate caliente no debe ser demasiado espumoso. El
ultimo cuarto se rellenara con leche texturizada para obtener el contraste deseado.
Calentar la leche con la boquilla de vapor. La leche debe quedar mas espumosa que el
chocolate caliente para poder verterla encima.

PARA OBTENER UN DIBUJO EN FORMA DE CORAZON:

©)

Inclinar el recipiente de manera que el pico de la jarra quede a 1cm por encima del centro
del chocolate caliente.

®

Verter la leche con un caudal regular y aumentar la cantidad hasta que la leche aparezca
en la superficie del chocolate caliente. Cuanto mas rapido sea el caudal, mas amplia serd
la mancha sobre el chocolate caliente.

®

Continuar vertiendo con el mismo caudal, moviendo el recipiente a medida que se rellena.

©

Cuando el recipiente esté casi lleno, mover la jarra de 5 a 6 cm por encima del chocolate
caliente reduciendo considerablemente el caudal y terminar la mancha de leche en el
centro.

Nota: Contrariamente a un café con leche, no es necesario mezclar la leche con el liquido
de base primero, ya que el chocolate caliente constituye en si mismo la base del dibujo.

21
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RECETAS CREATIVAS

309
209
509
1009

CHAICOLATTE

UNA CREACION DE

Qm/nfo/h Twwﬁa

GROUND CHOCOLATE Poner el Ground chocolate en una jarra,
Agua anadir el agua caliente y agitar con
Licor de chai una cuchara para fundir las virutas de
Leche entera UHT o chocolate.

120g bebida vegetal de  Verter el licor de chai en la jarra y anadir la
avena leche.

Calentar la mezcla con la boquilla de vapor.

Servir en el recipiente elegido para la
degustacion.

Para ganar tiempo, puede utilizar la preparacion lista para usar de leche

de vaca o de bebida vegetal de avena (ver pagina 17).

23
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30g
209
100g

MOCACCINO

UNA CREACION DE

'I QMf%jW@

Espresso doble
GROUND CHOCOLATE
Agua

Leche entera UHT o
120g bebida vegetal

de avena

Preparar un espresso doble,
preferentemente con una proporcion
fuerte (1/2).

Poner el Ground chocolate en una jarra,
anadir el agua caliente y agitar con
una cuchara para fundir las virutas de
chocolate.

Anadir la leche a la jarra y calentar la
mezcla con la boquilla de vapor.
Verter la preparacion caliente en el
espresso doble.

Para ganar tiempo, puede utilizar la preparacion lista para usar de leche

de vaca o de bebida vegetal de avena (ver pagina 17).

25



°
z
H
)

T
2

H

o
@
<
]

<

RECETAS CREATIVAS

COCTEL DE CHOCOLATE

UNA CREACION DE

30g GROUND CHOCOLATE Poner el Ground chocolate en una jarra,

20g Agua afadir el agua caliente y agitar con
100g Leche entera UHT una cuchara para fundir las virutas de
20g Ron macerado chocolate.

CS Pimiento de Espelette Afadir la leche fria a la jarra.
Trasvasar la preparacion de la jarra
a una coctelera.
Agregar el ron macerado, una pizca de
pimiento de Espelette y cubitos de hielo.
Agitar, filtrar en el recipiente elegido para la
degustacion y afadir cubitos de hielo.

TRUCOS Y CONSEJOS
Para ganar tiempo, puede utilizar la preparacion lista para usar de leche
de vaca (ver pagina 17).
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RECETAS CREATIVAS

CHOCOLATE CALIENTE CON CASCARA DE CAFE

UNA CREACION DE

50g GROUND CHOCOLATE Poner el Ground chocolate y la cascara de

GHANA café en polvo en la coctelera.
4g Cascara seca de café Calentar la leche y el agua a 70°C y verter
en polvo en la coctelera.
120g Leche entera UHT o Agitar bien la coctelera.
bebida vegetal de avena Colar la mezcla en el recipiente elegido
20g Agua para la degustacion.

({La cascava aporvia un sabor delicioso
¢ intensamente afiutado a la bebidan.

29



RECETAS CREATIVAS

CHOCOLATE CALIENTE
CON PRALINE DE AVELLANA

Crmicy Aldoere

ESPUMA DE PRALINE DE AVELLANA

160g GROUND CHOCOLATE Derretir el Ground chocolate al bafio Maria

300g Nata e incorporar la nata y el praliné de avellana.
60g PRALINE DE Verter directamente en un sifén y cargar un
AVELLANA cartucho N20.
CARAMELIZADO 50 %

CHOCOLATE CALIENTE

25g GROUND CHOCOLATE Agregar el Ground chocolate, el praliné

GHANA de avellana y la flor de sal en la coctelera.
10g PRALINE DE Calentar la leche y el agua a 70°C y verter
AVELLANA en la coctelera.
CARAMELIZADO 50%  Agitar bien la coctelera.
CS Florde sal Colar la mezcla en el recipiente elegido
100g Leche entera UHT o para la degustacion.
bebida vegetal de avena Afadir la espuma de praliné de avellana
20g Agua en el chocolate caliente antes de servir.
CS Espuma de praliné
de avellana

({Esta receta es gencrosay golosa, con saborves vicos de
avellana, caramelo y chocolate negro cremoso) .
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RECETAS CREATIVAS

CHOCOLATE CALIENTE CON MIEL
Y FRAMBUESA

UNA CREACION DE

m Coniey Aldroe

GROUND CHOCOLATE
GHANA

Miel

Leche entera UHT o
bebida vegetal de avena
Agua

Puré de frambuesa

Poner el Ground chocolate y la miel
en la coctelera.
Calentar la leche, el aguay el puré de

frambuesa a 70°C y verter en la coctelera.

Agitar bien la coctelera.
Colar la mezcla en el recipiente elegido
para la degustacion.
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RECETAS CREATIVAS

CHOCOLATE CALIENTE
CON ESPECIAS

UNA CREACION DE

MEZCLA «PUMPKIN SPICE»

400g GROUND CHOCOLATE
3g Nuez moscada molida
0,5g Clavo molido
2g Jengibre molido
2g Canela molida
1g Cardamomo molido

CHOCOLATE CALIENTE

50g Mezcla «pumpkin spice»
120g Leche entera UHT o
bebida vegetal de avena
20g Agua

Crmicy Alldoere

Mezclar todos los ingredientes.

Poner la mezcla «pumpkin spice» en la
coctelera.

Calentar laleche y el agua a 70°C y verter
en la coctelera.

Agitar bien la coctelera.

Colar la mezcla en el recipiente elegido
para la degustacion.

({Es una bebida caliente y veconforiante,

ideal para los meses de otono ¢ invierno.

Conun i:lgl’a(li:lbl@ sa'bor a GSpG(EiﬂS y an rico aroma

de chocolate. Perfecta pava un dia de fiio).
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RECETAS CREATIVAS

CHOCOLATE HELADO:
CLASICO, SALADO O PICANTE

Crmicy Alldoere

64g GROUND CHOCOLATE Poner el Ground chocolate en la coctelera.

375g Leche entera UHT o Calentar la leche a 70°C.
bebida vegetal de avena Si se utiliza sal o guindilla, incorporarlas
1g Flor de sal o guindilla durante la coccion.
tostada/seca Verter la leche caliente en la coctelera.

Si se utiliza guindilla, retirarla previamente.
Agitar bien la coctelera y filtrar la mezcla.
Verter en una botella y reservar en frio.
Servir frio con cubitos de hielo en el vaso
elegido para la degustacion.
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PARA ACOMPANAR SUS BEBIDAS

SABLE DEL MILLONARIO

UNA CREACION DE

Receta calculada para 23 unidades

300g
150g
709

1609
100g
2009
1209
309
1109
2g

OPALYS 33 %

ECLAT D’OR

GROUND CHOCOLATE
GHANA

Vaina de vainilla
Nata

Agua

Azucar

Glucosa

Miel
Mantequilla

Sal

Crmicy Plldore

Derretir el chocolate poco a poco.

A 30°C, incorporar el Eclat d’or y el Ground
chocolate.

Extender en el marco elegido.

En una cacerola, infusionar la vaina de
vainilla raspada con la nata y calentar
ligeramente.

En otra cacerola afiadir agua, azucar,
glucosa y miel.

Calentar a fuego medio hasta obtener un
caramelo de color dorado.

Retirar la vaina de vainilla de la nata, verter
progresivamente la nata en la mezcla de
caramelo y calentar a 120°C.

Agregar la mantequilla, mezclar bien y
afadir la sal.

Verter el caramelo salado de vainilla sobre el hojaldre crujiente de chocolate
precristalizado y dejar cristalizar a temperatura ambiente durante la noche.
Cortar para obtener sablés de 8,5cmx2cm.

«(El sablé¢ del millonario es ideal para acompanar

un ¢ de chocolate. Estos dos chocolates se complementan

v ¢l caramelo, untuoso, dulee y ligeramente salado,

aporta un toque extra delicioso)).
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PARA ACOMPANAR SUS BEBIDAS

PAN DE ESPECIAS CON GROUND CHOCOLATE

UNA CREACION DE

Crmicy Aldoere

Receta calculada para 14 unidades - Molde Tronco pequefio 140 - Silikomart
Professional

PAN DE ESPECIAS

4009
1509
100g

(oF]

509
30g
60g

Miel

Azucar moreno

Leche

Ralladura de una
naranja

Ralladura de un limén
Harina

Levadura quimica
Canela molida

Jengibre molido

Clavo molido

Nuez moscada molida
Cardamomo molido
Anis estrellado en polvo
Mantequilla

Yemas

Claras

GROUND CHOCOLATE
GHANA

Azucar moreno
Miel
Agua

En una cacerola, calentar la miel, el azlcar
moreno, las ralladuras y la leche hasta que
se disuelvan los azUcares, y dejar enfriar.
En un bol grande, anadir la harina, la
levadura quimica y las especias.

Cuando la mezcla de azucar haya enfriado,
incorporarla progresivamente a la mezcla
de harina batiendo constantemente.
Afadir la mantequilla a temperatura
ambiente y, a continuacion, los huevos y el
Ground chocolate.

Verter en los moldes y hornear a 170°C
durante unos 17 minutos, segun el tamafo
del molde.

Mientras la masa se hornea, preparar

el sirope. Para ello, llevar todos los
ingredientes a ebullicion, vigilando que el
azucar se disuelva bien.

Cuando el pan de especias termine de hornearse, aplicar sirope en cantidades
generosas con un pincel nada mas sacarlo del horno.
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PARA ACOMPANAR SUS BEBIDAS

BRIOCHE EXOTICO DE GROUND CHOCOLATE

UNA CREACION DE

m Crmiry Alirrrre

Receta calculada para 28 unidades

MASA PARA BRIOCHE

500g HarinaT45 En una batidora, mezclar la harina, la sal,
10g Sal el azlcar, la levadura, los huevos y la leche
60g Azicar durante 5 minutos a velocidad 1 para
20g Levadurafresca dar cuerpo a la mezcla antes de afadir
200g Huevos la mantequilla y el Ground chocolate.
50g Leche Continuar mezclando a velocidad 2 durante
200g Mantequilla (160°C) 7-10 minutos o hasta obtener una masa
150g GROUND CHOCOLATE solida. Cubrir con film y dejar reposar a
GHANA temperatura ambiente durante 30 minutos.

Desgasificar la masa, cubrirla con filmy
dejarla en la nevera durante una noche.

Al dia siguiente, preparar bolas lisas de
709y colocarlas en moldes de brioche
engrasados. Dejar que la masa aumente de
volumen a 27-29°C durante 1:30 o 2 horas
aproximadamente.

CREMA DE FRUTA DE LA PASION Y MANGO

79 Gelatina 160 bloom Hidratar la gelatina en agua fria. Mezclar
70g Azicar el azicar y la pectina. Calentar el puré de
4g Pectina X58 mango y de fruta de la pasién a 35°C en
400g Puré de mango una cacerola. Mezclar el azlcar, la pectina
100g Puré de fruta y la harina de maiz. Llevar a ebullicién,
de la pasién afiadir la mantequilla y, a continuacion,
10g Harina de maiz la gelatina. Batir todos los ingredientes y
759 Mantequilla reservar en la nevera.
CRAQUELIN
150g Mantequilla Mezclar todos los ingredientes en una
(temperatura ambiente)  batidora, extender la masa a 2 o 3mm de
185g Azlcar espesor y congelar.
185g Harina

De5a10g Colorante amarillo
en polvo (liposoluble)

Precalentar el horno a 160°C con una ventilacion baja. Una vez que la masa de
brioche haya aumentado de volumen, perforar la parte superior y rellenar con la
crema fruta de la pasion y mango. Atencion, no romper la base de la masa. Ahadir el
craquelin cortado y hornear durante 10 minutos. Aumentar la temperatura a 170°C y
hornear durante 3 minutos mas.
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