PARABTARTAS | =

BIZCOCHO DE CHOCOLATE )

0] =T o= B -7 3179
AZUCA e S 305¢g
YEMNAS ..o B S 317g
ManteqUIlla ......coeeeeee e 709
[ TR T80 oo 66g
Cacan €N POLVO....ueeeieieie e 63g
Fécula de patata ... 63g

Montar las claras con el azlcar, ahadir las yemas con
cuidado con la lengua pastelera, los ingredientes secos y
finalmente la mantequilla fundida a 40°C.

Extender 12009 por placay cocer a 180°C durante
aproximadamente 10 minutos. Cortar circulos de 15cm
de didmetro.

FLOR
DE VAINILLA

STREUSEL PECANO

T 125¢g
AZUCAr MOMENO ...ttt eneae e 125¢
Avellanas con piel €N POLVO .....coereiierienicieieeieeea 125¢g
Mantequilla extrafina.......ccocooeeeieienee e, 125¢g
SALFING . 19

Mezclar en la batidora con la pala la mantequilla, el
azucar moreno, las avellanas en polvo, la harinay la sal.

Hornear a 160°C durante 20 minutos.

CRUJIENTE DE NUECES PECANAS

Praliné de nueces pecanas.......cccccevveeveeveecieenennn, 386¢g
SEFEUSEL e 506¢g
NUECES PECANAS -veeeeiiiiieeiiiieeeeiee e e e e e e e 306¢g
Vainilla de vainilla NOROHY ..............ccc.ccooe.. 2 unidades

Poner el streusel en la batidora con la pala, anadir
el praliné y las vainas de vainilla raspadas y finalmente
anadir las nueces pecanas tostadas y picadas.

Extender sobre el bizcocho 1509 por interior.

COMPOTA DE PLATANO

AZUCAr MOMENO c.eiiieieeciee ettt 1379
Platanos bien Maduros .......cc.cccceeeeieeeciececiiece, 1681g
ZUmMO de limMa ..o 59¢g
Cortezas de lima ....eveeeieiiiiiiieeee e 39
RON 0SCUIO...coiiiiiieee e 1189
Vainilla de vainilla NOROHY ...............cccccoveee. 3 unidades

Hornear los platanos con la piel a 170°C durante
20 minutos para hacer una compota. Sacar del horno
y dejar enfriar.

Retirar la piel ennegreciday colocar en una sartén.

Anadir la aztcar moreno y los granos de vainilla,
calentar, flambear con el ron, y anadir el zumo de limdn
y las cortezas.

Dar un hervory retirar del fuego.

Extender 250g por interior y congelar.

MOUSSE DE VAINILLA

[ e CE EMTE Fary T A SR s ol L A 4169
Nataifreseasligeragt i itatas sl W s e e 4169
Masaideigelatinag e srsiasia sl el sl 1309
SO A farsaye BT etinc vy ab st S STy e Ea 279
AgUaiae =l d  ane D e s N e 999
a1 G e A e R S e s e L D 549
AZUG AT et U SRl 1S T by e e et Bl N 1184
YemMasSiieSEaS Tl ar it Tl sl 20, e i T e 1999
Nataimontadar mmtmih SIes SEaysm il 2 nte tabai, 7239
Vainilla de vainilla NOROHY .......................... 18 unidades

Calentar la leche con la nata, abrir las vainas de vanilla
e infusionarlas.

Colar y anadir la gelatina.

Cocer el agua con el azucar, el isomalt y la trimolina a
121°C, verter sobre las yemas, y montar en la batidora.

Montar la nata con la batidora.
Mezclar delicadamente a 16°C.

Verter 260g de mousse en el molde Eclipse (Silikomart)
y colocar el interior.

NATA MONTADA DE VAINILLA

Nata liquida 35% UHT ..o 1909
TrimMOLiNG ... 199
Sirope de gluCoSa ......couiiiiiiiiiiciie e 199
Nata liquida 35% UHT ...cooiiiiiieeeeee e 2849
5 U 85¢g
Vainilla de vainilla NOROHY ............................ 3 unidades

Hervir la primera cantidad de nata con la trimolina, la
glucosay la vainilla raspada.

Verter en tres veces sobre la cobertura picada haciendo
una emulsién.

Anadir la segunda cantidad de nata entera liquida fria y
batir. Reservar a 4°C.

Montar con las varillas y escudillar la preparacion en
forma de flor con una boquilla lisa de 8cm de diametro.

AU QIS R N S i e S 105¢
AZUIC A [ Bt B et Sl A A N S T e 53¢g
RONEOS CUIROY e o i e B s e o e D b 89
Masaidelgelatinas s iy S s e e e S 139
Agargagal s s e 2 Rl iR DR e e G P e 19
Vainilla de vainilla NOROHY .............ccccooiiiiiiiene. 1 unidad

Hervir el agua con el azlcar, el agar agary la vainilla,
y anadir la masa de gelatinay el ron negro.

Verter 20g en el molde silicona Cupole 01 ( Silikomart)
y congelar.

Desmoldar y colocar en el centro de la flor de nata
montada.

MONTAJE Y ACABADO

Cuando la tarta esté desmoldada, rociar con una
preparacion para pistola de 250g de manteca de cacao
y 1259 de chocolate blanco.

Espolvorear vainilla en polvo con una bola de té sobre
el contorno de la tarta.
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