PINA VICTORIA,
FRESCOR DE LIMA.

PARA 12 UNIDADES SIN GLUTEN

GEL DE PINA

RIRENAGIGIFE. ... coreaiore oo ooseomomsomomsomoo oomoomsoms: 4 unidades
LRI .-ccococooncpoeooonon-od 2 unidades
AZUCAr MOIENO ..t 42g
Pectina NH ..o 5¢g
Masa de gelating .....ooe oo 509
Vainilla de vainilla NOROHY ............cccccovvvrinnnnnnne. 3 unidades

OLAY VAINILLA NOROHY .

Preparar las pinasy pelar las limas.

Cortar en dados grandes y licuar la fruta. Recoger
el zumo en un recipiente.

Pesar la cantidad de zumo (650g], y hervir una primera
vez el puré con la vainilla abierta y raspada.

A continuacion, anadir en lluvia el azGcar morenoy
la pectina NH mezclados juntos.

Hervir y anadir la masa de gelatina.

Pesar 30g por aro con film tensado de 12cm
de didmetro. Congelar.

TEJA DE ARROZ

Nata liquida.....ccceeieeeeiieccee e 125¢g
Leche entera. ... 65¢g
Leche entera. ... 35¢g
AZUCAT .t 50g
Harina de arroz.......ccceeeeveeciiieeeee e 50¢g
Vainilla de vainilla NOROHY .....................c..... 2 unidades

Calentar la nata liquida con los 659 de leche entera.
Anadir en lluvia la mezcla de azlcar y harina de arroz.
Cocer el conjunto hasta ebullicion, y diluir con los

35g de leche entera en frio. Tamizar la preparacion.
Reservar en la nevera.

Extender en una plantilla de 18 x4 cm sobre un Silpat
ligeramente engrasado. Hornear a 100°C durante unos
9 minutos.

Despegar la teja y enrollarla en torno a un aro con
papel de coccion de 5cm de didmetro por 4cm de alto.

Dejar secar a 80°C durante 25 minutos y conservar
en la estufa.

CRUMBLE

Mantequilla Sin Sal.......cccoceiiieiiiiieeee e 509
JAV 4V Lot ol 0 o] =Y oo TR 30g
TEES @2 EIfR@Zscosoosouoosomommssomassssmmsamam000000000000060060805005600 509
Almendras con piel en polVo .....ccoeereverieeeeeee e, 50¢g

Mezclar todos los ingredientes.

Desmigar sobre una placa con una hoja de papel
de hornoy hornear en horno ventilado a 150°C durante
20 minutos.

Al E NS & At rd U im0 SEETL IR Sy Vs RO ke Y 509
Ave llanasEameiidetmt e liie ol b Pl diul VO s s al AR )] 509
Coposideiaven oy SRt stENE Rkl TSR iee e B 50¢g
M € s i bl M3 At b iy Lo S T A S S P 50¢g

Picar de manera desigual los frutos secos y anadir
los copos de avena. Ahadir la miel tibia y mezclar.

Extender sobre una placay cocer a 150°C hasta su
coloracion.

CRUMBLE AL ESTILO GRANOLA

Crumble 2 12 st s S e S T el e e O 170g
Granolals A S e R e el 1709
IV L i e A R T e e R LT Ve 90g

Mezclar el crumble, la granola y la miel tibia.
Deshidratar en el horno a 150°C durante 8 minutos.

Deja enfriar a temperatura ambiente.
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BRUNOISE DE PINA

Gelid SN s et b M et L T AT A, CS
PIp SV G GRS s sl e R S eh L e 1/2 unidad
s e e M e P e S b CS

Cortar la pina en cubos.

Alinar con el gel de pina restante de la primera
preparacion y con las cortezas de lima.

CREMA LIGERA DE VAINILLA

Leche entera......ccoeciceececeee e 250¢g
AZUCAT oottt 60g
YEMIAS ettt 509
Mezcla de almidon con vainilla (poudre a creme]............. 20g
HUEBVOS ENtEI0S......ccviciieee et 23g
Mantequilla Sin Sal ..o 23¢g
Masa de gelating ......ocoeieiieiee 109
Nata liquida. .o 2509
MaSCarPONE ... e 80¢g
Vainilla de vainilla NOROHY ............c.ccooiiiiinene. 2 unidades

Calentar la leche con la vainilla rajada y raspada.
Mientras tanto, blanquear las yemas, los huevos y el
azUcar. Anadir la mezcla de almiddn con vainilla.

Cocer la crema pastelera. Es importante colar la leche
para retirar las cortezas de vainilla.

En caliente, anadir la masa de gelatina y la mantequilla,
y batir para obtener una crema con una textura
homogénea. Mezclar bien y enfriar rapidamente.

Montar la nata liquida y el mascarpone hasta obtener
una textura bastante firme. Realizar la mezcla de la
crema ligera. Reservar en frio. Utilizar una boquilla de
12 para el montaje.

8 e G e T € T s o 3009
Ne@ [@uiek)soomsoomsoomssomssomssoassoassoassomsssossosssosssoossomssos: 1509
AZUCa st GRSy S L el IS A ot e S fh 0 L e i ren 15¢g
NE M Q'S LSt e e Sl Wt S S AR Cena b el 1009
8 o e e e S e s i 80g
Masardeigelatinaptradwes sise skt i L st h i 159
Ma'Scaipon cRieEtRs sl ol T A S 1509
Vainilla de vainilla NOROHY ..............cccooenee. 4 unidades

Calentar la leche y la nata con las vainas de vainilla
rajadas y raspadas. Blanquear las yemas de huevo con
el azucar.

Realizar una crema inglesay cuando la temperatura
alcance 83°C, anadir la masa de gelatina y verter sobre
el chocolate blanco y el mascarpone.

Batir y dejar enfriar. Cuando la espuma haya enfriado,
verter en el sifon y anadir en 3 cartuchos de gas.

OPALINA DE VAINILLA

oo ] e e S T T e A e B et e 150¢g
G DS A L A e e I 1009
VainillasenlpolVoses Zaessts S a i fenmuaie N T rte i —et 109

Cocer el fondant y la glucosa hasta 155°C.
Verter en un silpat.

Batir con la Thermomix hasta obtener un polvo muy
fino. Espolvorear un Silpat con opalina en polvo y hacer
con el cuchillo tridangulos rectangulos.

Caramelizar a 175°C.
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VAINILLA EN POLVO

Vainas devainillas Utilizadas.........tciceccieeieieieieioiseesansesesone CS

Deshidratar la vainilla en el horno a 150°C durante
20 minutos.

Batir con la Thermomix hasta obtener un polvo fino.
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