Receta calculada para 8 tartas cuadradas de 16 cm

Atacama Pascua

CHEF PASTELERO FORMADOR
VALRHONA

Cuando la crema inglesa esté caliente y colada, emulsionar
con la lengua pastelera con la cobertura fundida (como para
una ganache) con el objetivo de obtener una textura lisa,
brillante y eléstica. Para perfeccionar la emulsion, batir la
mezcla poniendo atencién en no incorporar aire y trabajar a
una temperatura superior a 35 °C.

Esta técnica es la garantia de una crema siempre flexible,
incluso después de la congelacion.

Dejar cristalizar en la nevera.

1100 g Crema Inglesa De Base
550g JIVARA 40%

159g Pectina NH Mezclar el azicar y la pectina.
3859 Azicar Hidratar la gelatina en 5 veces su peso de agua fria.
762 9 ge:at";a Calentar las pulpas a 40 °C, afadir en lluvia la mezcla azUcar/pectina y llevar a ebullicién.
g "ulpacdemango Afiadir la gelatina rehidratada
425 g Pulpa de fruta de la pasion 9 '
40g Mantequilla Seca 84 % Mezclar en la batidora los polvos con la mantequilla en dados fria. Pasar la pasta fria a través de un tamiz de
40g Azucar Moreno 4 mm o una rejilla de candidera para obtener un granulado regular. Conservar en la nevera o en el congelador

40g HarinaT45
40g Avellana En Polvo

hasta el momento de hornear.
Cocer a 150/160 °C tiro abierto hasta obtener un color ambar.

7159 Avellana En Polvo Montar en el Robot Coupe la avellana en polvo, el azlcar y los huevos después aumentar de tamafio la masa
5759 Azlcar e incorporar la mantequilla.
2859g Mantequilla Seca 84 % Paralelamente montar las claras con el azdcar.

10509 Huevos Enteros Mezclar delicadamente las dos preparaciones. Coccién 180 °C durante 15-20 min.
230g Claras De Huevo

459 Azucar

20g Gelatina En Polvo 200 Bloom Hidratar la gelatina en 5 veces su peso de agua fria.
1559 Agua Llevar a 104 °C, el agua, el azlcar y la glucosa después descocer con la leche condensada azucarada.
2759 Azlcar Incorporar la masa de gelatina anteriormente fundida en el microondas.
12;39 f'“‘;“é densada Dul Emulsionar todo sobre la cobertura fundida.
g Lecne Londensada bulce Perfeccionar la emulsion con una batidora.
300g JIVARA 40% ) . ) o
Dejar cristalizar a 4 °C idealmente una noche antes de usar.

300g Leche Entera Calentar la leche y afiadir la gelatina rehidratada. Verter aproximadamente 1/3 de liquido caliente anteriormente
10g Gelatina fundido. Mezclar con unas varillas para obtener una textura lisa, eléstica y brillante, sefial de una emulsién inicia-
820g JIVARA 40% da. Anadir el resto de la leche conservando esta textura. Batir para perfeccionar la emulsién. Cuando la mezcla
12059 Nata Para Montar 35 % esté a 30/35 °C, incorporar la nata montada espumosa. Verter enseguida. Congelar.

Tostar las avellanas a 150 °C durante unos 12 minutos. Cocer el azucar y el agua a 115 °C.
Anadir las avellanas y la flor de sal sobre el azlicar cocido. Sablarlo todo y poner a enfriar sobre placa.

100g Avellanas
50g Azlcar
15g Agua
1g FlorDe Sal

Preparar el cremoso, el glaseado y la gelée. Verter la gelée en los moldes de huevo (ref: H41). Realizar y cocer el streuzel. Extender 4 placas de bizcocho de 750 g cada una después
esparcir 150 g de streuzel cocido sobre una de las placas. En un marco 60 x 40 cm, colocar la placa de bizcocho con el streuzel, después extender 550 g de cremoso Jivara. Repetir
esta operacion hasta obtener 4 placas de bizcocho y 3 capas de cremoso. Congelar. Cortar cuadrados de 14 cm de lado que serviran de interior. Realizar la mousse ligera y verter
330 g de mousse en marcos de 16 cmy 4 cm de altura. Colocar enseguida el interior para realizar un montaje al revés, congelarlo todo. Desmoldar y glasear los tartas con el glaseado
de leche calentado a 35/40 °C, alisar y colocar sobre cartén. Con una pistola y el glaseado absolu para pulverizar, glasear los medios-huevos de gelée mango — pasion. Colocar de
manera irregular los medios huevos vigilando que haya al menos uno por parte de tarta. Atemperar cobertura de leche y extenderla finamente entre 2 hojas de guitarra coloreadas.
Antes de la cristalizacion cortar formas de huevo después perforar un circulo en el centro. Dejar cristalizar. Poner las decoraciones sobre los medios huevos de gelée, terminar con
medias avellanas sablés y un logo.
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