ALMENDRAS
Y VAINILLA

PARA 10 UNIDADES

ARROZ CON LECHE

LECNE e 10009
Arroz redondo.......eeiiiiiiiieeieec e 2509
AZUCAT i 80g
Leche de almendras.......ccccoviiiieiciiiiiiiiiiiee e, 6509
Mantequilla ..o CS
Vainilla de vainilla NOROHY ............................ 6 unidades

Nacarar el arroz redondo con la mantequilla.

Verter la leche hirviendo sobre el arroz y cocer
25 minutos en una olla en el horno a 150°C.

Retirar y anadir el aztcary la leche de almendras.

Verter en moldes de 6cm de didmetro y 3cm de alto.
Congelar.

LECRE s 1209
) L e E PR PR e A S X e S 1209
YERRES couscoosomo00000000000000000000000050000030005003000000300030000003500000AT0000 759
AZUCAT .t 30g
Hoja de gelatina ... 8¢
NEE ROMERE occooscossoossomsosssossssssssssasamsossoomsomsaomsoamomsomseos 670g
Vainilla de vainilla NOROHY ... 2 unidades

Preparar una crema inglesa. Anadir en caliente a la
gelatina.

Dejar enfriar a 33°C y anadir la nata montada.

Verter la mousse en moldes de clpulas de 8cm de
didmetro por 4cm de alto.

Anadir el interior de arroz con leche.

Alisar para quede a ras del molde y congelar.

ALMENDRAS DE POLIGNAC

Almen dRaskesrdts aiatommtie R U b KU P cha P B o 5009
Sirope a2 s = a i s R R e i S 5009

Verter el sirope hirviendo sobre las almendras.
Dejar reposar durante una noche.

Colocar las almendras una a una sobre un Silpat
engrasado.

Hornear 2 veces durante 4 minutos a 180°C.

LINZER

MantequIlla......oooeere e 330g
HariNGa coeeee e 3009
Fécula de patata.....cccoveeiiiiiieie e 60g
AZUCAr glas ..cuveiieeieee e 1109
SalfiNA e 79
Florde sal...oooieiiiiiecece e 39
Yemas cocinadas en el microondas..........ccccccvveeeee.... 129
Cortezas de limon .....ccooieiiiiiiiiic e 2 unidades

Trabajar la mantequilla en la batidora con la pala hasta
obtener una mantequilla pomada.

Incorporar el resto de los ingredientes poco a poco.

Extender en el laminador a 4mm entre dos hojas de
papel sulfurizado.

Hornear durante 7 minutos a 160°C.

Cortar 10 discos de 8cm de didmetro y terminar de
hornear a 160°C durante 6-8 minutos.

MONTAJEY ACABADO

Pasta de glasear blanca ..o CS

Mojar la base de la clpula en la pasta de glasear blanca.
Cubrir totalmente la cUpula con almendras de Polignac.

Colocar sobre el aro de linzer.

Disponer la clpula de almendras en el centro del plato.




