PARA 50 UNIDADES

GOTA DE AZUCAR

[SOMALE . 500¢g

Fundir el isomalt en seco hasta que se derrita del todo, y
verter sobre hoja de papel sulfurizado.

Una vez fio,calentar el isomalt bajo una ldmpara para
azucar, utilizar una bomba para soplar azlcar para
hacer una gota de aproximadamente 10cm de alto por
6cm de ancho.

En frio, utilizar un aro inoxidable de 4cm, calentar en
blanco para vaciar la parte inferior de la gota.

LECNE e 480¢g
NG - 480¢g
AZUCAT oo 57¢g
YEIMAS oottt 2119
Vainilla de vainilla NOROHY ... 10 unidades

Hervir la leche y la nata, verter sobre la mezcla de azlcar
y yemas, cocer como si fuera una crema inglesa a 85°C.
Enfriar rapidamente y dejar infusionar durante 24 horas.

Colar la crema inglesa, poner en un sifén y anadir dos
cartuchos de gas.

IN QA 2t AReil el e o e e e R L S 600g
e chepeastmas e Pl rie X Sl ohia i g RV L e 260g¢g
ReCtin X5 Spste-ara Bt SEL st S e at ol Bty 109
Az caz st e Sar il i I St 150g
NEINAS s i A s B e LA S e i O ST 225¢g
Vainilla de vainilla NOROHY ............................ 7 unidades

Infusionar la vainilla en la mezcla de nata y leche tibia
durante una noche.

Calentar a 50°C y anadir la mezcla de azlcar y pectina.
Hervir y verter en las yemas.

Batir y verter en moldes de 3,5cm de diametro.
Rellenar a 1cm de altura.

Congelar.

SABLE DE AVELLANA Y VAINILLA

Mantequilla .....oooeeeeee e 2259
U Lot U 100g
Avellana en polvo.......ccccoiieiiiiiicic e 1269
Harina TAD ..o 252¢g
Vainilla @n PoLVO .oeeeeeece CS

Meclar la mantequilla pomada en la batidora con el
azucar glas.

Anadir la harina, la avellana en polvo y la vainilla
en polvo.

Mezclar hasta que se obtenga una pasta homogénea.
En frio, extender a 3mm de espesory hornear a 180°C
durante 10 minutos.

Cortar en caliente con un cortapastas de 3,5cm
de didmetro.

LeChE e 600g
N WEUiEk)ocssooosssosssssosssossssoacssssmssnoasssonsasosassaossacas: 400g
Y T S et Y St e 3009
NZIGA AR S sl Sl b Lr MR Il e Joeith T A 1709
Vainilla de vainilla NOROHY ......................... 12 unidades

La vispera, calentar juntos la leche, la nata, las vainas
de vainilla y dejar infusionar una noche.

Hervir la mezcla.

Blanquear las yemas con el azicar y realizar una crema
inglesa a 85°C.

Colar y verter en recipientes Pacojet.

Congelar.

MONTAJE Y ACABADO

En el centro del plato, hacer un milhojas con 3 discos
de sablé, y 2 discos de creme briilée caramelizada con el
azUcar moreno.

Anadir por encima una bola de helado de vainilla de
unos 3cm de didmetro.

Rellenar la mitad de una gota de isomalt con la
emulsion de vainilla y colocarla por encima del montaje
y del helado.

Terminar tamizando por encima la vainilla en polvo.
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