PASTEL




CALCULADA PARA 6 UDS.

MASA VASCA

Mantequilla s€ca 84 % ....ccoviieveiiiiieiiiieee 5409
AZUCAT e 5409
Cortezade liMOn ...ccoeieiiieicce e 149
SaAl NG o 8¢
Harina TAS. ... 1000g
HUEVO0S eNteros......uvviieieiiiiiiiieieee e 2709

En un vaso de batidora con la pala, mezclar la
mantequilla, el azlcar, las cortezas de limon y la sal.
Cuando se obtenga una mezcla homogénea, anadir
la harina.

Por dltimo, agregar los huevos.

Extender enseguida.

CREMA VASCA

Lecheentera UHT.....oooiiiiiiiiiiieeee e 97049
Nata UHT 35% c.eeveiiiiiiiiiieecee e 340g
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ........................ 129
AZHEEIF acooomsscsmssomssssnmsassassosssssonmsaosassoessssssmsaoemsanmssasos: 290g
AIFAIEKOM cooscoossoossoosssmmsssmssssamsoossamssnmssamsaomsamsamss00s50050c 95¢g
Harina de almendras SOSA .........cccoiiiiiiiiiie 1309
HUEVOS ENtEroS......oviieiiiiiiiiieeee e 3009
ROMEO'S CUIOF ST S TR g Bk e LS5 b BT e 659

Calentar la leche, la nata y la pasta de vainas de
vainilla.

Mezclar el azlcar, el almiddn, la almendra en polvo y
los huevos.

Realizar una crema pastelera de manera tradicional
con todos los ingredientes.

Anadir el ron al final de la coccion.

Reservar una noche a 4 °C.
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415 Rémi Montagne, Chef pastelero ejecutivo, y Baptiste

NOROHY& Sirand, Chef pastelero en la Ecole Valrhona
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MONTAJE Y ACABADO

Realizar la crema vasca.

Preparar la masa vasca y extenderla a4mm de grosor.
Congelar.

Cortar tiras de 2,5cm de ancho por 50cm de largo.

y circulos de 15¢cm @ para la base y de 16cm @ para la
parte superior.

Engrasar aros de 16cm @y de 2,5¢m de alturay cubrir
con azlcar moreno.

Colocar las tiras y los circulos de 15¢cm @ en los aros.
Mezclar la crema vasca para alisarla.

Poner 3509 de crema en cada base.

Humedecer ligeramente el borde de la masa, cubrir
con elarode 16cm @y sellar con un rodillo.

Pintar dos veces.

Reservar durante una noche a 4°C.

Decorar el pastel vasco con un cuchillo.

Hornear sobre una hoja de coccidn a 160°C durante

30 minutos y 20 minutos a 150°C.
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