PER 50 PEZZI

GOCCIA DI ZUCCHERO
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Sciogliere l'isomalto a secco fino a completa fusione,
quindi trasferirlo su un foglio di carta da forno.

Dopo il raffreddamento scaldare l'isomalto sotto
una lampada per zucchero, usare una pompetta per
zucchero per soffiare una goccia di circa 10cm di
altezza e 6cm di larghezza.

A freddo, usare un cerchio in acciaio di 4cm, scaldare a
bianco per svuotare la parte inferiore della goccia.
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Far bollire il latte e la panna, versare sul composto
di zucchero e tuorli, cuocere come una crema inglese
a 85°C, quindi raffreddare rapidamente e lasciare in
infusione per 24 ore.

Filtrare la crema inglese, mettere in un sifone e
caricare con due cartucce.

Ramn Qs At e sisa fonar s uald Sl bl th = o a it o el vory 600g
B S o e s B DR A R O T e b o o ) 260g
Rectinais Srd e milia T nt e sa BN tiish s ey 109
ZUCChE ROES FMEE AR ST S ism el s s G AR LEAlCE 1509
IO ELIFA-srStet UL it f et o SR Il IR, ) ERD G 225¢g
Baccelli di vaniglia NOROHY ..., 7 pz

Mettere in infusione la vaniglia nel composto tiepido di
panna e latte per una notte.

Scaldare a 50°C, poi aggiungere il composto di zucchero
e pectina.

Far bollire, quindi versare sui tuorli.

Mixare e versare in stampi di 3,5cm di diametro, riempire
fino a 1cm di altezza.

Congelare.

SABLE NOCCIOLA E VANIGLIA
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Mescolare il burro ammorbidito con lo zucchero a velo
nello sbhattitore.

Aggiungere la farina, la farina di nocciole e la vaniglia in
polvere.

Mescolare fino a ottenere un composto omogeneo.
A freddo, stendere a 3mm di spessore, quindi cuocere
a 180°C per 10 minuti.

Tagliare a caldo con una fustella di 3,5cm di diametro.
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Baccelli divaniglia NOROHY ............ccocooiiiiiiiiiiiiee 12 pz.

[l giorno prima, scaldare insieme il latte, la panna, i
baccelli di vaniglia e lasciare in infusione per una notte.

Far bollire il composto.

Montare i tuorli con lo zucchero, quindi fare una crema
inglese cotta a 85°C.

Filtrare, quindi inserire in dei recipienti Pacojet.

Congelare.

MONTAGGIO & FINITURA

Al centro del piatto, preparare una millefoglie con 3 dischi
di pasta sablé e 2 dischi di creme brilée caramellata con
zucchero di canna.

Aggiungere sopra una pallina di gelato alla vaniglia
di circa 3cm di diametro.

Riempire la meta di una goccia di isomalto con
U'emulsione alla vaniglia e disporre sul dessert.

Terminare setacciando al di sopra la polvere del
baccello di vaniglia essiccato.
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