METEORITOS




CALCULADA PARA 12 UDS.

BRIOCHE DE VAINILLA'Y RON

Masa madre. ... 2309
Levadura organica .......ccceceeveeiieieeiie e 3,59
Harina de sémola ......cccooooeiieiiiieceeeeeeee e, 210g
AZUCAT e 50g
S AL e 6g
Nata fresca eSPesa ..oovcueeeiiiiiee e 709
HUEVO0S eNtEroS.....uuiiiiieiciciiieee e 709
AZUCAT et 50g
Mantequilla seca 84 % ....coeviiieiiiiiiieeee 85¢g
Extracto de vainilla Bourbon bio NOROHY.................. 99
RON 0SCUM0...cciiiieee e 179

En un vaso de batidora poner la masa madre, la
levadura, la sal, la nata espesa y los huevos.

Con el gancho, amasar durante 3 minutos en primera
velocidad y 5 minutos en segunda velocidad.

Anadir poco a poco el azicary la mantequilla.

Por dltimo, anadir extracto de vainilla y ron.

Dejar de amasar cuando alcance 24°C.

Dejar levar 2 horas.

Trabajar la masa y reservarla a 4°C durante 12 horas.

MASA MADRE

Fering e SEMEIE coommocumsssosssmmsasssasssostsasusssssoo: 1409
Leche BMEFE URNT scooomscsssccssosssmmmsssssossosaommsassssasosaamoss 859
Levaelure @FEEMIEE co-comoomsmomsoomoomsomsnmmsommoamsoomsoamsoo: 3,59

Mezclar en la batidora con la pala la harina, la
leche friay la levadura. Dejar fermentar 3 horas a
temperatura ambiente.

MACARONADE

Harina de almendra extrafina SOSA .............ccoov.. 309
AZCAR i s i et frelaio i Ll Vel o T 50g
AlLmid o nid e im Az ettt A s Tl L 8g
Acelieidelyirasols sra Tp AT i S e 4g
Cla oS et et b Sl A s b i b St At iy 409

Mezclar todos los ingredientes.

Receta ofrecida por:

7 i

Una receta original de:
Rémi Montagne, Chef pastelero ejecutivo, y Baptiste Sirand,
Chef pastelero en la Ecole Valrhona
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STREUSEL DE ALMENDRA (ESENCIALES)

AZUCAr MOTENO ... 45¢g
Harina de almendra extrafina SOSA ............cccoeee... 459
Harina Th5 ..o 459
Mantequilla s€Ca 84 %0 .uueeiiieiieiiiiee e 45¢g

Mezclar en una batidora con la pala el azicar moreno,
la almendra en polvo, la harina, la mantequilla y la sal
hasta obtener una textura arenosa.

Repartir de manera regular el streusel sobre una tela
de silicona.

Hornear a 160°C.

MONTAJE Y ACABADO

Realizar la macaronade y el crumble de almendra,
y hornear a 150°C durante 10 minutos.

Dar forma a la masa en 12 brioches de 60g.
Bolear los brioches y ponerlos en un flexipan
microperforado de @7,7cmy 2cm de altura (ref.
Demarle SF1675).

Dejar levar 27°C durante 3 horas.

Dejar 10 minutos a 4°C.

Escudillar con una manga sin boquilla 10g de
macaronade sobre todo el brioche y espolvorear 12g
de crumble de almendra.

Hornear a 180 °C durante 10 minutos.

Dejar enfriar y espolvorear azucar glas.

@ (S @norohyvanille

norohy.com

Queda prohibida toda reproduccion o
difusion, excepto para uso privado.

Créditos fotograficos:
Studio des fleurs

02/08/2021  14:46





