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+ UNA VAINILLA AUDAZ Y COMPROMETIDA -

SAINT-HONORE VAINILLA




CALCULADA PARA 12 SAINT-HONORE
VAINILLA

HOJALDRADO INVERTIDO

Sl TING s
Agua mineral
Mantequilla S€Ca 84 %o
HErNG TOS ...
Vinagre blanco
Mantequilla @mMasada. ..o,

Disolver la sal en agua fria.

Mezclar la mantequilla con la harina en la batidora con la
pala hasta obtener una textura arenosa.

Cuando se consiga esta textura, anadir la mezcla de agua
y sal.

Hacer una mezcla rapida y breve.

Es importante no mezclar de manera prolongada para
evitar dar cuerpo a la masa.

Retirar la masa del bol y dar una forma rectangular.
Cubrir la masa y reservar a 2 °C durante unas 6 horas.

MANTEQUILLA AMASADA  PARA
HOJALDRADO INVERTIDO

Mantequilla SECA 84 T 155¢g
HArNG TS, 659

Enla batidora con la pala, mezclar la mantequillay la harina.
Los dos elementos deben estar bien mezclados antes de
parar la batidora.

Retirar la mantequilla amasada del bol y dar una forma
rectangular.

Cubrir la masa y reservar en frio positivo a 2 °C durante
unas 6 horas.

PRALINE CASERO VAKANA-ALMENDRA

Almendra al natural en polvo SOSA.......cccoiiniiie. 120 g
AZUCAT oo 80g
Perlas de vainilla VAKANA NOROHY ....ccoooviiiiieen, 4g

Tostar las almendras al natural en un horno ventilado a
150°C para que queden de un color ambar en el interior.
Hacer un caramelo seco y agregar las almendras tostadas.
Dejar enfriar extendiendo sobre una hoja de silicona.
Triturar en el Robot Coupe para conseguir una textura lo
mas fina posible y aiadir las perlas de vainilla.

Reservar en un lugar fresco.

CREMA PASTELERA VAKANA-RON ...

..‘-'Ht;_é_vos enteroS.....cen.
Afmidén. de, maiz e
/\/\antedf,l'il_fé".éé'ca' 84 % :20¢

Lo RONOSCUro e e R A A .10 g-

Llevar a ebullicion la leche y las perlas de vainilla.

Mezclar el azlicar y los huevos, afiadir el almidén de maiz.
Agregar la leche hirviendo a la mezcla, verter en la
cacerola y hervir durante 2 minutos.

Fuera del fuego, incorporar la mantequilla en dados sin
batir.

Enfriar rapidamente. Trabajar con el ron.

MEZCLA DE BASE PARA «GANACHE
MONTADA INTENSA OPALYS 33 7% VAKANA»

Leche entera UHT .o 180 ¢g
Fécula de patata ..o 5g

Mezclar en frio un poco de leche con la fécula de patata
y reservar.

Calentar el resto de la leche entre 85y 90°C.

Verter una parte de la leche caliente sobre la mezcla de
leche y fécula.

Ponerlo todo en el recipiente de coccion y llevar a
ebullicion.

GANACHE MONTADA INTENSA
OPALYS 33 % VAKANA

Mezcla de DASe ... 165¢g
Gelatina en polvo 220 Bloom ..., 24
Agua para hidratacion

Perlas de vainilla VAKANA NOROHY ..o, 3g
Chocolate Opalys 33 % VALRHONA ..., 120 g
Nata UHT 35 % 100 g

Mezclar la mezcla de base caliente con la gelatina hidratada
previamente y las perlas de vainilla.

. Emulsionar con la lengua pastelera vertiéndolo poco a
"poco sobre el chocolate parcialmente fundido.
- *-.Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Anadir la nata liquida fria. Batir de nuevo.

Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas
a4°C.

Montar para obtener una textura suficientemente
consistente como para trabajar con la manga o la espatula.



MASA CHOUX

AQU MINETA o 165g
Leche entera UHT ... 65g .. .
AZUCAT oo 5¢g° 7
Sl TINA s 2g
Mantequilla seCa 84 %o 55¢
Harina de £rigo c.i e 75g
HUBVOS ENEEIOS ... 135¢g

Llevar a ebullicion el agua, la leche, el azicar, la sal y la
mantequilla.

Anadir la harina y desecar.

Fuera del fuego, incorporar poco a poco los huevos.
Escudillar con una manga.

CARAMELO SAINT-HONORE VAKANA

AQU MINETA o 554 g
A ZUCAT oo

Perlas de vainilla VAKANA NOROHY
Glucosa DE35/40

Llevar a ebullicion el azlcar, la vainilla y el agua.

Anadir la glucosa y cocer hasta obtener la coloracion
deseada.

Utilizar enseguida.

Realizar la masa hojaldrada invertida: poner la masa en Ia™
mantequilla amasada y dar 4 vueltas simples. Estirara 1 cm
de grosor.

Cortar tiras de 0,5 cm de ancho por 25 cm de largo.
Enrollar la tira de hojaldrado y ponerla en un molde de
tartaleta acanalada de 6 cm de didmetro. Cocer a 180°C
durante 20 min con otro molde acanalado por encima
para crear una pequena cavidad.

Realizar el praliné, la crema pastelera y la ganache
montada, reservar.

Preparar la masa choux. Escudillar choux de 2 g en un
silpain con una manga con boquilla de 7 mm. Hornear en
horno ventilado a 130 °C durante 20 minutos.
Caramelizar los fondos de hojaldre con azlcar glas en el
horno a 200°C durante unos 3 minutos.

Preparar el caramelo en seco. Glasear los choux y reservar.
Poner 10 g de praliné de vainilla en el fondo de hojaldre,
después 15 g de crema pastelera con una manga sin
boquilla.

Poner 7 pequefios choux en torno a la crema pastelera.
Montar la ganache, después escudillar bolas formando
una flor, con una manga con boquilla de 7 mm.
Espolvorear con vainilla en polvo y pone un chou por
encima, en el centro del Saint Honoré.

Una receta original de la Ecole VALRHONA



