NOROHY

« UNAVAINILLA AUDAZ Y COMPROMETIDA -

TARTA OASIS




PARA 6 TARTAS

CREMOSO INSPIRATION YUZU

PUré de YUZU ..oooiiiie e 169
Agua MiINeral ..o 65¢g
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........cceeiiiiiiene 29
Agua de hidratacion ... 89
INSPIRATION Yuzu VALRHONA .............cocooie 1599
MANTECADE CACAOD .........cceiiiiiiieiicceee e 8g
Nata UHT 35% c.oceiiiiiiiicice e 14249

Calentar la pulpay el agua hasta que alcance unos 80°C
y anadir la gelatina hidratada previamente.

Verter poco a poco sobre la cobertura y la manteca
de cacao fundidos. Batir cuando sea posible para
perfeccionar la emulsion.

Anadir la nata fria. Batir de nuevo, o dejar cristalizar
en la nevera.

GELEE DE LIMA TRANSPARENTE

AZUCAT ittt 30g
Pectina NH SOSA ... 59
ZUMO A€ LiMA it 113g
Agua MiINeral ..o 113g
Glucosa DE35/40D ....cuiiiiiiiieeee e 38¢g

Mezclar el azlcary la pectina.
Calentar el zumo de lima, el agua y la glucosa.
A 40°C, anadir la mezcla de azucary pectina y hervir.

COMPOTA DE FRUTAS

MaANGO e 1129
PiNa e 145¢g
PLlatano.. ..o 11249
Fruta de la pasion ... 45¢
Gran@das. . .oueeeiiie e g
Aguacate(s) ..ooeeiiiicee 674
PUré de Pifa....oooeeieeee e 5364
AZUCAr MOMENO c.eieiieiie et 45¢
Pectina NH SOSA ..o g
ZUMO A€ LM ittt 179

Pelar las frutas, cortarlas en brunoise y mezclarlas
con el zumo de lima. Calentar la pulpa de pinaa 40°Cy
anadir la pectina mezclada con el azGicar moreno.
Llevar a ebullicion y anadir la mezcla de frutas y lima.

BIZCOCHO TIERNO DE LIMON

Harina de almendra extrafina SOSA ........................ 130g
AlMIdON de MaiZ ..cooeeiiiieieeeee e 20g
AZUCAT ettt 150¢g
HUEVOS ENteroS......viiiiiiiiie e 95¢g
D (=0 0= TSSOSO 40g
Nata UHT 3590 i 130g
Levadura quimica SOSA............ccoooieiiiiieiie e, 29
Limones confitados .....c.eeeiiiiiiiiiiiieeee e 65g

Batir los limones confitados para obtener una pasta.
Mezclar la almendra en polvo, el almidén de maiz, el
azucar, la levadura quimicay la pasta de limon.

Anadir la nata, los huevos y las yemas, mezclar y
reservar.

CRUJIENTE ECLAT D'OR

INSPIRATION Yuzu VALRHONA ..., 300g
ECLATD'OR ... 20049

Mezclar el Inspiration Yuzu atemperado con el Eclat
dor.

GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR

GLASEADO ABSOLU CRISTAL.........ccccoviviiiiinnns 545¢
Agua MINeral ... 55¢g
Vaina de vainilla de México NOROHY........................... 4g

Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal
con el agua y la vaina de vainilla raspada. Colar.
Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.
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MOUSSE LIGERA DE OPALYS Y VAINILLA

Leche entera UHT ... 395¢g
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ...........cceieiiiieeen. g
Agua de hidratacion .........cccoceeiiiiiiiiece e 55]g
CHOCOLATE OPALYS 33%....ccceeiuiiiiiiiieiieiieesieee 504¢
Nata UHT 3590 coeeeiiiieiieieice e 5264
Vaina de vainila de México NOROHY ............................ 8¢

Calentar la leche con las vainas de vainilla y dejar
infusionar. Colar y corregir el peso de leche.

Calentar la leche y anadir la gelatina hidratada
previamente. Verter progresivamente la leche caliente
sobre el chocolate parcialmente fundido, emulsionando
la mezcla.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Cuando la mezcla alcance los 26/29°C, verter sobre la
nata montada.

Verter la mezcla inmediatamente. Congelar.

PREPARACION

Realizar el cremoso de yuzu y la compota de frutas.
Realizar el bizcocho de liméon y hornear 1009 por aro de
14cm a 160°C durante unos 15 minutos.

Realizar la gelée de limon y verter 30g en un aro de
14cm de didametro. Congelar.

Con una manga con boquilla n.° 12 realizar gotas de
cremoso (unos 50g). Congelar.

Anadir 180g de mermelada de frutasy el bizcocho tierno
de limén y congelar.

Realizar el crujiente, colocar 75g por aro de 14cm de
diametro, repartir de manera regular y presionar
ligeramente. Reservar en la nevera.

Desmoldar el interior, disponer el sablé prensado en un
aro de 16cm de didmetro con un rhodoid.

Realizar la mousse ligera de vainilla y verter directa-
mente 240g. Colocar el interior haciendo sobrepasar
ligeramente la mousse y congelar.

DECORACION Y ACABADO

Con cobertura Inspiration Pasion y Opalys precristalizado,
realizar discos, dejar cristalizar.

Pegar los discos para realizar la decoracion.

UNAS PALABRAS SOBRE LA RECETA

Un postre imaginado para un momento exdético y
exquisito: entre frutas tropicales, bizcocho tierno
de limén y mousse avainillada.





