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EDITORIAL

Norohy se compromete a ofrecerle una gama completa de ingredientes de alta
calidad. Nuestra fuerza reside en nuestra rica e intensa gama de sabores. Por eso, cada
ano ampliamos nuestra gama con productos derivados de la vainilla, la pasta de café
y, ahora, las aguas florales.

A lo largo de los anos, Norohy ha forjado solidas alianzas con chefs. Este conocimiento
sobre el terreno guia cada una de nuestras innovaciones. Nos permite satisfacer las
necesidades de los obradores y, en ocasiones, incluso anticiparnos a ellas.

En particular, sabemos lo importante que es mantener el ritmo de produccion en la
cocina y controlar el coste de las materias primas en las recetas. Por eso nuestras
innovaciones combinan la calidad del sabor con la facilidad de uso. Nuestro objetivo
es simplificar su dia a dia en a cocina y ahorrarle tiempo, con platos tan deliciosos
como siempre. Ese es el espiritu de Vanifusion, la pasta de vainas de vainilla, y
Tadoka, la cantidad justa de vainilla.

Por dltimo, nos esforzamos por hacerlo conjuntamente con los productores. De este
modo, podemos garantizar la trazabilidad de nuestras materias primas. Norohy
también se esfuerza por desarrollar practicas agricolas honestas, como la agroforesteria
y la agricultura ecoldgica. ; Sabia que mas del 90% de los productos que vendemos
proceden de la agricultura ecoldgica?

Son todos estos esfuerzos combinados con su creatividad los que hacen que cada bocado
sea excepcional. Sigamos siendo audaces y comprometidos juntos...
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5 IDEAS PARA PROMOCIONAR LA GAMA
NOROHY EN SU ESTABLECIMIENTO

CREAR MENUS TEMATICOS

No hay nada como crear un menu tematico para
dar a conocer un ingrediente de prestigio.

¢Ha creado alguna vez un menu en torno a la
vainilla, el café o las aguas florales?

La vainilla es intemporal y puede utilizarse tanto
en platos dulces como salados. Un mend de
«aguas florales» es ideal para San Valentin, el Dia
de la Madre, primavera o verano.

Detalle sus criterios de eleccion de ingredientes al
final del menu para destacar a sus proveedores y
cadenas de suministro.

*

'OFRECER UNA CARTA DE BEBIDAS ORIGINAL

" El consumo de alcohol en los restaurantes esta
en franco retroceso... Todo el mundo intenta
también proteger su cartera limitando los platos o
saltdndose el aperitivo.

Para aumentar la cesta media, ofrezca una férmula
con un refresco: agua aromatizada, infusion de
agua floral, un coctel que combine vainilla y fruta,
etc. Cree combinaciones gourmet y ofrezca una
experiencia gustativa nueva y completa.




OFREZCA A SUS CLIENTES UNA EXPERIENCIA. '
DE DEGUSTACION UNICA

Mientras la preparacidn tiene lugar en la cocina,
el cliente desea un toque de ultima hora en el
comedor...

La salsa que se vierte por encima desprende
aromas florales, mientras que la cobertura de
Tadoka rallado es una auténtica delicia.

Son estos pequenos momentos los que despiertan
los sentidos y hacen que la experiencia sea Unicay
memorable.

COMPARTA SUS INICIATIVAS EN LiNEA

Parafomentar el marketing viral, haga que la gente
hable de usted en la red!

Publique sus cartas, cuelgue fotos gourmet vy,
cuando cambie la carte, comparta una de sus
recetas.

No olvide mostrar algunos gestos técnicos o filmar
la preparacion de sus platos en Reels compartidos
en Instagram.

UNA INVITACION A LA COCINA

Haga videos cortos en la cocina mostrando los
ingredientes del mes y como los utiliza el chef.

En menos de un minuto, muestre sus compromisos
con sus sectores.

Tome algunas ideas de «Los indispensables de
la vainilla NOROHY» para explicar los origenes y
variedades de la vainilla...

No olvide mostrar la flexibilidad de la vaina
haciéndole un nudo, como uno de los criterios de
calidad.
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DULCE PECADO




PARA 12 UNIDADES

MELOCOTON AL VINO TINTO

ViINO tINTO coeiiiiice 20009
AZUCAT it 215¢g
Agua de @azahar ... 45¢g
Naranja ...oooeieee e 2 uds.
LIMON e 2 uds.
Melocotdn blanCo .....ccoveiiiiiiiiice e 6 uds.

Poner elvino tinto, el azlcary el azahar en una cacerola.
Anadir las naranjas y los limones cortados en cuartos.

Cortar los melocotones por la mitad, quitarles el hueso
y anadirlos al sirope de vino. Cocer a fuego lento hasta
que los melocotones estén blandos.

Filmar a piel y reservar en la nevera durante toda la
noche.

MOUSSE DE QUESO FRESCO

Queso fresco batido 40% ...coovveiiiiiiiiiiieie 260g
Agua de azahar ... 209
Claras. s 40g
AZUCAT it 25¢g
Nata UHT 35%0 coueeiiiiiiiie e 1609

Mezclar el queso fresco batido y el azahar.
Montar las claras firmes con el azlcar.

Mezclar las claras con el queso fresco batido y terminar
anadiendo la nata montada.

Colocar la mousse en un tamiz de malla finay filmar.

Reservar en una placa con bordes en la nevera durante
una noche.

MASA BRICK CRUJIENTE CON PIMIENTA

Hojas de masa brick.......ccccooiiiiiiiiis 12 uds.
Mantequilla seca 84 %.....cccoveiiiiiiiiiii 2009
AZUCAr Glas ..o 509
Pimienta negra en grano ........ccccceoiieiiiiiiencic e CS

Poner mantequilla fundida sobre cada hoja de masa brick
con ayuda de un pincel.

Espolvorear azlcar glasy pimienta negra con el molinillo.

VINO TINTO/AZAHAR

Melocotdn al vino tinto .......coceeeeieeeiccceece e 2409
Agua de azahar ..o 109

Recuperar el zumo de melocotén al vino tinto y dejar
reducir hasta obtener un buen espesor en el sirope.
Anadir el agua de azahary reservar.

PREPARACION Y PRESENTACION

El dia de antes, pochar los melocotones en el vino tintoy
preparar la mousse de queso fresco batido.

Escaldar los melocotones frescos para quitarles la piel.
Secar las pieles de melocotdn en un tapete de silicona
en el horno durante 12 horas.

Realizar el mismo dia las hojas de masa brick a la
pimienta, arrugandolas en un aro de 10cm de didmetro
(ver foto).

Hornear a 170°C durante unos 12 minutos y dejar enfriar.
Hacer la reduccion de vino tinto.

Cortar en brunoise los melocotones frescos, pelados el
dia de antes.

Escurrir los melocotones pochados en vino y cubrirlos,
con ayuda de un pincel, con la reduccién.

En el plato poner la hoja de masa brick arrugada, rellenar
con un poco de brunoise de melocoton y colocar encima
un medio melocotén pochado.

Poner una cucharada de mousse de queso fresco al lado
de la cesta, aderezar con un toque de pimienta con el
molinillo y un poco de melocoton seco.

Acabar vertiendo la salsa de vino tinto sobre el melocotdn.




MAGDALENA DE AZAHAR NOROHY




PARA 40 UNIDADES

MAGDALENA DE AZAHAR

Mantequilla seca 84 % .....cccovviiiiiiiiiiiii 2709
MIBL et 40g
HUEVOS eNteros......coiiiiiiiiiie e 195¢g
Leche entera UHT ..o 80g
Azlcar cristalizado.......cocoiiiiiiiie e 1759
Harina TO5 .. 2509
Levadura quimica SOSA.........ccooiiiiiiiciiieeee e 129
Agua de azahar NOROHY ..........ccooiiiiiiiic 65¢g

Preparar una mantequilla de avellana, anadir la miel 'y
dejar enfriar.

Mezclar los huevos, la leche y el azlcar atemperado,
anadir la harinay la levadura en polvo tamizados.

Incorporar la mantequilla caliente y el azahar.

Filmar a piel y reservar en la nevera.

GLASEADO DE AZAHAR PARA LA MAGDALENA

AZUCAr glas....oceieiiiiiee e 215¢g
Zumo de LIMON ..o, 20g
Agua de azahar NOROHY ... 109

Mezclar azlcar glas, el zumo de limony el azahar. Utilizar
enseguida.

PREPARACION Y PRESENTACION

Preparar la masa de la magdalena. Verter 27g por molde,
hornear durante 4 minutos a 210°C y dejar dentro del
horno apagado durante 5 minutos.

Desmoldar, glasear la parte superior con un pincel y
hornear durante 2 minutos a 170°C.

Dejar enfriar.



TARTA MIRAGE




PARA 20 UNIDADES

MANTEQUILLA AMASADA

Mantequilla seca 84 %.....cccovviiiiiiiiiiiiii 2209
Harina TAD ..o 90g

Mezclar la mantequilla de plegado y la harina en la
batidora con la pala.

Los dos elementos deben estar bien mezclados antes de
parar el amasado.

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

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

HOJALDRADO (2 VUELTAS DOBLES)

S AL ettt 6g
Agua mineral ... 1009
Mantequilla s€€a 84 %....ceeiiiiiiiiiiiiiiieiee e 65¢g
Harina Th5.....eeiiiee e 220g
Vinagre blanco.......cccooiiiiiii 2g
Mantequilla amasada......ccccooeiiieiii i 310¢g

Disolver la sal en agua fria.

Mezclar la mantequilla con la harina en la batidora con la
pala hasta obtener una textura arenosa. Ahadir la mezcla
de aguay sal.

Hacer una mezcla rapiday breve.

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

Sacar la masa del boly darle una forma rectangular dos
veces mas larga que la mantequilla amasada.

Cubrir bien la masayreservara2°C durante unas 6 horas.

*Opcional: elvinagre es necesario en caso de conservacion
prolongada en la nevera o el congelador.

Poner la mantequilla amasada en la masa después dar
dos vueltas dobles con 6 horas de reposo a 2°C entre
las vueltas.

BIZCOCHO VIENES CLASICO

Y BN ittt 309
HUEVO0S ENTEI0S....uiiiiiiieieiiiieiee e 85¢g
AZUCAT .o, 65¢g
ClaraS. e 55¢g
AZUCAT i, 20g
Harina TAD. ..o 459

Montar las yemas, los huevos y la cantidad grande de
azucar en la batidora.

Montar las claras a punto de nieve y anadirles la cantidad
mas pequena de azucar.

Mezclar las claras montadas a la primera mezclay anadir
la harina tamizada.

Extender el bizcocho regularmente sobre una tela de
silicona.

SIROPE DE EMPAPADO DE AZAHAR

AgUa MINETal oo 1509
AZUCAT et 40g
Agua de azahar NOROHY ..., 109

Llevar a ebullicion el agua y el azucar. Dejar enfriar.
Anadir el agua de azahar.

Reservar en la nevera.

CREMA DIPLOMATICA DE AZAHAR

Leche entera UHT ... 540¢g
HUEVOS enteros.......cooiiiiiiiiie e 100g
AZUCAT it 80g
AlMidon de MaiZ ..ooeviiiiceee e 509
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........cccceeiiieeiinne 6g
Agua de hidratacion .........cccocviiiiiiiicec 30¢g
Agua de azahar NOROHY ..., 359
Nata UHT 35% oo 1609

Llevar a ebullicion la leche y verter sobre la mezcla de
huevos, aztcary almiddn. Cocer hasta que hierva.

Anadir la gelatina hidratada. Enfriar rapidamente.

Alisar la crema pastelera, anadir el agua de azahar e
incorporar la nata montada.

Utilizar enseguida.

GLASEADO ABSOLU NEUTRO PARA PULVERIZAR

Glaseado Absolu Cristal .....cccceeeiieiiiiiieeeee 180¢g
Agua MINEral ..o 209

Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con
el agua.

Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.

1



PREPARACION Y PRESENTACION

Laminas de almendra cruda SOSA.............cooieiieennn. CS
Vainilla en polvo BIO de Madagascar NOROHY ........... CS
Ciruelas Mirabel......ccccveieiiiiiiiiiiiiec e 13009

Realizar el hojaldre.

Realizar el bizcocho, extender 6009 por placa 40x60y
cocer a230°C durante unos 6 minutos en horno ventilado.
Preparar el sirope de empapado.

Extender el hojaldre a 2mm y cortar discos de 9cm.

Disponer un disco de hojaldre sobre un molde de tarta,
volteado de 6cm de diametro.

Pinchar el fondo, después poner un tapete de silicona
y una placa por encima de los discos de hojaldre para
evitar que se inflen.

Hornear durante 40 minutos a 180°C. Dejar enfriar.

Cortar discos de bizcocho de 6 cm y empaparlos en el
sirope.

Realizar la crema diplomatica, después, con una manga
con boquilla de 10mm, escudillar 25g de esta crema en
el fondo de la tarta hojaldrada.

Disponer el disco empapadoy escudillar de nuevo 25g de
crema diplomatica hasta 2/3mm antes del borde.

Lavar y cortar las ciruelas por la mitad.
Retirar el hueso.

Disponer las ciruelas uniformemente sobre la crema
diplomatica.

Calentar el glaseado Absolu y el agua y, a continuacidn,
banar las ciruelas. Colocar encima unas cuantas ldminas
de almendra tostadasy espolvorear con vainilla en polvo
utilizando un colador.

12



MILHOJAS
DE VAINILLA




PARA 10 PORCIONES

HOJALDRADO INVERTIDO

Mantequilla seca 84 %o ...coeoeiieieiieeeee e 35049
Harina TS ..o 125¢g
Harina TS ..o 295¢g
SAL s 109
Vinagre blanCo ... 59
AQUA s 1209
Mantequilla fundida ......ccocoeiiiii e 95¢g

Atencion, es preferible hacer primero la 22 masa y realizar
antes del plegado la 19 masa para facilitar el plegado.

13 MASA

Con el gancho mezclar la mantequilla con la pequena
pesada de harina, después formar en paston cuadrado.

23 MASA

Con el gancho amasar la pesada grande de harina con
la sal, el agua, el vinagre y la mantequilla (templada)
después formar en cuadrado y dejar reposar.

PLEGADO

Poner la 22 masa en el centro de la 12 masa después
dar unvuelta doble. Dejar reposar. Dar otra vuelta doble
después dejar reposar. Realizar una vuelta simple,
dejar reposar una noche y dar una ultima vuelta simple,
extender y cortar.

CREMA PASTELERA DE VAINILLA

Leche entera.. .. 4509
AZUCAT oo 120 g
YEIMAS .ttt 1459
Almiddn modificado (Poudre a créme)......cocooveveevvneee. 45¢g
Nata para montar.........cooooeern e 1804
HAriNa e 20g
Mantequilla S€Ca 84 %o ....ccovveueiririeiireeceece 709
Vaina de vainilla NOROHY ..o, 20g

Hervir la leche, la natay la vainilla anteriormente rajada
y raspada.

Blanquear las yemas con el azlcar después anadir la
harinay el almidén modificado (poudre a créeme).

Verter el liquido caliente sobre las yemas después volver
a ponerlo todo a hervir.

Apartar del fuego y, a 60 °C, anadir la mantequilla.

Alisar y reservar en frio.

PREPARACION Y PRESENTACION

Nata UHT 35 0.eeuiiicieeiicieieeeeceeee e 200g
AZUCAN GlAs oot CS

Extender el hojaldre a 2 mm de espesor.
Cortar en placa de 40 cm x 60 cm y dejar reposar.

Cocer a 160 °C. A media coccion, voltear la placa de
hojaldre después colocar por encima de esta placa otra,
hasta el final de la coccion. La coloracidn final debe ser
dorada. Reservar.

Montar la nata UHT. Alisar la crema pastelera y anadir
la crema batida.

Cortar la placa de hojaldre en rectangulode 10 cm x5 cm,

Cortar por el centro de cada rectdngulo para obtener un
espesor fino y regular en cada uno de ellos.

Enun plato, poner un rectangulo de hojaldre después con
una mangay una boquilla n® 4, anadir unos 20 g de crema
pastelera aligerada. Repetir esta operacion 5 veces.

Espolvorear azucar glas sobre el Ultimo rectangulo,
después caramelizar con un soplete. Poner este sobre
la Ultima capa de crema.




BABA
AL RON AVAINILLADO




PARA 20 - 25 VASITOS

PASTA BABA

Harina de fuerza......occococeeeiiecee e, 355¢
HUEBVOS ENtEI0S... ..ottt 280g
S | TSR 6g
Levadura de panadero.......cccvevinenienicieiecceeecei 60g
AZUCAT i 90g
Mantequilla s€ca 84 %o ...cceoeeieieiiiiicee e 215¢g

Amasar la harina, los huevos, la sal y la levadura hasta
que se despegue la pasta.

Anadir progresivamente el azlcar y la mantequilla
fundida y tibia.

Rellenar los moldes flexipan semiesferas de 3 cm de
diametro.

Dejar crecer en estufa.

Hornear a 200 °C unos minutos para iniciar el crecimiento
de manera regular.

Bajar a 170/175 °C durante unos 12 a 14 min. Reservar.

SIROPE DE EMPAPADO DE VAINILLA

U T 15009
J AU Lok o 7509
Vaina de vainilla NOROHY ..., 28¢g

Llevar a ebullicidn el agua, el azlcary la vainilla rajada
y raspada. Dejar enfriar.

RON AVAINILLADO

Sirope de empapado vainilla........cccoeoiveiicinccieens 375¢g
RON ANQOSTUIa ..o 6509

Filtrar el sirope de empapado para obtener un sirope
claro. Mezclar en frio con el ron. Reservar en frio.

CREMA LIGERA DE VAINILLA

Nata UHT 35%..ccceiirieiceree e 1400 g
MaSCArPONE .o 210g
Vaina de vainilla NOROHY ..., 169
AZUCAr Glas .o 85¢g

Rajar y raspar las vainas de vainilla. Anadir la vainilla a
la nata y el mascarpone. Afadir el azucar y batir hasta
obtener una crema flexible, lisay ligera.

OPCION

Para una mejor difusién de la vainilla, se podran dejar madurar
las vainas rajadas y raspadas en la nata durante una noche,
después anadir el mascarpone y el azucar.

VERSION VASITOS INDIVIDUALES

Una vez enfriado el sirope, colocar los babas en una
candideray cubrirlos con sirope.

Voltear los babas al cabo de 15 min y dejar empapar en
el sirope durante toda la noche en la nevera. Escurrir al
dia siguiente.

Colocar 6 u 8 bolas de baba empapadas y escurridas en
los vasitos.

Nivelar con ron vainilla a la altura de los babés.

Montar la nata ligera y con una boquilla acanalada,
escudillar un roseton por encima de los babas.

Igualar la nata al nivel del vaso con una espatula.

Proteger con un disco fino de cobertura negra,
anteriormente atemperada y extendida entre dos hojas
de papel guitarra después cortar con cristalizacion al
didmetro de los vasitos utilizados.

VERSION TARRO PARA LLEVAR

Rellenar tres cuartos de los tarros con bolas de baba
empapadas y escurridas.

Anadir las vainas de vainilla utilizadas para el sirope.

Nivelar los babas rellenando el tarro con ron avainillado.

Cerrar los tarros herméticamente y almacenar en la nevera.

16



Ch ey o

o
i T
A

s




PARA UNAS 20 PERSONAS

MASA CREME BRULEE NOROHY

Leche entera. ... 510g
Nata para montar 35 %....cccceverencneneeee e 20009
YEIMAS .ttt 760¢g
AZUCAT e 2509
Vaina de vainilla NOROHY ..........ccccooiiiiiiceee, 48g

Rajar y extraer la pulpa de vainilla, poner esta pulpa en
la leche asi como las cortezas rajadas.

Templar y dejar reposar una noche.

Anadir la nata, asi como las yemasy el azucar.

Verter en platos normales o de porcelana.

Cocer a 90 °C hasta obtener una crema lisay temblorosa.

Reservar en frio.

ACABADO

Azucarar una primeravez las cremes brulées enfriadas.

Limpiar los bordes de la porcelana, después caramelizar,
azucarar un segunda vez y caramelizar de nuevo.

CONSEJO DEL CHEF

Para mantener los granos de vainilla en suspension en
el centro de la creme brilée, habra que hervir la nata,
la leche con la vainilla rajada y raspada.

Después verter el liquido sobre la mezcla azlcaryyemas.

Sin embargo, la textura de degustaciéon dard una
sensacion mas grasa que la receta inicial.

18



BLANC MANGER CON GRANOS DE VAINILLA,
JARDIN DE FRUTOS R0JOS & RUIBARBO CONFITADO




PARA 10 POSTRES

BLANC-MANGER A LA VAINILLA

Queso blanCo 40 %0 ...cveeeeeeeeee e 335¢g
Nata UHT 35 %0.ueceeeicieececeeee e 335¢g
AZUCAT e 65¢g
Gelatina en POLVO ...ovcuiiiciiicece e 109
AGUA e 509
Vaina de vainilla NOROHY ...........ccooiiiiiicece, 129

Mezclar la gelatina en polvo con el agua.

Templar el queso blanco y anadir el azucar y la vainilla
raspada.

Batir la nata con textura espumosa.

Fundir la gelatina en el microondas, después anadir el
queso fresco blanco templado.

Cuando alcance 35 °C, anadir la nata montada.

Verter en cubo inoxidable de 5 cm x 5 cm y reservar en
frio.

RUIBARBO A LA VAINILLA CONFITADO EN EL
HORNO

RUIDAIDO ... 2 kg
AZUCAr MOTENO ...ttt aeens CS
Vaina de vainilla NOROHY ... 8¢

Pelar el ruibarbo y cortar en trozos de 12 cm.

Rajar y raspar las vainas de vainilla, después extender
los granos sobre los trozos de ruibarbo.

Colocar en una candidera, después espolvorear azlcar
moreno por encima de ruibarbo.

Cocer a 100 °C unos minutos. El corazén del ruibarbo
debe mantenerse crujiente.

OPALINE VAINILLA

Fondant confiteria .......ccooeeeeceeeeeeeeeeeeeeeeeeee 600g
GlUCOSA it 400g
Vaina de vainilla NOROHY ............ccccooiiiiiiiicccie 8¢

Llevar a ebullicion la mezcla de fondant, glucosa y
vainilla (previamente raspada) hasta alcanzar 155 °C.

Extender sobre una hoja de silicona y dejar enfriar antes
de triturar en polvo.

Reservar en un recipiente hermético hasta el momento
de la coccidn.

Espolvorear ligeramente sobre una tela de silicona.

COCCION

Hornear a 140/150 °C de manera que el polvo se funda.
Dejar enfriar. Despegar, reservar en la estufa hasta su
utilizacion.

Conservar protegido de la humedad.

COULIS DE FRAMBUESA

Pulpa de frambuesa......cccccooeriiineieeeeeee 85¢g
Glaseado neutro Absolu Cristal......cccccoeevececiccieciene 55¢g
ZUMO de LIMON oo 1/2

Batir la pulpa de frambuesa, el glaseado y el zumo de
limén.

PREPARACION Y PRESENTACION

Frambuesas. ... 1009
GroSellas ... 50¢g
FrESaS. et 1009
Fresas Silvestres ... 509
Brotes de guisantes .....ccceiieieiine e CS

Desmoldar en el centro de un plato un cubo de blanc
manger.

Anadir un trozo de ruibarbo confitado con algunos frutos
rojos acompanados de brotes de guisantes.

Decorar el blanc manger con opalinas.

20



e e 0000 00

MELOCOTONES RUSTIDOS
HELADO A LA ALMENDRA DULCE




PARA 20 POSTRES

HOJALDRADO INVERTIDO

Mantequilla seca 84 %o...coeoeoeeeeeeee e 2804¢g
Harina T55 .. e 100g
Harina 55 . e 236 g
SAL s 8¢
Vinagre blanCo ... 2g
AGUA e 1009
Mantequilla fundida ......ccocooiiiii e 80g
13 MASA

Con el gancho mezclar la mantequilla con la pequena
pesada de harina, después formar en pastdn cuadrado.

23 MASA

Conelgancho amasar la pesada grande de harina con la
sal, elagua, elvinagrey la mantequilla fundida (templada).
Formar en cuadrado y dejar reposar.

PLEGADO

Poner la 22 masa en el centro de la 12 masa después dar
un vuelta doble. Dejar reposar después dar otra vuelta
doble. Dejar reposar después dar una vuelta simple.

Dejar reposar una noche. Dar una ultima vuelta simple
después extendery cortar.

Atencidn, es preferible hacer primero la 22 masa y realizar
antes del plegado la 12 masa para una facilidad de plegado.

HELADO DE PASTA DE ALMENDRAS 50 %

Pasta de almendras de Provenza 50 %......ccccceveneeeee. 500¢g
Leche entera.. ... 14809
Leche en polvo 0 % MG .....oceiiiiiiiieceeecee 60g
AZUCAT oo 25¢g
Estabilizante para helado......ccocooeieieiciceccee, 8¢
AzUCar iNVertido ......ooeeeeeeeeee e 90g
Nata para montar 35 %o 1104

Pesar cuidadosamente todos los ingredientes.

Aflojar con las varillas o con la batidora la pasta de
almendras en un poco de leche entera cogida de la
cantidad total de la formula.

Poner la leche entera restante en la pasteurizadora
regulada en pasteurizacion alta o en una cacerola.

Cuando la mezcla llegue a 30 °C aproximadamente,
anadir la leche desnatada en polvo, el estabilizante, el
azucar invertido y la nata.

A 45°C, anadir, agitando muy fuerte la pasta de almendras
aflojada.

Efectuar el ciclo completo de pasteurizacion.
Dejar reposar 12 h a 4 °C. Mantecar.

Después de la extrusion del helado, almacenar las
cubetas cerradas a -18/-20 °C.

ARLETTES CRUJIENTES

AZUCAT et 60g
Hojaldrado Invertido ........ccocooiiiieniieeeee e 4009
Vaina de vainillaNOROHY ..............cocooieiiiciceee 4g

Rebajar el hojaldre a 2,5 mm de espesor.
Cortar en placade 30 cm x 40 cm.

Rajar la vaina de vainilla y extraer la pulpa.
Mezclar los granos obtenidos con el azlcar.

Espolvorear el azlcar avainillado sobre la media placa
de hojaldre, después enrollarlo.

Apretar bien el rollo obtenido en un film alimentario.
Reservar en frio.

Cortar el rollo en rodajas de 2 mm, después extender
entre dos hojas de cocciéon a 1 mm de espesor.

Cocer entre dos placas conservando las dos hojas de
coccion, hasta obtener un color dorado uniforme.

Reservar en lugar seco.

PREPARACION Y PRESENTACION

Melocotones blancos ......c..cceeeeeeciiecieccec e 2000g
MeloCOtONES......ccvicceeeceece e 2000g
Miel de aCacia ..c.coveceiieeceee e 400g
Mantequilla s€ca 84 %o .....ccoovviriiiiiicce 4009
ROMIBIO e CS
Vaina de vainilla NOROHY ... CS

Cortar los dos tipos de melocotones en dos medios

orejones.

Mondar con ayuda de agua hirviendo después agua helada
la totalidad de los orejones. Reservar en la nevera.

Al minuto, calentar un poco de miel y de mantequilla (a
igual peso).

Anadir una brizna de romero, un cuarto de vaina de
vainilla rajadaytres orejones de melocotones de colores
variados.

Regar regularmente estos y rostir a fuego lento.
Escudillar los orejones en un plato.

Desglasar la mantequilla y la miel con un poco de agua.
Después regar los melocotones.

Poner la brizna de romero y la vainilla, anadir una
quenelle de helado Almendra y acompanar con unas
Arlettes.
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TARTALETA
ESTRATO CHOCOLATE

PARA 24 TARTELATAS : s

PASTA SABLE VAINILLA

Mantequilla seca 84 %o ...cceeieieiiieee e 2409
SALING. e 4g
AZUCAr glas ..oueeeeeeeeeeee e 180¢g
Almendras en polvo ... 60g
HUEVOS ENTEroS. ..cuiiiieecece s 100g
Harina TS ..o 1209
Harina TS .. i 3509
Vaina de vainilla NOROHY ............ccccooiiieiicec, 249

-

Proceder a una primera mezcla con la mantequilla
pomada, la salfina, el azlicar glas, el polvo de almendras,
los huevos, las vainas de vainilla raspadas y la pequena
cantidad de harina.

Cuando la mezcla sea homogénea, anadir la cantidad
mas grande de harina restante, de manera muy breve.

Extender entre dos hojas de plastico y reservar en el
congelador.
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MCELLEUX VAINILLA

Almendras en Polvo ......ccoceeeiiieiee e 709
PN Ep ]l [oTa We [N g =1 R 109
AZUCAT it 80¢g
HUEBVOS ENEEIOS...c.uiceieie e 509
YEIMAS .ttt 229
Nata para montar 35 %o....coocevoeierene e 709
Levadura qUIMICa ....cooveveveeeiceceecee e 19
Vaina de vainilla NOROHY ... 249

Mezclar la almendra en polvo, el almidén de maiz, el
azlcar, la levadura quimica y las vainas de vainilla
raspadas.

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

COMO UNA CREME BROLEE

Nata UHT 35 %0 220¢g
Leche entera.....co e 45¢g
YEIMAS .ttt 45¢g
AZUCAT oottt 309
Gelatina en polvo 200 BLoOM......cucviricicirieciice 2g
AQUA e 109
Vaina de vainilla NOROHY ...........cccooiiiiiicec, 48¢g

Llevar a ebullicion la nata y la leche con las vainas
raspadas, dejar infusionar filmar unas 2 h.

Colar y corregir el peso de liquido.
Mezclar los huevos y el azlcar.
Cocerlo todo a 84 °C.

Colar y anadir la gelatina previamente hidratada.

GANACHE VAINILLA

Nata UHT 35 0. 110¢g
AgUua MINEal .oueeee e 60g
Natur EMUL ..o 1,59
Gelatina en polvo 200 Bloom......coeeeieiiieieieecce 1,59
AGUA e 6g
Cobertura Opalys 33 %0 ..cvveiieiieeeeeeeee e 90g
Vaina de vainilla NOROHY ...........ccooeiiiieiceeeeeee, 28¢g

Calentar el agua y la nata e infusionar con las vainas de
vainilla raspadas. Colar.

Anadir el Natur Emuly llevar a ebullicion.
Anadir la gelatina anteriormente hidratada.

Verter progresivamente sobre el chocolate previamente
fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Dejar cristalizar idealmente una noche a temperatura
ambiente.

CREMA CHANTILLY

Nata UHT 35 %o 1259
AZUCAT oo 20g
Nata UHT 35 Y. 125¢g
Vaina de vainillaNOROHY ..o, 24¢g

Infusionar las vainas de vainilla raspadas con la primera
parte de natay azucar, unas 2 h.

Colar por el chino y rectificar el peso de nata.
Anadir el resto de la nata y reservar en la nevera.

Montar la crema chantilly bien fria y utilizar enseguida.

DECORACION TARTALETA

Cobertura Araguani 72%.......c.ccocevnceeinnnccneesncees 35049

PREPARACION Y PRESENTACION

Preparar el bizcocho tierno, la pasta sablé vainilla, la
ganache vainilla.

Moldear las tartaletas y cocerlas a 150 °C unos 15 min.

Verter unos 12 gr de bizcocho tierno por tartaletay cocer
a 160 °C aproximadamente 10min. Dejar enfriar.

Preparar la creme brulée vainilla después verter hasta
el borde de la tartaleta. Reservar en la nevera.

Con cobertura Araguani 72 % precristalizada, realizar
puntos sobre una tira de hoja guitarra, cubrir con una
segunda tiray presionar.

Separar las dos hojas, después, sobre una cara,
escudillar 4 g de ganache de vainilla directamente sobre
el chocolate.

Cubrir con una segunda hoja de manera que la ganache
vainilla quede entre dos gotas de chocolate después
cortar con un corta-pastas de 7 cm de diametro. Dejar
cristalizar en la nevera.

Con cobertura Araguani descristalizada, pegar en
superposicion 3 decoraciones rellenas después pegarlas
a continuacion sobre las tartaletas.

Montar la chantilly después realizar un roseton vy
terminar rallando algunas habas de chocolate por
encima de las tartaletas.
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PARA 25 UNIDADES

GANACHE MONTADA HELADA AL WHISKY

Leche entera UHT . ..o 1409
Dextrosa SOSA ..ot 155¢g
Glucosa DEGOSOSA ... 1559
Trehalosa en polvo SOSA .........coooiiiiiiiiiie 709
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........cceeiiieiinnne 5¢g
Agua de hidratacion .........cccvveviiiiiiece 25¢g
Chocolate OPALYS 33% «ooeveiieeiiieeiie e 210g
Nata UHT 35%0 coveeiiiiieiiiciece e 7109
WHISKY oot 55¢

Calentar la leche ya 25/30°C, ahadir la dextrosa, la glucosa
DE 60y la trehalosa.

Calentar a unos 85°C y anadir la gelatina hidratada.

Verter progresivamente la mezcla caliente sobre el
chocolate. Batir para perfeccionar la emulsion.

Enfriar la mezcla, después anadir la nata friay el Whisky
y batir de nuevo.

Reservar en la nevera y dejar cristalizar idealmente
durante 12 horas. Montar.

CREMA HELADA DE PASTA DE GRANOS DE CAFE

Lecheentera UHT. ..o 825¢g
Leche en polvo 1% MG SOSA.........cooiiiiiiiieeeee 509
AZUCAT et 1709
Glucosa en polvo DE33 SOSA........cooiiiiiiiiiieeee, 90g
Dextrosa SOSA .......ooviiiiie e 60g
Nata UHT 3590 ceveeiiiiiiiiiie e 255¢g
Pasta de granos de café NOROHY ................cccooenes 35¢
Goma guar SOSA ... 2g
Goma garrofin SOSA ..ot 2g
Natur EmMUlSOSA ..., 4g

Pesar con exactitud todos los ingredientes.En este
orden, verter primero el agua o la leche en la cacerola
o pasteurizadora.

A 25°C, anadir la leche en polvo.

A 30°C, anadir los azucares (azucar, glucosa atomizada
y dextrosal).

A 40°C, incorporar los productos grasos (nata y pasta
de café).

A 45°C, anadir la mezcla de estabilizante y emulgente
mezclada con una parte del azlcar inicial (aprox. 10 %).

Pasteurizar a 85°C durante 2 minutos y enfriar
rapidamente a +4°C.

Homogeneizar la mezcla para reducir los cristales de
materia grasa en la medida de lo posible.

Dejar reposar la mezcla durante al menos 12 horas.
Batir y mantecar entre -6°Cy -10°C.

Congelar en el abatidor a -30°C y conservar en el
congelador a -18°C.

STREUSEL PRENSADO DE PASTA DE CAFE

Streusel de almendray pasta de granos de café.... 150g
Eclat d'Or .o 1509
Chocolate DULCEY 35%..ccuceiiiieiiieiiieeiie e 1509

Picar muy fino el streusel de café cocido y mezclar con
el resto de los ingredientes.

STREUSEL DE ALMENDRAY PASTA
DE GRANOS DE CAFE

Mantequilla seca 84 % ..ueeiiiiiiiiieieee 409
AZUCAr MOFENO .. 40g
Harina T .o 40g
Harina de almendra extrafina SOSA ......................... 40g
Florde sal...ooii e 0,5¢g
Pasta de granos de café NOROHY ............ccccccoiennnnn 59

Mezclar todos los ingredientes juntos. Pasar por un tamiz.

Hornear a 160°C durante unos 12 minutos.

BIZCOCHO DE PASTA DE CAFE

HUeVoSs enteros. ... 80g
AZUCAT ittt 309
SalfiNa o 2g
Aceite de pepitas de Uva......cccoieiiiiieiiiieiiiee e 20g
Pasta de granos de café NOROHY ..o 6g
Harina T55 e 90g
Claras. e 1209
AZUCAT ottt 75¢g
Cremor tartaro SOSA...........cooviiviieeieee e 2,5¢g

Mezclar huevos, el azlcar, la sal, el aceite, la pasta de
caféy la harina.

Montar las claras con la segunda cantidad de azlcary
el cremor tartaro.

Mezclar las dos preparaciones.
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PREPARACION PARA PULVERIZAR GUANAJA

Manteca de CaCan ...iiiiiiiiiiiieieee e 1509
Cobertura GUANAJA 70% w.ooovveiieeiieeeeeeee e 3509

Fundir juntos los ingredientes. Colar antes de usar.

Para una pulverizacion tipo terciopelo, utilizar una mezcla
caliente (40/45°C)y pulverizar sobre un soporte congelado.

GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR EN FRI0
(PARA HELADO)

AgUa MINETal ..o 759
Dextrosa SOSA ..o 1159
Glucosa DEGOSOSA ..., 759
Glaseado Absolu Cristal ......cccuveeeeiiiiiiiiiiie, 490g

Mezclar el agua, la dextrosa y la glucosa DE60 y llevar
a ebullicion.

Verter sobre el glaseado Absolu Cristal, batir.

Utilizar el glaseado a 25°C.

PREPARACION Y PRESENTACION

Preparar la ganache de whiskyy la crema helada de café.

Hornear el streusel de café y prensarlo. Extender 500 g
en un marco de 34x34y 4 mm de alto.

Reservar en frio positivo y cortarlo con un cortapastas
de 4,5cm.

Realizar el bizcocho, extender 4259 de bizcocho en un
medio flexipan 40x60. Hornear el bizcocho a 180°C y
bajar a 145°C. Cocer durante 12 minutos.

Cortar discos con un cortapastas de 4,5cm.

Mantecar la crema helada de café, verter 12g sobre el
bizcocho de café y congelar.

Preparararosde55cmde @yde 4,5cm de alto provistos
con un rhodoid.

Dar volumen a la ganache montada de whiskyy poner un
crujiente en el fondo de cada aro.

Escudillar 20g de ganache montada de whisky y poner
el interior con el bizcocho hacia abajo.

Terminar con 30g de ganache montada y, con una
cucharilla, realizar efectos en la crema (ver foto).
Congelar.

Realizar la preparacion para pulverizar Guanaja y, con
una pistola, realizar un efecto terciopelo sobre la base
de los pastelitos. Congelar.

Calentar el glaseado neutro y con una pistola hacer un
ligero velo sobre todo el pastel.
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PARA 10 POSTRES

CREMA INGLESA DE BASE CON HUEVO

Leche entera UHT . ..o 315¢g
Nata UHT 35 %0.ueeeiiiiiiiiiee e 135¢g
HUEVOS eNTeroS.....uviiiiiiiciie e 90g
AZUCAT i 109

Llevar a ebullicion la leche y la nata y verter sobre los
huevos mezclados (sin blanquear) con el azlcar.

Cocer todo a 84°C y batir para homogeneizar.

Utilizar enseguida o enfriar rapidamente y reservar en
la nevera.

CREMOSO INTENSO WAINA 35 %

Crema inglesa de base con huevo ...........ccccieiienes 5009
Gelatina en PolVO ......ei i 79
Agua de hidratacion.......cccccooriieiiiieee e 35¢g
Cobertura WAINA 35%....couiiiiiieiieeiieeceeee e 410g

Cuando la cremainglesa esté caliente y batida, anadir la
gelatina hidratada.

Emulsionar con la lengua pastelera vertiendo
progresivamente sobre el chocolate parcialmente
fundido.

Batir enérgicamente cuanto antes para perfeccionar la
emulsion.

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

CONFITADO DE PERA Y LIMON

AZUCAT e 50g
Pectina NHSOSA..........coooe e, 109
Pulpa de pera William .......ccooeiiiiiiiee, 300¢g
Glucosa DE35/40 ... 509
Zumo de LIMON .....ooiiiiiceceeeeeeeeee e 10g

Mezclar el azlcar con la pectina NH. Calentar el puré
de peray el jarabe de glucosa a 40°C e incorporar la
mezcla azlcar-pectina.

Llevar a ebullicion y anadir el zumo de limon.

SALSA DE VAINILLA

Lecheentera UHT. ..o 200g
Féculade patataSOSA...........coooiiiiiiiiee e 5¢g
Nata UHT 35 Youueiiiiiiiiiiiieecee e 50g
AZUCAT e 20g
TADOKANOROHY ... 0,5 ud.

Mezclar en frio una pequena parte de la leche con la
fécula de patata, reservar.

Calentar el resto de la leche, la nata, el azlcary lavainilla
entre 85°Cy 90°C.

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

Ponerlo todo en el recipiente de coccidn y llevar a
ebullicion. Batir enérgicamente. Reservar en la nevera.

PERA POCHADA CON VAINILLA

Pera decana. ..o 10 uds.
Agua MiINeral ..o 20009
AZUCAr MOTENO ... 300g
Zumo de iMoON .....oooviiiiiee e 60g
Vaina de vainilla BIO de Madagascar NOROHY ......... 129

Pelary cortar las peras por la mitad y quitarles el corazon.

Sumergir las peras inmediatamente en agua con limdn
para evitar que se ennegrezcan.

Llevar a ebullicion el agua, el azticar moreno, el zumo
de limén y la vainilla raspada.

Anadir las perasy cocerlo todo a fuego muy suave hasta
que las peras dejen de estar duras al pincharlas con un
cuchillo.

Reservar las peras en la nevera.

VELO DE LIMON

JA U] o= | SR 100g
Goma kappa SOSA..... .o 39
Goma garrofin SOSA ........cciiiiiiie e 2g
Puré de limon Femminello 100% .....ccvvveeeuvieeennneee. 295¢g
Agua MiINeral ... 1009

Mezclar el azlcar, la goma kappa y la goma garrofin, y
verter en lluvia sobre el puré de limén a 4°Cy el agua.

Batir para homogeneizar bien y calentar a 85°C.

Verter enseguida sobre placa de acero inoxidable caliente
(unos 85°C]J e inclinar la placa para deslizar la masay
cubrir, asi, la superficie total con una fina capa.

Pesar 2509 para una placa 40x60cm para obtener un
velo fino pero manipulable. Ajustar el peso segun la
necesidad.

Reservar en la neveray cubrir con film transparente para
evitar que se seque.
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PREPARACION Y PRESENTACION

Preparar el cremoso de vainilla y dejar cristalizar en el
frigorifico.

Preparar las peras confitadas y verter en un marco de
34x34 cmy 2mm de altura. Congelar.

Poner un marco de 4mm de grosor sobre el confitado de
perayenmarcar el cremoso de vainilla. Congelar.

Cortar tiras de 1,5x34 cm. Reservar en el congelador.

Preparar las peras pochadas, la salsa de vainilla tipo
cremainglesayelvelo de limon. Reservar en la nevera.

Escurrir las peras cortadas por la mitad. Colocar una
media peraen el centro del platoy ponerundiscode 8cm
de velo de limon sobre la pera.

Rehogar unatira de peraycremoso de vainillay ponerla
sobre el lado dandole la forma de la media pera por el
lado del plato.

Servir la salsa de vainilla por el lado de la peray, con
un colador pequeno, tamizar vainilla en polvo sobre el
velo de limén.
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VAINILLA QUEMADA




PARA 25 UNIDADES

PRALINE CASERO VAINILLA Y ALMENDRA

Almendra al natural entera SOSA............cccoeveenn 125¢
Azlcar cristalizado......cooiiriiiiiii e 85¢g
Vainilla de vainilla seca......ccccceviieiiiiiiiiecce e 40g

Tostar las almendras en un horno ventilado a 150°C para
que queden de un color ambar en el interior.

Cocer el azlcar en seco hasta que se forme el caramelo,
anadir las vainas de vainilla secas y verter las almendras
tostadas.

Dejar enfriar extendiendo sobre una hoja de silicona.

Triturar en el Robot Coupe para conseguir una textura
lo mas fina posible.

Reservar en un lugar fresco.

PATE SUCRE DE VAINILLA

Mantequilla seca 84 % ...ccvevviiiiieiie e 1159
S AL ittt 19
AZUCAr glas ..ovioieiieeiece e 85¢g
Harina de almendra extrafinaSOSA ...............c......... 309
Vaina de vainilla Tahiti NOROHY ..............c..ocoeveeen 4g
HUBVOS e 459
Harina Th5 oo 459
Harina Th5 oo 1659

Proceder a una primera mezcla con la mantequilla
pomada, la sal fina, el azlcar glas, la harina de almendra,
la vainilla raspada, los huevos y la primera cantidad de
harina. Atencién: no montar la mezcla. Cuando la mezcla
sea homogénea, anadir la segunda cantidad de harina
brevemente.

BIZCOCHO ESPONJOSO DE VAINILLA TADOKA

Harina de almendra extrafina SOSA ...................... 1359
Almidon de MaizZ.....oooooeeieiee e 20g
AZUCAT e 155¢g
Levadura quimica SOSA...........cccoeeviieiiiece e 2g
Nata UHT 35% cueeiiiiiiiieeciie e 135¢g
TADOKANOROHY ..o, 109
HUEVOS ENtErOS....vvviiiiiciiicieee e 1009
Y EMIAS it 459

Mezclar la harina de almendra, el almiddn de maiz, el
azucary la levadura quimica. Calentar la nata a 50°C
para fundir la vainilla.

Anadir la nata con la vainilla, los huevos y las yemas,
mezclary reservar.

CREME BRULEE TADOKA

Nata UHT 35% cueeeeiiiiieieieiee e 370¢g
Leche entera UHT ... 759
TADOKA NOROHY ..ottt 109
Y OIS ittt 759
AZUCAT it 509
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ........cccccviviiiieninnns 4g
Agua de hidratacion ... 209

Llevar a ebullicion la natay la leche con la vainilla hasta
que hierva, dejar infusionar tapado con film durante unas
2 horas.

Colar y corregir el peso de leche.
Mezclar las yemas con el azlcar.

Cocer a 84°C, colary anadir la gelatina hidratada.

PREPARACION Y PRESENTACION

AZUCAr MOFENO .ottt 200g
Nata UHT 3590 cueeiiiiieiiceee e 500g
Vainilla en polvo BIO de Madagascar NOROHY ......... 50g

Preparar el praliné de vainilla y la pate sucré, reservar.

Extender la pate sucré a 2mm de altura, cortary moldear
los aros de tartaleta de 7cm de didmetro. Hornear a 160°C
durante 15 minutos.

Realizar el bizcocho de vainilla, extender a 5mm de grosor
y cocer a 170°C durante 10 minutos.

Cortar discos de bizcocho con un cortapastas de 6cm
de didmetro.

Poner 10g de praliné en el fondo de tarta, después el
bizcocho vainilla.

Realizar la creme brilée de vainilla y verter enseguida
20g en cada tartaleta, reservar en la nevera.

Unavez haya cogido cuerpo la creme brilée, caramelizar
con azlcar moreno con el soplete.

Montar la nata con la vainilla en polvo.

Poner un pico de crema en el borde de la tartaletay
espolvorear vainilla.




BABA ROLLS




PARA 24 COPAS DE HELADO

HELADO DE VAINILLA DE BASE DE PASTA DE
VAINILLA TAHITENSIS

Leche entera UHT ..o 870¢g
Leche en polvo 1% MG SOSA..........cooviriiiiiiiiiiis 60g
AZUCAT it 1709
Glucosa en polvo DE33 SOSA.........c.coovvviiiiiiiicieee. 60g
Dextrosa SOSA ..ot 30g
Nata UHT 35% cueeeiiiiie e 225¢g
VOIS ittt 759
Pasta de vainas de vainilla Tahitensis NOROHY ......... 8¢
Estabilizante combinado.......cccooiiiiiiiiiiie 6g

En este orden, verter la leche en una cacerola o
pasteurizadora.

Anadir la leche en polvo a 25°C.

A 30°C, afnadir los azlcares (azucar, glucosa atomizada
y dextrosal).

A 40°C, incorporar los productos grasos (nata, yemasy
pasta de vainilla).

A 45°C, afadir la mezcla de estabilizante/emulgente
mezclada con una parte del azlcar inicial (un 10 %).

Pasteurizar a 85°C durante 2 minutos y enfriar
rapidamente a +4°C.

Se debe homogeneizar la mezcla para reducir los
cristales de materia grasa en la medida de lo posible.

Dejar reposar la mezcla durante al menos 12 horas.
Batir y mantecar entre -6°Cy -10°C.

Congelar en el abatidor a -30°C y conservar en el
congelador a -18°C.

MEZCLA DE BASE

Lecheentera UHT ..o, 280¢g
Fécula de patata SOSA.........ccoovviiiiiiiieee e 8¢g

Mezclar en frio una pequefa parte de la leche con la
fécula de patata, reservar.
Calentar el resto de la leche a unos 85-90°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%
VAINILLA

Mezcla de base .uuviiviieiiiic e 2759
Pasta de vainas de vainilla Tahitensis NOROHY ......... 4g
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........coociiiiiiiieen. 39
Agua de hidratacion .......cccooieiieiiiiie e 159
CHOCOLATE OPALYS 33%...ccveieiiieeiiieeie e 205¢g

Nata UHT 35% .o 1459

Mezclar la preparacion de base caliente con la gelatina
hidratada y la pasta de vainas de vainilla. Verter
progresivamente sobre el chocolate.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Anadir la nata liquida fria. Batir de nuevo brevemente.

Filmar a piel, reservar en la nevera y dejar cristalizar
durante al menos 12 horas.

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

GEL DE RON Y VAINILLA

GLASEADO ABSOLU CRISTAL.........cccecoviieiie 4609
RON @NEJO .o 185¢g
Pasta de vainas de vainilla Tahitensis NOROHY.......... 5¢g

Batir el Absolu Cristal con el ron y la pasta de vainilla.
Reservar.

MASA DE BABA AMASADA

Harina de sémola ......ccccveeiiiieeeeee e 90g
HUEVO0S ENtEroS.....uviiiiiecciiieee e 709
Levadura ecoldgica ...cocvvviieiiieiiiecieecee e 129
Florde sal...oo e 1,59
AZUCAT e 25¢g
Mantequilla s€ca 84 % .ueviiiiiieiieee 55¢g

Mezclar con la palma de la mano la harina, los huevos,
la levadurayy la flor de sal.

Amasar. Cuando la masa comience a despegarse de los
bordes, ahadir el azicar de manera progresivay después
la mantequilla a temperatura ambiente.

Dejar de amasar cuando la masa esté bien lisa.

Dejar crecer 10 minutos.

Verter en moldes engrasados con ayuda de una manga
pastelera.

Dejar levar hasta que doble el volumeny hornear a 160°C
durante unos 15 minutos.
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MASA DE CIGARRILLO DE VAINILLA

Mantequilla 5€Ca 84 %0 uueei i 20g
Harina Th5 oo 459
AZUCAr glas ..cuieeeeiieciiecee e 35g
Claras. e 459

Pasta de vainas de vainilla Tahitensis NOROHY....... 0,59

Tamizar los ingredientes secos juntos.

Mezclar con la lengua pastelera una primera parte de
claras con los ingredientes secos y la pasta e incorporar
la mantequilla fundida.

Anadir la segunda mitad de las claras. Alisar y reservar
en la nevera.

(Atencion, no montar esta preparacion)
Extender la preparacion en diversas formas.

Hornear a 200/210°C durante unos minutos segun el
tamano.

SIROPE BABA RON VAINILLA

Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ...........cceeviernnn. 10g
Agua de hidratacion ..o 509
AGUA o 685¢g
AZUCAT it 135¢g
RON L 1109

Hidratar la gelatina.

Llevar a ebullicion el agua con el azlcar y la pasta de
vainas de vainilla.

Anadir la masa de gelatinay el ron.

Reservar.

PASAS HIDRATADAS

Sirope baba ron vainilla .........ccccooeeiiiiiiie 1509
Pasas rubias......cccceeieiiiiiiiiii e 509

Llevar a ebullicidn el sirope y poner las pasas a hidratar
durante 24 horas como minimo.

Reservar en el sirope.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar la crema helada de vainilla, la ganache montada
y el gel de ron vainilla. Reservar.

Realizar la masade babayescudillar 3/4g en semiesferas
de 3cm de diametro. Dejar subir unos 30 minutos a 26 °C
y hornear durante unos 15-20 minutos a 160 °C. Reservar
en un lugar seco.

Realizar la preparacién de cigarrillos de vainilla sobre
una tela de silicona, realizar pequenos cigarrillos con
una espatula. Hornear a 200°C unos minutos, y curvar
directamente al sacarlos del horno en un canalén para
tejas. Reservar.

Realizar el sirope de rony, aun caliente, empapar con
él los babas durante unos minutos y, a continuacion, las
pasas. Reservar. Mantecar la crema helada de vainillay
extenderla en bandejas de fondo plano. Reservar en el
congelador.

En una copa colocar un baba, con una cuchara recuperar
trozos de gel ron vainilla y colocar sobre los bordes de
la pared.

Montar la ganache y escudillar unos 259 en el centro.
Colocar algunas pasas empapadas. Con una cuchara de
helado realizar bolas enrolladas (ver foto) y poner dos
bolas por copa.

Poner un cigarrillo de pasta de cigarrillo. Servir.

UNAS PALABRAS SOBRE LA RECETA

jUna version elegante del baba al ron, maridando
crema helada y ganache montada de vainilla
Tahitensis, para una experiencia helada y sabrosa!
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CANELES ESTRIADOS




PARA 24 UNIDADES

MASA PARA CANELES

Leche entera UHT ..o 835¢g
Vaina de vainila de México NOROHY .......................... 18¢g
AZUCAT ittt 3759
S AL ettt 4g
Mantequilla seca 84 % .....cccevviiiiiiiiiiiiic 85¢g
HUEVOS eNteroS.....uiiiiiiiic i 40g
VOIS ettt 1009
Harina TO5 . 210g
RON OSCUIO ...t 80g

Calentar la leche con las vainas de vainilla raspadas y
dejar infusionar durante 20 minutos.

Colar y rectificar el peso de leche si es necesario.
Anadir el azucar, la sal y la mantequilla.

Anadir los huevos y las yemas (la mezcla debe estar por
debajo de 60°C).

Anadir el ron.

Verter la mezcla poco a poco sobre la harina. Batiry
reservar durante 24 horas a 4°C.

SIROPE RON VAINILLA

AGUA it 1809
Vaina de vainilla de México NOROHY ........................... 39
AZUCAT e 235¢g
RON 0SCUIO...ciiiie e 80g

Calentar el agua con la vaina de vainilla raspada y dejar
infusionar durante 20 minutos. Ahadir el aztcaryelron.

Reservar.

PREPARACION Y PRESENTACION

Receta para moldes de canelés de 5cm de altoy 5,5cm
de didmetro.

Realizar la preparacion para canelésy el sirope.

Engrasar los moldes de canelés y verter 70g de masa
en cada molde.

Hornear durante 10 minutos a 200°C y a 180°C durante
15 minutos. Terminar a 165°C durante 40 minutos.

Desmoldar nada mas sacarlos del horno.

Una vez frios, sumergirlos en el sirope de ron y vainilla
y ponerlos a escurrir.

UNAS PALABRAS SOBRE LA RECETA

Lareceta regresiva del tradicional canelé bordelés,
dotado de un corazon tierno de vainilla de México y
un envoltorio crujiente caramelizado de sirope de
ron y vainilla.
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CALCULADA PARA 12 POSTRES

TIPO CREMA INGLESA VAINILLA DE TAHITI

Leche entera UHT . ..o 690g
Nata UHT 35 %0.ceeeiiiiiiiieceee e 1709
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY ..............c...ccee. 149
AZUCAT ittt 20g
AlMIdON de MaAiZ..coveeiiiiiiiicce e 8¢g
CHOCOLATE BLOND ORELYS 35 % .......ccccevvevennne. 35g

Infusionar en frio la vainilla raspada en la natay la leche
durante 12h.

Llevar a ebullicion y dejar infusionar 20 min tapado.

Colar y anadir progresivamente el azicar mezclado con
el almidon de maiz después llevar a ebullicion.

Cuando la mezcla esté a 60 °C verter sobre la cobertura
Orelys y batir.

Dejar cristalizar en la nevera durante 12h.

CLARAS VAINILLA DE TAHITI

Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY...........c...ccceiennn.n. 4g
Claras de hUevVo.......ueeiiieeiieiieeiee e 120 g
AZUCAT et 55¢g
Crémor tartaro SOSA...........coviiiieieeeeeeee e, 1,59
Pasta pura de almendra cruda SOSA ..............cc.c... 30¢

Raspar la vainilla en las claras de huevo y batir para
repartir bien los granos de vainilla, anadir el resto de la
vaina y dejar infusionar durante 12h como minimo.

Montar las claras a velocidad media y anadir
progresivamente la mezcla azlcary crémor tartaro.

Anadir a continuacion de manera delicada la pasta pura
de almendra cruda con la lengua pastelera.

Con ayuda de unamanga de 20 mm de diametro escudillar
grandes gotas de unos 10 gr sobre una tela silicona
engrasaday cocer 1 min a 180 °C en horno ventilado.

Reservar en frio.

OPALINA CARAMELO ALMENDRA

Fondant SOSA..........ooooiiii e 190 g
Glucosa DE38/AD .......cueoveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 130 ¢
Almendra blanqueada fileteadaSOSA ...........cccee. 85¢

Cocer el fondant, la glucosa hasta 170 °C.
Verter sobre una hoja de silicona, dejar enfriar.
Picar en polvo fino.

Conservar en lugar seco.

Tostar las almendras 20 min a 150 °C y reservar.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar la crema inglesa y las claras vainilla de Tahiti.

Esparcir la opalina sobre una tela de silicona ligeramente
engrasada y con un cortapastas de 10 cm, cortar
12 discos.

Cortar a continuacidn circulos de 8 cm en elinterior para
realizar discos perforados.

Poner trocitos de almendras tostadas y poner en el horno
2 minutos a 175 °C.

Verter 70 gr de crema inglesa en los vasitos y poner una
gota de claras sobre la crema inglesa.

Colocar un disco de opalina sobre los bordes del vasito y
terminar espolvoreando el postre con polvo de vainilla.
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CALCULADA PARA 24 PIEZAS

CREMOSO ACEITE DE OLIVA

Leche entera UHT ..o 180¢g
CHOCOLATE OPALYS 33% ...coveieiiieiiieeiie e 2509
Aceite de oliVa. .. 260g

Calentar la leche, emulsionar con la lengua pastelera
vertiendo progresivamente sobre el chocolate fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Anadir el aceite de oliva y batir de nuevo.

Dejar cristalizar en la nevera.

BIZCOCHO ACEITE DE OLIVA LIMON

PASTA DE ALMENDRAS DE PROVENZA50%......... 180 g
HUEVOS ENtEroS....uvviiieiiiiiiieeieee e 120 g
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY ............................. 6g
Harina Th5 ..o 139
FECULA e 13¢g
Florde sal...ooiiii e, 19
Cortezade limon ..ccooiie e 3g
Aceite de oliva.....cueeeeiiiiiiiii 7049

Montar al lazo la pasta de almendras con los huevos y
la vainilla raspada.

Tamizar la harinay la fécula juntas, anadir la flor de sal.

Picar las cortezas de limdn amarillo y mezclarlas con
el aceite de oliva.

Mezclar las dos masas juntas y acabar incorporando la
harina, la féculay la flor de sal.

CONFITADO DE LIMON

AZUCAT i 40g
Pectina NH ..o 949
Pulpa de limon triturado......c.ccoceviiiiicniiiicee 210g
ZUmo de liMON ..o 170 g
AZUCAT it 75¢g
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY ..............ccooeennenn. 2g

Mezclar la pequena cantidad de azUcar con la pectina.

Calentar la pulpa de limon triturado, el zumo de limon, la
cantidad grande de azucary la vainilla.

A 40 °C anadir el azlcar y la pectina después llevar a
ebullicion.

PASTA DULCE VAINILLA

Mantequilla seca 84% ......ccceeviiiiiiiiiciiciiic, 1509
S AL e 2g
AZUCAr glas....ooi e 11049
Almendra blanqueada en polvo exra fina.................. 40g
HUEVOS eNteros......vviiiiiiiie i 659
Harina T . 759
Harina T .o 210g
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY .................ccoeee. 6g

Proceder a una primera mezcla con la mantequilla
pomada, la salfina, el azlicar glas, la almendra en polvo,
la vainilla anteriormente raspada, los huevosy la primera
cantidad de harina.

Atencidn, no montar la mezcla.

Cuando la mezcla sea homogénea, anadir la segunda
cantidad de harina, de manera rapida.

PINTURA VAINILLA

Yemas de hUBVO ....cciciiiiiiiiieee e 220g
Nata UHT 35% vvviiiieiiiicee e 55¢g
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY .......................... 229

Batir las yemas, la nata y la vainilla.

ABSOLU CURCUMA

Nappage Absolu cristal ......ccccoviiiieiiiiieie, 7009
AGUA e 7049
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY ........................... 149
CUMCUMA 1 2,84

Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con
el agua, la vainilla y la crcuma en polvo.

ESPUMOSO VAINILLA

Gelatina en polvo 220 Bloom ....cceviiiieeiiiiieeieeeee 39
Agua para hidratacion........cccceeeeeiieeiiie e 15¢g
Nata UHT 35%0 woeeeiiee e 60g
Vaina de vainilla de Tahiti NOROHY ...................... 209
AZUCAT e 25¢g
Nata UHT 35%0 woeeiiiieeeeee e 290¢g

Hidratar la gelatina con el agua.

Llevar a ebullicion la primera cantidad de nata con la
vainilla. Dejar infusionar 15 minutos.

Colar por el chino, afadir el aztcar y volver a calentar,
anadir la gelatina.

Montar la segunda cantidad de nata espumosa.

Realizar la mezcla a 55 °C.



GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR
VAINILLA

Nappage Absolu cristal ......occcevieiiiiiiiieeecee 700g
AGUA o VAN’
Vaina de vainilla de Tahitf NOROHY ...............c........... 21g

Llevar a ebullicion el glaseado Absolu Cristal neutro con
el agua y la vainilla, y pulverizar la mezcla aun liquida
a80°C.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar el cremoso aceite de oliva, el bizcocho, la pintura,
el absolu circumay el limdn confitado. Reservar.

Realizar la pasta dulce, extender entre dos hojas guitarra
y congelar.

Cortar tiras después moldear las tartaletas de 6.5 cm de
didmetro. Cocer a 145 °C durante unos 15 minutos.

Verter 15 g de bizcocho en cada tartaleta después cocer
a 165 °C unos 7 minutos.

Pulverizar la pintura vainilla sobre los bordes de la
tartaleta al sacarlas del hornoyvolver a poner en el horno
2 minutos a 165 °C.

En un molde semiesfera de silicona de 7 cm, encamisar
los bordes con una capa muy fina de Absolu circuma para
que el Absolu haga burbuja. Congelar.

Realizar el espumoso vainilla, escudillar 15 gr por encima
del absolu circuma. Congelar.

Desmoldar y aplicar un velo de glaseado Absolu
vainilla anteriormente calentado a 80 °C y mantener en
congelacion.

En el fondo de la tarta, escudillar 5 gr de confitado de
limén sobre el bizcocho.

Alisar a nivel del cremoso aceite de oliva y colocar el
espumoso vainilla
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CALCULADA PARA 24 POSTRES

MERENGUE SUIZ0

Clara de NUBVO.....c..ocvieieciececeee e 330¢g
AZUCAT e 670g

Poner las clarasy el aztcar glas en un bol.

Colocar al bano Mariay batir con las varillas hasta que
alcance 55/60 °C.

Retirar la mezcla del fuego y montar, a continuacion, con
una batidora.

COMPOTA DE GROSELLA NEGRA

Puré de grosella Negra......ooeevrnniennnnieieeecens 600g
Grosellas negras congeladas ........cccoocveeinnceincinnnens 400¢g

Cocer el puré de grosella negray las grosellas a fuego
lento durante unos minutos.

Reservar a 4°C.

CHANTILLY GELIFICADA
CON EXTRACTO DE VAINILLA

Nata UHT 35 0. 900g
AZUCAT i 5449
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........ccooeviirinennn. 3,69
Agua de hidratacion .........ccccoceeeevirieeeieeeeeeeeeeeee 189
Extracto de vainilla NOROHY ............ccooeveiiciiicee, 30g

Calentar una pequena parte de la nata con el azlcary
mezclar con la gelatina hidratada para fundirla.

Anadir el resto de la nata fria y el extracto de vainilla.

Reservar a 4 °C durante al menos 12 horas.

HELADO CON EXTRACTO DE VAINILLA

Lecheentera UHT ..o, 5409
Lecheenpolvo 1 % MG SOSA...........cccoiiniciniiieicees 40¢g
Nata UHT 35 %0 200g
YEIMAS .ttt 309
AZUCAT ot 1409
AzZUCAr iNVErtido ......ooeeeeeeeeeee e 10g
Glucosa en polvo DE33S0SA........ccoci i 309
Estabilizante combinado. ..., 2g
Extracto de vainilla NOROHY ...........cccoooeievicicieiene, 13¢g

Calentar la leche a 25 °C, anadir la leche en polvo y el
extracto de vainilla.

Cuando alcance 30 °C, anadir la glucosa atomizaday los
azlcares (reservar una parte para el estabilizante), y las
yemas y la nata a 35 °C.

A 45 °C, anadir el resto del azicar mezclado con el
estabilizante.

Pasteurizar el conjunto a 85 °C, batir y enfriar
rapidamente a 4 °C.

Dejar reposar durante al menos 12 horas a 4 °C.

Batir y mantecar.

BANO OPALYS VAINILLA

Chocolate Opalys 33 %o..cieeererereeeeeeeeeee e 2509
Aceite de pepitas de UVa .....ccceoeieieieieeeeeee e 179
Manteca de CaCa0.....ccuiiiriiiieece 23¢9
Extracto de vainilla NOROHY ...........cccoooiviiiiniice, 6g

Fundir juntos todos los ingredientes. Reservar.

PREPARACION Y PRESENTACION

Elaborar el helado de vainilla. Dejar reposar durante al
menos 12 horas.

Preparar la chantilly.

Realizar el merengue suizo y extender unos 2009 entre
dos hojas de papel sulfurizado con ayuda de un rodillo.

Arrugar las hojas y secar en la estufa durante 24 horas.

Preparar la compota de grosella negray reservar hasta
el momento de servir.

Mantecar el helado de vainilla y, con una manga con
boquilla de 18 mm, escudillar discos de unos 30 g.

Congelar.

Realizar el bano Opalys vainillay, con un palillo, sumergir
los discos de helado de vainilla. Reservar hasta el
momento de servir.

Romper las hojas de merengue suizo en trozos grandes
y reservar.

Montar la chantilly y escudillar una pequena punta sobre
el plato para pegar el disco de helado de vainilla.

Colocar, a continuacion, 20 g de chantilly y unos 15 g de
compota de grosella negra en el centro.

Repetir una vez mas y terminar con una tercera hoja de
merengue suizo.

Espolvorear ligeramente con vainilla en polvo.
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CALCULADA PARA 24 POSTRES

PERA POCHADA CON PASTA DE VAINAS
DE VAINILLA

Pera decana.....ococececoiciceeceeee e 630g
Agua MINEral .o 13009
AZUCAr MOTENO ...ttt 1909
Pasta de vainas de vainilla NOROHY .................ccccoe... 38¢g

Pelar y cortar las peras en cuartos.

Sumergir las peras inmediatamente en agua con limdn
para evitar que se ennegrezcan.

Llevar a ebullicion el agua, el azticar moreno y la pasta
de vainas de vainilla.

Anadir las perasy cocerlo todo a fuego muy suave hasta
que las peras dejen de estar duras al pincharlas con un
cuchillo.

Reservar las peras en la nevera.

BASE SOUFFLE DE VAINILLA

Mantequilla s€Ca 84% ....cccoevieiiieie e 82¢g
Harina oo 82¢g
Leche entera UHT ..o 820g
Pasta de vainas de vainilla NOROHY ..............cccccccvenene. 129

Realizar un roux con la mantequillay la harinay reservar.

Calentar la leche y la pasta de vainas de vainilla y ahadir el
roux en varias veces para preparar una bechamel.

Llevar a ebullicién y cocer durante 2 minutos.

SOUFFLE DE VAINILLA

Base soufflé de vainilla.......ccccooveeveveececeeeeceeee 1000 g
YEIMAS .ttt sttt ens 2409
Claras de hUevo........cccooeiieiiciice e 440g
AZUCAE o 2409
Cremor tartaro SOSA ..........cooveveeeeeeeeee e 4g

En una cacerola, calentar la base soufflé a unos 50 °C
para alisarla bien. Anadir las yemas y mezclar bien.

Por otro lado, montar las claras con el azlcary el cremor
tartaro previamente mezclados.

Mezclar las dos preparaciones suavemente.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar las peras pochadas y la base de soufflé de
vainilla. Reservar.

Engrasar los moldes de soufflé con mantequillay azlcar.

Colocar 20 g de peras pochadas cortadas en daditos en el
fondo del molde de soufflé y rellenar con la preparacion
para soufflé.

Hornear durante 7 minutos a 175 °C con el ventilador
activado.

Servir inmediatamente nada mas sacar del horno
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PARA 80 UNIDADES

HELADO CON EXTRACTO DE VAINILLA

Lecheentera UHT ....ocoviiiiiiciceeceee e 1100 g
Leche en polvo 1 % MG SOSA.......cooi i 62¢g
AZUCAE e, 280g
Glucosa en polvo DE33SOSA........coooiiiiiieeeeee 1209
Nata UHT 35 %0.uecvieeeiiceecceeeeee e 400g
Procrema Bio 5. ..o 59
Natur EmMULSOSA..........cooieeeeee e 39
Extracto de vainilla NOROHY ............ccooeveiieiicee, 40g

Mezclar una parte del aztcar (aproximadamente un 10%)
con el estabilizante Procrema Bio 5y el Natur Emul.

Calentar la leche a 25 °C, anadir la leche en polvo y el
extracto de vainilla.

Cuando alcance 30 °C, anadir los azlcares.
A 35 °C, anadir la nata.

A 45 °C, anadir el 10 % de azlcar mezclado con el
estabilizante, y el extracto de vainilla.

Pasteurizar el conjunto a 85 °C, batir y enfriar
rapidamente a 4 °C.

Dejar reposar durante al menos 12 horas a 4 °C.

Colar, batir y mantecar.

SABLE DE CEREALES

Almendra al natural en polvo SOSA .........cccocoiieenneee 1309
ECLat Q0T v, 1309
COPOS AB AVENA.c.eiiiiciieiieeeieeitee et 65¢g
Nueces de Grenoble.......oveieiincie e 25¢g
Semillas de calabaza......ccccooveeeiieeeiiececee e, 25¢g
Semillas de CARAMO.....ccocuieveeeeeeeeeeeee e 13¢g
Semillas de liN0 ... 13g
Mantequilla s€Ca 84% ....coeoeoieiiiieeeeee e 2509
Harina de trigo Tradicion Francesa .........ccccceeerueunnene. 1009
Harina de centeno .......cccveiiiiiiiiie e 100g
AZUCAr MOMENO ...t 1609
YOgUI NALUFAL e 759

Triturar de manera irregular la almendra en polvo, el
Eclat d'or, los copos, las nueces y las semillas.

Mezclar todos los ingredientes juntos.

CHANTILLY CON EXTRACTO DE VAINILLA

Nata UHT 35 %0 14009
AZUCAT et 11049
Extracto de vainilla NOROHY ..........ccccooeiiiiiieicee, 309

Montar la nata fria con el extracto de vainillay el azUcar.
Reservar en frio.

COMPOTA DE HIGO

i Lo o TS 24009
F AU Lot ] o 190¢g
Aceite de 0liVa ..o 709

Cortar los higos en brunoise. Cocer la mitad de los higos
con el azlcary el aceite de oliva.

Reservar y anadir el resto de los higos.

PREPARACION Y PRESENTACION

ENEldO. e 40g
Glaseado Absolu Cristal......ccccceieeeiiveecicccececvece 80g
HIGO e 500¢g

Preparar el helado, el sablé, las rodajas de higos, la
compota de higo y la chantilly.

Extender el sablé a un grosor de 2mm. Congelary cortar
discos de 7 cm de diametro.

Colocar los discos sobre el reverso de un molde de
silicona de 7,5 cm de didmetro.

Hornear a 150 °C durante unos 12 minutos.

Mantecar el helado

Agregar unos 30 g de compota en los cuencos de sablé.

Anadir una bola de helado encima. Con una manga con
boquilla de 18 mm de didmetro, escudillar una gota
grande de chantilly.

Batir el Absolu Cristaly la mitad de su peso con compota
de higo.

Terminar con gotas de Absolu de higo, una ramitas de
eneldo y unas rodajas finas de higo.
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FLOR DE MANGO




PARA 24 UNIDADES

NAMELAKA OPALYS VAINILLA

Leche entera ..o 275¢g
Pasta de vainas de vainilla Tahitensis NOROHY ....... 109
GLUCOSA c.iiiieie et 15¢g
Gelatina...uee e 79
Agua de hidratacion ... 35g
Chocolate OPALY 33% ...cccoeviieiiieiie e 510g
Nata para montar 35%......cccoevviniiiiniiie e 5509

Calentar la leche con la pasta de vaina de vainilla
y la glucosa. Anadir la gelatina hidratada. Verter
progresivamente sobre el chocolate previamente fundido.

Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Anadir la nata liquida fria. Batir de nuevo.

Dejar cristalizar idealmente una noche en la nevera.

COULIS DE MANGO GELIFICADO

Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........ccceeviernen. 129
Agua de hidratacion ... 60g
Puré de mango Kesar y Alphonso 100% ADAMANCE. 49049
Puré de fruta de la pasion 100 % ADAMANCE ........ 185¢g
AZUCAT it 60g
Brunoise de Mmango .......cccociviiiiiiii 1859

Hidratar la gelatina. Calentar un tercio del puré con la
gelatina a 50°C.

Anadir el azlcar y, a continuacion, el resto de la pulpa
y el mango en brunoise. Verter y dejar gelificar en la
nevera. Congelar.

MASA SABLE DE ALMENDRA

Harina Th5 oo 749
AZUCAr glas.....ocieiiiiie et 28g
Harina de almendra extrafina SOSA ............cccoeeeeenn. 99
S AL et 0,63g
Mantequilla 5€Ca 84 %0 uuiiiiiiiiiiiiii i 38¢g
HUEVO0S ENTEI0S....viiiiiieiiciiieiee e 169

Mezclar los ingredientes secos con la mantequilla fria
cortada en dados hasta obtener una textura arenosa.

Cuando la mezcla sea mas o menos homogénea, anadir
los huevos frios. Dejar de mezclar cuando se obtenga
una masa homogénea.

Reservar en la nevera o extender enseguida.

Hornear a 150°C durante 20 minutos en horno ventilado.

SABLE PRENSADO INSPIRATION PASION

Masa sablé de almendra ..., 1509
ECLATDOR............ e 100g
INSPIRATION PASION VALRHONA ........................ 150g

En la mezcladora, de§migar la masa sablé cocida.
Después, incorporar el Eclat d'Ory la cobertura de frutas
fundida.

Truco: puede utilizar los restos de la masa sablé que
utiliza habitualmente en el resto de sus preparaciones.

GLASEADO ABSOLU PARA PULVERIZAR

GLASEADO ABSOLU CRISTAL..........ccceviviiiiiine 4559
Agua MINeral ..o 46g
Vainas de vainilla bio de Madagascar NOROHY .......... 39

Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con
el aguay la vaina de vainilla raspada. Colar.

Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80°C.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar la Namelaka de vainilla y reservar.

Realizar el coulis de mango gelificado y verter
rapidamente 40g en moldes semiesferas de 7cm de
diametro, dejar gelificar en la neveray congelar. Realizar
el sablé prensado Inspiration Pasion y realizar discos
de 6cm de didmetro (15g). Congelar. Preparar los aros
de 7cm con tiras de hojas de estructura sobre una tela
siliconada.

Colocar los discos de sablé prensado.

Montar el namelaka de vainilla y escudillar directamente
40g en los aros, colocar la cupula de coulis de mango
aplicando una ligera presion para que suba el namelaka.
Congelar.

Desmoldar, retirar la hoja de estructurayaplicar con una
pistola un ligero velo de glaseado Absolu Cristal neutro.
Realizar pequenos discos con chocolate Opalys y vainilla
en polvo.

Colocar una decoracidon por individual.

UNAS PALABRAS SOBRE LA RECETA

El juego de texturas entre el crujiente del sablé
prensado y la untuosidad del namelaka ofrece una
escala de sabores tropicales golosa y refrescante.
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ISLA
PAVLOVA DE FRESA, VAINILLA E HIBISCO




PARA 24 POSTRES

SORBETE DE FRESA E HIBISCO

Puré de frambuesa Meeker 100% ADAMANCE .....180g
Puré de fresa Mara des bois 100% ADAMANCE ...... 565¢g

AZUCAT it 3509
Glucosa en polvo DE33SOSA.........cocoiiiiieiiee 110g
Prosorbet 5 frio/caliente........cccccooiiievieiiiicicee, 7,59
Fresas Mara des bois......cccvveiiiiiiiiiiicci e 755¢g
Flores de hibiSCO ....coiiiiiiiiiiiiii e 25¢g

Calentar los purés.
A30°C, anadir los azlcares (aztcary glucosa atomizada).

A 45°C, anadir los estabilizantes mezclados con una
parte del azdcar inicial (un 10 %).

Pasteurizar a 85°C durante 2 minutos y enfriar
rapidamente a +4°C.

Mezclar el sirope, las fresasy las flores de hibisco y batir.
Dejar reposar la mezcla durante al menos 4 horas.
Batir y mantecar entre -6°Cy -10°C.

Congelar a -18°C.

COMPOTA DE FRESA E HIBISCO

Fresas Mara des bois......ccceveviiiiiiniiicciic 200g
Puré de fresa Mara des bois 100% ADAMANCE ........ 40g
Puré de frambuesa Meeker 100% ADAMANCE ....... 20¢g

AZUCAT it 40g
Pectina NH SOSA ... 2g
ZUMO de LIMON oo 5¢g
Fresas Mara des bois......cccveiiiiiiiiiiiiccicc 375¢g
Flores de hibiSCO ....coiiiiiiiiiiiicii e 109

Calentar la cantidad pequena de fresas frescas con
los purés. Anadir el azucar y la pectina NH mezclados
previamente.

Llevar a ebullicion y anadir el zumo de limén.
Enfriar rapidamente.

Cortar en brunoise la segunda cantidad de fresas y
anadirlas a la compota junto con las flores de hibisco.
Mezclar.

Reservar a 4°C.

MEZCLA DE BASE DE VAINILLA

Lecheentera UHT. ..., 1909
Vaina de vainilla de México NOROHY........................ 109
Féculade patata SOSA.........ccoooviiiiiecieee e, 5¢g

Calentar la leche con lavainilla raspaday dejar infusionar
durante 20 minutos. Colar y rectificar el peso de leche
si es necesario. Mezclar en frio una pequena parte de la
leche con la fécula de patata, reservar.

Calentar el resto de la leche a unos 85-90°C.

Verter una parte de la leche caliente sobre la mezcla de
leche y fécula. Ponerlo todo en el recipiente de coccion
y Wlevar a ebullicion.

CREMA LIGERA OPALYS 33 % VAINILLA

Mezcla de base de vainilla ..........ccooeeeviveieciciiin, 1959
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ... 2,5¢g
Agua de hidratacion .......ccccoccveviieiiie e 12,59
CHOCOLATE OPALYS 33% VALRHONA ................. 1459
Nata UHT 3590 o 3509

Mezclar la mezcla de base caliente con la gelatina
hidratada y verter progresivamente sobre el chocolate.
Batir cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.
Anadir la nata liquida fria.

Batir de nuevo brevemente.

Filmar a piel, reservar en la nevera y dejar cristalizar
durante al menos 12 horas.

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

MERENGUE SUIZ0

ClaraS e 165¢g
AZUCAT ettt 3309
Vaina de vainilla de México NOROHY........................... 5¢g
Flores de hibiSCO .....ooiiiiiiiiiiiiicicc e CS

Poner las claras y el azlGcar en un bol con la vainilla
raspada.

Calentar el bol al bafio Maria y remover de vez en
cuando hasta que la mezcla alcance 55-60°C. Retirar el
merengue del bano Maria y montar enseguida con una
batidora. Usar inmediatamente.

Batir las flores de hibisco y reservar.
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BIZCOCHO DE VAINILLA

Harina de almendra extrafina SOSA ....................... 1009
AlMidon de Maiz.......cooeeieeeiieecee e 15¢g
AZUCA e 115¢g
Levadura quimica SOSA...........ccccoovvvieiieieee e 1,59
Vaina de vainilla de México NOROHY ........................... 99
Nata UHT 35% cueeeiiiiiieee e 1009
HUEVOS ENtEr0S....vviiiiiiciiiciieeiee e 1059

Mezclar la almendra en polvo, el almiddn de maiz, el
azucar, la levadura quimica y las vainas de vainilla.

Anadir la natay los huevos, mezclar y reservar.

PREPARACION Y PRESENTACION

Realizar el sorbete, la compota y la nata ligera.

Realizar el merengue. Con una miniboquilla de cesta
con borde liso, escudillar en moldes de semiesferas
de 6 cm de diametro ligeramente engrasados tiras de
merengue, montandolas unas sobre otrasy procurando
dejar un hueco en el centro. Espolvorear hibisco en polvo.
Hornear los merengues a 65°C durante 1:30 h.

Conservar en un lugar seco.

Realizar el bizcocho de vainillay verterlo en un semi-marco
sobre una tela de silicona, hornearlo a 175°C durante
10 minutos.

Cortar circulos de 5¢cm de didmetro.

Montar la crema ligera de vainilla.

Escudillar 10g en el fondo del plato. Colocar el bizcocho
de vainilla. Anadir 20g de compota de fresa.

Escudillar 15g de crema ligera de vainilla con una boquilla
lisa de 8mm.

Poner una bola de sorbete fresa/hibisco en el centro del
postre.

Cubrir el sorbete con 5g de compota de fresa. Colocar
el merengue en el centro sumergiéndolo ligeramente en
la crema.

Acabar con tres cuartos de fresay tres brotes de Melisa
Cress.

UNAS PALABRAS SOBRE LA RECETA

Una nueva version de la pavlova para un postre
al plato refinado, que alia el dulzor de la vainilla
singular de México, el frescor del hibisco y la acidez
de los frutos rojos.
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OPALE DE ROSE




PARA 12 UNIDADES

GANACHE MONTADA OPALYS AGUA DE ROSAS

Agua mineral ..o 290g
Fécula de patata SOSA........ccociiiiiiiecee 159
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ...........cceviiiiiienne 3g
Agua para hidratacion........cccceeviiiiieniiiec e 159
CHOCOLATE OPALYS 33% .cveovveiieiiiieeieeeiece e 2409
Agua de rosas NOROHY ... 40¢g

Mezclar en frio parte del agua con la fécula de patata.
Calentar el resto del agua a 85/90 °C.

Verter una parte del agua en la mezcla agua-fécula.
Ponerlo todo en una cacelora y llevar a ebullicion.
Anadir la gelatina hidratada fuera del fuego.

Emulsionar progresivamente sobre el chocolate
parcialmente fundido con la lengua pastelera y batir
cuando sea posible para perfeccionar la emulsion.

Agregar el agua de rosas y volver a batir.

Dejar cristalizar durante 12 minutos en la nevera.

COULIS GELIFICADO DE NARANJA SANGUINA

Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ...........cceeviiiiinnne 5¢g
Puré de naranja sanguina ADAMANCE.................. 120 g
AZUCAT it 509
Glucosa en polvo DE33 SOSA .......oooiiiiiiiiiciie, 40g
Puré de naranja sanguina ADAMANCE.................. 190¢g

Verter en lluvia la gelatina sobre la pequena cantidad
puré de fruta a 4 °C, después esperar entre 15y 20
minutos a que la gelatina se hidrate.

Calentar esta mezcla entre 50y 60 °C para fundir bien la
gelatina, anadir el azucary la glucosa en polvo, después
verter sobre la segunda parte de puré a 4 °C.

Batir para homogeneizar bien y verter enseguida.

BIZCOCHO DE ALMENDRAS Y AGUA DE ROSAS

Harina de almendras SOSA ............ccooveieeiiiiiiiin. 140 g
HUEVOS ENtEroS....uviiiiiiiiiiciiieiee e 170 g
AgUa MINEral ..o 30¢g
Agua de rosas NOROHY ..o 45¢g
Claras. e 210g
AZUCAT et 90g
Harina TAD. ..o 1049

Mezclar la harina de almendras, los huevos, el aguay el
agua de rosas.

Montar las claras anadiendo todo el aztcar de golpe.

Incorporar las claras montadas a la primera mezcla,
luego incorporar la harina previamente tamizada.

MERENGUE ITALIANO DE NARANJA SANGUINA

Puré de naranja sanguina ADAMANCE.................... 7049
Clara de huevo deshidratada Albuwhip SOSA ............ 79
Agua MINEral ..o 20¢g
AZUCAT e 65¢g

Enelbol de batidora, mezclar el puré de naranja sanguina
a4 °Cylaalbdmina tamizada.

Mezclar y esperar de 15 a 20 minutos hasta que la
albdmina se hidrate.

En una cacerola, mezclar el agua y el azlcar, cocer a
118 °C y verter sobre la mezcla espumosa de puréy
albumina.

Montar con una batidora a velocidad media hasta que se
enfrie (unos 30 °C).

NATA MONTADA DE NARANJA SANGUINA

Puré de naranja sanguina ADAMANCE................... 65¢g
Nata UHT 35% cooeiiiiieieee e 100g

Mezclar el puré de naranja sanguina a 4 °C y la nata a
4 °C, montar a velocidad media hasta obtener una textura
espumosa como la de una nata montada normal.
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MOUSSE INTENSA DE NARANJA SANGUINA Y
ROSA

Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ..........ccceeviernne. 10g
GOMA Tar@. it 4,39
Puré de naranja sanguina ADAMANCE.................. 170 g
Puré de naranja sanguina ADAMANCE................... 300¢g
Agua derosas NOROHY ... 459
Merengue italiano de naranja sanguina................. 160 g
Nata montada de naranja sanguina..........cccccceeueene. 160 g

Verter la gelatina y la goma tara sobre la cantidad
pequena de puré de naranja sanguina a 4 °C, y esperar
entre 15y 20 minutos a que se hidrate todo.

Calentar esta mezcla entre 50 y 60 °C para fundir bien
la gelatina, después verter sobre la segunda parte del
puré a 4 °C y batir para homogeneizar bien.

Mezclar aproximadamente un tercio del puré de fruta
con el merengue italiano y empezar a mezclar con las
varillas para unir las texturas.

Anadir el resto del puré de fruta, mezclar con la lengua
pastelera, después terminar incorporando la nata
batida afrutada con cuidado, para conservar al maximo
el montado.

Verter enseguida.

GLASEADO ABSOLU AGUA DE ROSAS

Agua de rosas NOROHY ... 25¢g
GLASEADO ABSOLU CRISTAL ..cvviiieiieieiceieeins 480¢g

Calentar el agua de rosasy el glaseado Absolu hasta que
rompa a hervir.

Utilizar enseguida.

MONTAJE Y ACABADO

El dia de antes:

Realizar la ganache montada de Opalys y rosa y dejar
cristalizar a 4 °C durante 12 horas.

Realizar el coulis gelificado, después verter 15 g en
moldes de silicona semiesfera, dejar gelificar a 4 °C
durante unas 4 horas antes de congelar.

Una vez congelado, desmoldar y reservar en el
congelador.

El mismo dia:

Realizar el bizcocho y verter 800 g en un medio marco.
Hornear a 180 °C durante unos 14-16 minutos.

Cuando haya enfriado, cortar discos con un cortapastas
de 6 cm de didmetro.

Dar volumen a la mitad de la ganache montada Opalysy,
con una manga sin boquilla, escudillar 15 g de manera
irregular sobre cada bizcocho. Congelar.

Realizar la mousse y verter 35 g de mousse en moldes
de silicona de 4 cm de alto y 6 cm de didmetro, después
anadir el interior de bizcocho y ganache montada.

Alisar y congelar.

Desmoldar los inviduales y colocar las medias esferas
de coulis gelificado en el centro.

Realizar el glaseado Absolu de agua de rosasy pulverizar
un ligero velo sobre los individuales.

Dar volumen al resto de ganache montada, después con
una manga con boquilla n.° 8 escudillar una corona en
torno a la semiesfera.
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PARA 12 UNIDADES

SORBETE DE AGUA DE ROSAS

Agua mineral ... 1309
Agua derosas NOROHY ... 359
Inulina caliente SOSA.........ccoiiiiiiii e 25¢g
AZUCAT i 30¢g
Glucosa en polvo DE33 SOSA ........oooiiiiiiieciieee, 20g
Dextrosa SOSA ... 109
Goma Guar SOSA. ... 0,5¢g
Goma de algarroba SOSA ..., 05¢g
Cortezas de pomelo roSa.....cccevceeeiiieiieeiiiee e 5¢g

Calentar el agua y el agua de rosas a 40°C, anadir la
inulina, los azlcaresy las gomas y llevar a ebullicion.

Agregar la ralladura de pomelo.

Mezclar y congelar en un vaso pacojet.

CHANTILLY DE ROSA

Nata UHT 35% wooveeiiiiiiii e 509
AZUCAT ittt 20g
Gelatina en polvo 220 Bloom SOSA ...........cceeiiieiiene 19
AGUA o 5¢
MaSCArPONE ittt 25¢g
Nata UHT 35% wooveeiiiiiiiiiiece e 145¢
Agua de rosas NOROHY ... 109

Calentar la nata y el azlcar a 80°C, anadir la gelatina
previamente hidratada.

Verter sobre el mascarpone, la natay el agua de rosas.
Batir.

CONFITADO DE POMELO Y AGUA DE ROSAS

Pomelo rosa ...ooceeeeeiiiiiecce e 11049
AZUCAT .t 35¢g
Puré de pomelo rosa.....cccceeieiieiiiiii e 109
AZUCAT et 15¢g
Pectina NHSOSA ..., 39
ZUmo de liMON ..coeiiieccee e, 109
Agua de rosas NOROHY ..........ccooiiiiiiiiee 109

Pinchar los pomelos con un palillo.

Blanquearlos 3 veces. (Dejar que enfrie entre cada
operacion).

Retirar las pepitas y las membranas. En el Robot Coupe
anadir los pomelos y la primera cantidad de azucar.

Batir finamente y anadir el puré de pomelo.

Calentar la preparaciony, cuando alcance 40 °C, anadir
la mezcla de azlcar y pectina NH y hervir.

Agregar el zumo de limdn y el agua de rosas, batir y

dejar enfriar.

MERENGUE SUIZO DE POMELO Y ROSA

Claras. i 15¢g
AZUCAT i 231¢g
Pomelo rosa ..o 0,5 uds

En el bol de la batidora al bano Maria, mezclar las claras
y el azicar hasta que la mezcla alcance 55/60 °C.

Retirar el bol del bafo Maria y montar en una batidora
con varillas.

Rallar el pomelo y agregar la ralladura al merengue.

OPALINA ROSA

Fondant SOSA............oooiiii e, 359
Glucosa DE35/40 ... 35¢g
Pétalos de rosa SOSA ........ccoiiiiiiiiieeeeeee e 19
AZUCAT e 35¢g

Calentar el fondant, la glucosa y el azlcar hasta que la
mezcla alcance 160 °C.

Extender sobre un tapete de silicona para que se enfrie.

Una vez fria, triturar la preparacion en un Robot Coupe
con los pétalos de rosa.

Almacenar este polvo en un bote hermético protegido
de la humedad.

MONTAJEY ACABADO

Pomelo roSa ..cceveveeeiiiiiiiieiieeee 3009

Hacer el sorbete de rosa, la chantilly y el confitado.

Realizar el merengue suizo, escudillar bolas de 6 cm de
diametro sobre un tapete de siliconay secar en el horno
a70°C.

Ahondar las bolas a media coccidon con una cuchara
soperay dejar secar en estufa.

Extender el resto de merengue sobre una plantilla
cortada con forma de flor, secar en el horno a 70 °C.

Cortar supremas de pomelo y recuperar la pulpa del
pomelo restante, despegandola en un recipiente de agua
fria.

Escurrir la pulpa y ponerla sobre papel absorbente con
las supremas.
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Reservar en la nevera.

Realizar la opalina y espolvorearla con ayuda de una
cucharilla sobre una plantilla cortada en forma de
flor puesta sobre un tapete de silicona ligeramente
engrasado.

Poner las opalinas 2 minutos en el horno a 180 °C.

Alsacarlas del horno voltear sobre una hoja de papel de
horno y dejar enfriar.

Curvarlas ligeramente con un soplete.

Pasar por el pacojet el sorbete y reservar en el
congelador.

En la cascara de merengue, poner 20 g de chantilly
montada, 15 g de sorbetey 10 g de supremas de pomelo.

Colocar la flor de merengue y la opalina.

Verter 15 g de confitado y cubrir con pulpa de pomelo.
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 LAGAMANOROHY

.' VAINAS DE VAINILLA: 3 ORIGENES

PRESENTACION copico
16-23cm

Bolsa al vacio 125 g 31356
Bolsa al vacio 250 g 26521

Bolsa al vacio 2,5 Kg 50038
CARACTERISTICAS

Vainas de vainilla bio negras sin abrir - Vanilla Planifolia

Origen: Madagascar - Producto de (a agricultura ecoldgica.

Notas aromaticas principales: azicar avainillado, alcanforada, ron con pasas
Tasa de humedad: 32 - 38 % - Tasa de vainillina > 1,5 %

TAMIT!

PRESENTACION copIGo
14-17cm

Bolsa al vacio 125 g 31972
Bolsa al vacio 250 g 31974
18-20cm

Bolsa al vacio 125 g 31973

Bolsa al vacio 250 g 31975
CARACTERISTICAS

Origen: Isla de Tahaa, Notas aromaticas principales: anisada, floral
Tasa de humedad: 45 - 60 %

MEXICO
REGION PAPANTLA, VERACRUZ

PRESENTACION cODIGO
16-23cm

Bolsa al vacio 125 g 26721
CARACTERISTICAS

Vainas de vainilla negras sin abrir.
Vanilla Planifolia - Origen: México
Notas aromaticas principales: amaderada, con notas a cacao, a ciruela.




PRODUCTOS DERIVADOS DE LA VAINILLA

PASTA DE VAINAS DE VAINILLA BIO PASTA DE VAINAS DE VAINILLA VAINAS DE VAINILLA BIO EN POVLO
MADAGASCAR MADAGASCAR
Bote de 500 g - 34283 Bote de 500 g - 25705 Bolsita de 500 g - 29626
Cubo de 5 Kg - 48768 Cubo de 4,5 Kg - 25716 Bolsa de 15 Kg - 25637

TADOKA

la dosis perfecta de vainilla con notas
amaderadas, florales y anisadas

MADAGASCAR
PAPUA NUEVA GUINEA

Bolsita de 250 g - 41835

PASTA DE GRANOS DE CAFE BIO

ETIOPIA
@ IDEAL RALLADO @ LISTO PARA FUNDIR € FACIL DE DOSIFICAR
Bote de 500 g - 41822 Como decoracidn, en un plato de Para condimentar y untar Para aromatizar sus
pasteleria o incluso como bebida. la carne, el pescado... preparaciones pasteleras.
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EXTRACTO DE VAINILLA BIO AGUA DE AZAHAR BIO AGUA DE ROSAS BIO
TONEZ CAP BON BULGARIA KAZANLAK
Botella de 1 Kg - 33424 Botella de 750 g (750 ml) - 41837 Botella de 750 g (750 ml) - 44548

Biddn de 6 Kg - 49899

61



¥ . Sk g s S ;
S0peAJaSal S04IaIap S07'S003 “40fNp0Idal e) epiqijosd-epanp - $na)y sap 01pN1S :50015216010) S01P3L] - ¥207/20 - AYOION®D

om

g
C

L

anil

(@norohyv

by,

el

iones

eac

wwworo

5T

s

sus cr

]

Comparta
en Instagram con

lle

TR
yvani




