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INDIVIDUAL CAFE PECANAS




CALCULADA PARA 23 INDIVIDUALES
CAFE PECANAS

MEZCLA DE BASE EXTRACTO DE CAFE "~

Leche entera UHT ..o
Extracto de café liquido NOROHY
Fécula de patata ..o

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

Calentar el resto de la leche con el extracto de café 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 coccion y llevar a
ebullicién.

GANACHE MONTADA INTENSA
OPALYS 33 % EXTRACTO DE CAFE

Mezcla de base extracto de café ...
Gelatina en polvo 220 BIoOM ...,
Agua para hidrataCion ...
Chocolate VALRHONA Opalys 33 %
Nata UHT 35 %o

Pesar la cantidad de la mezcla de base caliente necesaria
para la receta y anadir la gelatina hidratada.

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
ad°C.

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

SIROPE DE EMPAPADO EXTRACTO DE
CAFE

AQUA MINETAL .
Extracto de café liquido Bio NOROHY

Batir los dos ingredientes.

STREUSEL DE NUECES PECANAS
ESENCIALES

En la batidora con la pala, mezclar la mantequilla fria

cortada en dados con los otros ingredientes hasta obtener ...
*.. una masa desmenuzable y granulosa. . )
-_'-_"Hornear en horno ventilado a 150 °C durant_ unos ZO

. 'm A utos

Streusel de nueces pecanas Esenciales........cccoeenene.
Nueces al natural SOSA ...,
Manteca de CaCa0 .

Praliné pecan 507% afrutado VALRHONA

Cuando esté listo el streusel y haya enfriado, pesarlo y
picarlo ligeramente. Picar también las nueces pecanas
previamente tostadas a 140 °C durante unos 30 minutos.
Fundir juntos la manteca de cacao y el praliné a 45 °C.
Mezclar con el streusel y las nueces pecanas, utilizar
enseguida. Reservar en la nevera.

CREMOSO INTENSO PRALINE PECAN
50 % AFRUTADO Y EXTRACTO DE CAFE

Leche entera UHT ..o
Extracto de café IQUIdo ..o,
Gelatina en polvo 220 Bloom...

" Agua para hidrataCion ..o

Praliné pecan 507% afrutado......ccoevvrinrscinennen,

MaANLECA A CACAO e

-.Calentar la leche con el extracto de café a 60/70 °C y

anadir la gelatina hidratada previamente.
Verter un poco sobre el praliné y la manteca de cacao.



Verter poco a poco el resto de la leche gelificada." t
emulsionando con la lengua pastelera. T

Batir enérgicamente cuando sea posible para perfeccionar,__ _ . .Al
la emulsion. : e
Dejar cristalizar en la nevera idealmente durante 12 horas

a4°C.

BIZCOCHO TIERNO DE FRUTOS SECOS
NUECES PECANAS

Nueces pecanas en polvo SOSA ..., 15¢g
Nueces pecanas en polvo SOSA ..., 15¢g
CLATES oo 180 g
AZUCAT o 857g
HUBVOS ENLEIOS ... 150 g
AGUE oo 95¢g
SAITING s 2g
HArNG TOD5 ..o 130 g

Tostar la harina de frutos secos a 150 °C durante unos 15
minutos. Dejar enfriar.

Montar las claras con todo el azlcar.

Mezclar los frutos secos en polvo, los huevos, el agua y la
sal.

Agregar la harina y mezclar nuevamente.

Incorporar delicadamente las claras con una lengua
pastelera.

Utilizar enseguida.

GLASEADO ABSOLU NEUTRO PARA

PULVERIZAR S5 %
Glaseado Absolu Cristal ..o 475¢g
AQUE MINETA .o 25g

Llevar a ebullicion el glaseado neutro Absolu Cristal con
el agua.
Pulverizar enseguida con una pistola a unos 80 °C.

Caf@ €N POIVO . CS
Jivara 40% VALRHONA ..o CS




