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Las Recetas

LASRECETASDE POSTRESDE RESTAURANTE

- Cremoso de chocolate con leche... Isaac Balaguer (Siglo 21)

- Freixalnstant. Ramon Freixa (El Raco d’en Freixa)

- Miracle, de LancOme. Jordi Roca - El Celler de Can Roca

- Compacto y helado de cacao
con emulsion de leche de oveja. Josep Armenteros - Can Gaig

- Pan con chocolate Ocumare alasal. Tony Botella

- Eternity, de Calvin Klein. Jordi Roca

- Trésor, de Lancéme. Jordi Roca

- Panuel o de texturas de manzana. Jesus Serrano

- Crujiente de frambuesay
carpaccio de fresones. Annick Janiny Fco. Gonzélez

- Virutas con crema de limoén. | saac Balaguer

- Sopa de fresay helado de frambuesa. Montse Estruch

- Ying-Yang. Montse Estruch

- Malabares de pera con sabayon de caramelo y
granizado de vainillay canela. Oriol Balaguer

- Sopa de chocolate con puré de zanahorias
y sorbete de coco. Oriol Balaguer

- Copaheladade fresay vainilla. Mey Hofmann

- Sopa de chocolate Guanaja y pifia marinada. Fréderic Bau

- Raviolis de Idizdbal con membrilloy miel. Abraham
Palomeque

- Cremade vainilla, tejasy granizado de café
con platano caramelizado. Jordi Butron
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- Pequefio pastel de espuma de chocolate Manjari
y coco con sorbete de chocolate. Mey Hofmann

- Biscuit Glacé de pifiones con citricos
y romero. Jordi Butrén de Espai Sucre

- Compota tibia de manzana con queso fresco,
praliné de avellanas y helado de canela-ginebra. Jordi Butron

- Sopa de peray Oporto, con datiles
y helado de eucaliptus. Jordi Butrén

- Los tres chocolates. Mey Hofmann

- Espuma helada de praliné,por Mey Hofmann

- Particular y elegante: la crema catalana. Oriol Balaguer

- Un nuevo disefo para un clasico de |la pasteleria:
Sacher. Oriol Balaguer

- Platano caramelizad con gelatinade vainilla. Oriol Balaguer.

- Peras confitadas con mantequilla tostada
y helado alas siete especias. Oriol Balaguer

- Jaleade limoén del pais, pomel o rosa confitado y escarchado,
con tartaleta al vino de naranja reducido. Frédéric Robert

- Tian de naranjas y clementinas salvajes. Frédéric Robert.

- Postres de plato con yogur. Isidre Puigh6

- Petits-fours dul ces.

- Chocolates ala taza. Ramoén Morato.

- Espuma de crema catalana.

- Chupito ce coco-fresitas-limoén y pléatano.
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Las Recetas del mes: » Ensalada de regaliz, trufay hongos.

Joan Roca (El Celler de Can Roca)
» Anchoas, trufay Merlot

Joan Roca (El Celler de Can Roca)

: P:ﬁml | * Pies de cerdo con mozzarella.
- h Tony Botella (TC-TB)
: ] e Freixa Instant.
LAS RECETAS . Ramon Freixa (El Racd d’ en Freixa)

~ BUSQUEDAS ] CREMOSO DE CHOCOLATE CON LECHE

I saac Balaguer (Co-autor de Siglo 21)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

SALSA DE YOGUR

Ingredientes Proceso
Y ogur C.S. Mezclar bieny reservar en neveracon
Azlcar CS. pbiberon.

CREMOSO DE FRAMBUESA
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Ingredientes Proceso

Pulpa de frambuesa 5009 Mezclar todos losingredientes.
Azlicar 2509 Arrancar e hervor y verter en aros.
Zumo de limén 209  Reservar enlanevera

Agar-agar 39

CREMOSO DE CHOCOLATE

CON LECHE

Ingredientes Proceso

Nata 3509 Hacer unacremainglesaa8s°® C.

Leche 1509  verter encima de la cobertura picada.

Yemas 1009 Emulsionar con e Turmix, colar y

Coberturacon lechedel 40% 9500 reservar en nevera para hacer luego las
guenelles.

CROCANT DE QUICOS

Ingredientes Proceso

Fondant 3009 Hervir e fondant y la glucosa hasta

Azlicar 2259  155° C. Mezclar el polvo de quicosy

Glucosa 2009 cocer hasta que coja color. Estirar

Polvo de quicos 2509 rectangulos en un tapete de silicona

Calentar y estirarlos o més finos
posibles. Cortar tiras estrechas para
formar circulos. Ir jugando con €l
horno para acabar de formar |as piezas.

Acabado

Poner el cremoso de frambuesa en el centro. Disponer la sala de yogur alrededor,
con el granillo de pistacho. Colocar € circulo de crocant de quicos. Por dltimo,
formar una quenelle de cremoso de chocolate y una decoracién de frambuesa
natural .

BIBLIOGRAFIA RELACIONADA

* “Siglo 21”. Ocho jévenes maestros pastel eros encaran €l nuevo siglo
con un espectacular compendio de ideas y creaciones de vanguardia.
Turrones, Postres de restauracion, Bombones, Piezas artisticas, Vision
actual delatradicion, Tartas, Semifrios, Helados, Snacksy Petits-fours,
convierten esta obra en una eficaz herramienta de trabajo.

www.libreriagastronomica.com
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Las Recetas del mes:

| ——— e = H_A‘ -
| PRIMCIPAL

BUSQUEDAS FREIXA INSTANT

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

» Ensalada de regaliz, trufay hongos.

Joan Roca (El Celler de Can Roca)
» Anchoas, trufay Merlot

Joan Roca (El Celler de Can Roca)
* Pies de cerdo con mozzarella

Tony Botella (TC-TB)
» Cremoso de chocolate con leche...

Isaac Balaguer (Siglo 21)

Ramon Freixa - EI Racdd’ en Freixa (Bar celona)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

CREMA DE VAINILLA

http://www.apicius.es/recetas/freixalindex.html (1 de 3)23/04/2005 03:04:48 a.m.



http://www.apicius.es/index.html
http://www.apicius.es/recetas/index.html
http://www.apicius.es/buscar/index.html
http://www.libreriagastronomica.com/
http://www.apicius.es/recetas/regaliz/index.html
http://www.apicius.es/recetas/trufa/index.html
http://www.apicius.es/recetas/piescerdo/index.html

Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

Ingredientes
Cremade leche

Y emas

Azlcar
Vainasdevainilla
Hojas de gelatina

Ingredientes
Agua
Pimientarosa
Agar-agar
Azlcar

HELADO DE NATA

Ingredientes
Cremade leche
Leche

L eche desnatada
Yemas

Azlcar
Cremodan

SOPA TRANSPARENTE
Ingredientes
Agua

AzUcar
Zumo de limoén

FRESON DESHIDRATADO
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051
5u
759
3u
2U

GELATINA DE PIMIENTA ROSA

0,251
39
059
30¢g

0,71
0,21
100 g
8u
150 g
49

11
600 g
100g

Proceso

Hervir la cremade leche con las vainas
devainillay dejar infusionar durante
dos horas. Unavez transcurrido este
tiempo blanquear |as yemas con €l
azucar y hacer una cremainglesa
agregandole la crema de leche. Cocer a
83° C. Colar y afadir las hojas de
gelatina previamente hidratadas.
Reservar en frio durante 12 horas.
Montar con una batidora.

Proceso

Hacer un almibar con €l azlcar y €l
agua. Afiadir la pimienta rosa,
previamente triturada, y llevar a
ebullicion. Afadir e agar-agar en
polvoy llevar, de nuevo, aebullicion.
Colocar en una bandeja para que cuagje
y cortar en dados de 3 x 3 cm.
Reservar.

Proceso

Blanquear las yemas con el azlcar,
llevar a ebullicion los liquidosy afadir
las yemasy laleche en polvo. Cocer a
83° C. Anadir e Cremodan, colar y
reservar en frio. Pasar por la heladora
y guardar en el congelador.

Proceso

Hervir todos los ingredientes y
reservar en caliente hasta e momento
de servir.
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Ingredientes NOTA

Fresones deshidratados 1009  Este producto se puede encontrar en
tiendas de productos dietéticos.
También se podria emplear otro fruto
rojo deshidratado para“Fresa Instant”.

FRESON

Ingredientes Proceso

Fresones 3009 Limpiary pelar € freson. Cortar en
cuartos.

Acabado

Montar €l plato poniendo tres grupos de fresones, polvo de freson, cremade
vainillay piel delima. Colocar una quenelle de helado de nata en el centro.
En el momento del servicio, servir la sopa transparente bien caliente. La sopa,
junto a polvo, da un aspecto rojizo a plato a medida gue se va degustando.

BIBLIOGRAFIA RELACIONADA

* “Siglo 21”. Ocho jovenes maestros pastel eros encaran el nuevo siglo
con un espectacular compendio de ideas y creaciones de vanguardia.
Turrones, Postres de restauracion, Bombones, Piezas artisticas, Vision
actual delatradicion, Tartas, Semifrios, Helados, Snacksy Petits-fours,
convierten esta obra en una eficaz herramienta de trabagjo.

www.libreriagastronomica.com
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Las Recetas del mes: * Vieras con cremay pipas de calabaza

* Steak Tartar con helado de mostaza
y crujiente de cebolla
| * Méi-mélo de bogavante del Atlantico

p:ﬁm[ N alasémolade coliflor
i » Compacto v helado de cacao
LAS RECETAS | con emulsion de leche de oveja
[
J | MIRACLE, DE LANCOME
BUSGUEDAS

Por Jordi Roca e« El Celler de Can Roca

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

GRANIZADO DE POMELO

Ingredientes Proceso

Zumo de pomelo 5009 Disolver los aztcares con una parte del
Dextrosa 509 zumo de pomelo, alin caliente afiadir
Az(icar invertido 109 |ashojas de gelating, previamente
Hojas de gelatina 2U  hidratada, mezclar con e jugo restante

y poner en el congelador a-16° C.
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SORBETE DE LICHIS

Ingredientes

Puré de lichis
Azlcar
Estabilizante
Glucosa atomizada
Dextrosa

Azlcar invertido

NOUGAT DE PIMIENTA

Ingredientes
Glucosa liquida
AzUlcar invertido
Fondant

Pimienta rosa molida

CREMA DE JENGIBRE

Ingredientes
Nata

Azlcar

Y emas

Jengibre fresco
Hoja de gelatina

CONFITURA DE ROSASY

VIOLETAS
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5009
100 g

159
259
109

100 g
100 g
2009

409

300 g
3049
3u
50g
lu

Proceso

Hervir el agua con €l azlcar invertido,
mientras se mezcla el azlcar y e
estabilizante y se afiade al agua. Subir
a85° Cy rgpidamente bgjar la
temperatura para que pasteurice.
Mezclar el puré con laayudade un
turmix y dejar madurar lamezcla 24
horas. Turbinar y mantener a-16° C.

Proceso

Cocer lamezcla de azlcares hasta
llegar a160° C, retirar del fuegoy
dejar que baje latemperatura sin dejar
deremover y unavez llegado a140° C
incorporar la pimienta rosa molida.
Verter €l caramel o sobre un papel
sulfurizado, colocar otro encimay
estirar con un rodillo. Para obtener un
caramel o mas delgado basta con
calentar un poco en el horno entre dos
tapetes de siliconay estirar con un
rodillo. Al extraer el tapete se puede
dar formaa caramelo durante unos
segundos 0 simplemente romperlo
cuando esté frio.

Proceso

Infusionar la nata con e jengibre roto

y apartir de ahi elaborar una crema
inglesa, antes de que se enfrie
incorporar la hoja de gelatina
previamente hidratada. Colar la mezcla
y dgjar enfriar. Guardar en un biberon
cuando coja densidad.



Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

Ingredientes Proceso

Azlcar 100g Elaborar por separado las dos

Agua 100g confituras pero el proceso es el mismo.
Rosasy violetas 20g Poner ahervir el agua, lasfloresy 75
Hoja de gelatina l1u gramos de azicar. Guardar €l resto del

azUcar paramezclarlo con la pectina
gue seincorporara al resto. Reducir
hasta obtener |a densidad deseada. S
se desea, afadir un poco de agua
aromatica de cada flor para potenciar
el gusto.

ENSALADA DE LICHISY

FLORES

Ingredientes

Lichi por plato C.S.
Floresc.s. C.S.

ACABADO Y PRESENTACION

En un plato sopero o en una copa ancha colocar cuatro puntos de cremade
jengibre, un lichi cortado en cuatro encima de cada punto, tres puntos de cada
confitura, las flores en medio, una cucharada de granizado y encima la quenelle
de sorbete. Colocar € caramelo de pimienta rosa sobre la elaboracion.

Bibliogr afia r elacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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Las Recetas del mes: * Vieras con cremay pipas de calabaza

* Steak Tartar con helado de mostaza
y crujiente de cebolla

[ —— * Méi-mélo de bogavante del Atlantico
mel L alasémolade coliflor
. * Miracle, de LancOme
© LAS RECETAS
' . COMPACTO DE HELADO DE CACAO CON EMUL SION DE LECHE DE
FrmeT =y OVEJA
BUSGUEDAS

' Por Josep Armenteros+ Can Gaig

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

EMULSION DE LECHE DE OVEJA
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Ingredientes

Leche de oveja 1.000 9
Gotas de cugjo 15u
Nata C.S.
Azlcar C.s.
COMPACTO DE CACAO
Ingredientes

Leche 30049
Agua 5009
Cobertura de cacao 72% 3809
Hojas de gelatina 10u
Y emas 100 g
SORBETE DE CACAO

Ingredientes

Agua S00g
Cobertura de cacao 72%

Orujo 209
Azlicar 100g
Estabilizante 209
Azlcar invertido 2009
Cacao en polvo 209
Dextrosa S0g
CRUJIENTE DE SESAMO
Ingredientes

Pastafilo C.S.
Azlcar C.S.
Mantequilla C.S.
Pimienta blanca C.S.
Sésamo C.S.
TOFFEE DE SESAMO

Ingredientes

AzUcar 2509
Nata 2509
Pasta de sésamo 709

ACABADO Y PRESENTACION

http://www.apicius.es/recetas/cacao/index.html (2 de 3)23/04/2005 03:05:39 am.

Proceso

Caentar lalechea55° Cy verterlaen
un recipiente con el cuajo puesto.
Reposar.

Unavez frio batir fuertemente la
cugada con la cantidad suficiente de
nata para emulsionarloy a punto de
azucar.

Proceso

Caentar lalechey el agua. Justo en €l
punto de ebullicion diluir lagelatina.
Escaldar las yemas batidas 'y, por
ultimo, escaldar € chocolate picado.
Reposar en moldey cortar.

Proceso

Hervir el aguay escaldar €l resto de
los productos. Reposar durante 12
horasy turbinar en la sorbetera. Retirar
a-8° C.

Proceso

Estirar una placa de pastafilo, untarla
con mantequilla pomada, espolvorear
al gusto con azlcar y pimienta, tapar
con otra placa. Repetir l1a operacion.
Tapar de nuevo y espolvorear con
sésamo. Tapar con una Ultimaplacay
untar con mantequilla. Enrollar como
s fueran palitosy hornear unos 7
minutos a 180° C.

Proceso

Hacer un caramelo con el azlcar y
anadir lanata recién hervida. Reposar.
Unavez frio, batir con la pasta de
SEsamo.
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Disponer en un plato dos pequefios trozos de compacto de cacao. Sobre uno de
estos compactos, colocar € crujiente de seésamo y sobre e crujiente, una bola del
sorbete de cacao.

Decorar € plato con €l toffee de sésamo y con laemulsion de leche de oveja.

Nota

Propuesta personal de posibles maridajes realizados en colaboracion con David
Vidal paraacompaiiar este postre que el autor denomina“Debilidad”: PX Gran
Ordeny Lagavulin

Bibliogr afia r elacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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Las Recetas del mes: « Tomate relleno...

* Eternity, de Calvin Klein
* Trésor, de Lancbme
* Bombon Praliné Peta Zeta

PAGINA |
PRINCIPAL
' ! PAN CON CHOCOLATE OCUMARE A LA SAL
LAS RECETAS
> Por Tony Botella
[ |
 BUSQUEDAS L

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

Para 10 piezas aproximadamente

Ingredientes Proceso
Pan baguette q Cortar finaslaminas alo largo del pan
precocido congelado Y semicongelado. Dar forma de lirio,

T.P.T. azlcar/agua C.S. degjando un tallo largo y estrecho y, en
Cobertura Ocumare 1009 un extremo, laflor. Empapar con €l tpt
Sal Maldén €Sy hornear a150° C hasta que esté
Pasta de cacao 109 dorado.

Nada mas salir del horno, darle forma
de manera gque laflor haga de soporte
y mantenga el equilibrio como s se
tratara de un tallo.

A continuacién, congelar. Fundir la
cobertura con la pasta de cacao y bafiar

http://www.apicius.es/recetas/panychoco/index.html (1 de 2)23/04/2005 03:06:08 a.m.
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el pan congelado por la parte del tallo.
Salpicarle cristalesde sal.

Nota
Se puede conservar en el congelador.

Bibliografia relacionada:
“COCINA PARA COCTEL”
www.libreriagastronomica.com

Bibliogr afia relacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”
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Las Recetas del mes: « Tomate relleno..

* Trésor, de Lancome
* Bombodn Praliné Peta Zeta
] » Pan con chocolate Ocumare a la sal

I
: PAGINA
PRINCIPAL |

1
: ] ETERNITY, DE CALVIN KLEIN
LAS RECETAS h

i Por Jordi Roca - El Celler de Can Roca (Gerona)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Jordi Roca, de El Celler de Can Roca (Gerona), no es un perfumista pero si es, en
esencia, El Mejor Pastelero de Espaiia segun Lo Meor de la Gastronomia 2002 de
Rafael Garcia Santos. Tenemos, en exclusiva, a un caso aparte, con un insolito
don creativo y ese halo de ingenuidad que envuelve alos genios. Impecable en el
trato y en €l trabajo, es el megjor exponente de una nueva generacion que empieza
adar que hablar.

COMPOSICION
Cremadevainilla

Gelatina de agua de flor de azahar
Salsade dbahaca

Gelatina de jarabe de arce
Granizado de mandarina
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Helado de bergamota

CREMA DE VAINILLA

Ingredientes

Nata 300¢g
Azlcar 309
Y emas 3u
Rama de vainilla lu
Hojas de gelatina lu

Proceso

Hervir lanata con lavainilla. Colar.
Incorporar los huevosy € azlcar.
Pasteurizar a85° Cy, aun caliente,
diluir las hojas de gelatina,
previamente remojadas y escurridas.
Enfriar y reservar.

GELATINA DE AGUA DE FLOR DE AZAHAR

Ingredientes

Agua de flor de azahar 2009
Agar-agar 1 g 19
SALSA DE ALBAHACA
Ingredientes

Albahaca fresca 309
Agua 2009
Almibar T.P.T. 1009
Agar-agar 39

GRANIZADO DE MANDARINA

Ingredientes

Zumo de mandarina 30049
Dextrosa 100 g
AzUcar invertido 100 g
Hojas de gelatina 4u
Ralladura de mandarina 3u

GELATINA DE JARABE DE ARCE

http://www.apicius.es/recetag/eternity/index.html (2 de 4)23/04/2005 03:06:24 a.m.

Proceso

Mezclar el agar-agar con un tercio del
aguay llevar aebullicion. Mezclar con
el resto y extender en una bandeja para
gue cubra 1,5 cm. Cuando cuaje, cortar
adadosde 1,5 cm.

Proceso

Poner a hervir el agua. Escaldar las
hojas de albahaca durante 20 segundos
y enfriarlas rapidamente sumergiendo
las hojas en aguay hielo. Unavez se
haya enfriado el agua, mezclar el agua,
el amibar y las hojas de albahaca en €l
vaso americano. Colar y mezclar una
parte con el agar-agar. Hervir, mezclar
el restoy dejar cugjar. Pasar por €
Mixer pararomper la estructuray
obtener una salsa.

Proceso

Hervir una parte del zumo paradiluir
ladextrosay el azlcar invertido.
Unavez que se hayadiluido, afadir la
ralladura de las tres mandarinas y tapar
cinco minutos para que infusione.
Afiadir las hojas de gelatina,
previamente remojadas y escurridas.
Fundirlas bien y colar. Afadir €l resto
de zumo y reservar en el congelador a -
20° C.
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Ingredientes Proceso

Jarabe de arce 1509 Llevar aebullicion e jarabe de arce.
Agua 509 Afiadir € aguay las hojas de gelatina,
Hojas de gelatina 15U previamente remojadasy escurridas.

Enfriar y reservar.

HELADO DE

BERGAMOTA

Ingredientes Proceso

Nata 1509 Hervir laleche, lanatay el aziicar
Leche 3009 invertido. Mezclar todo el resto y
Estabilizante 39 pasteurizar. Dejar madurar en la
Az(car 309 nevera12 horas con laralladuradelas
Azlcar invertido 459  dos bergamotas. Colar, turbinar y,
Dextrosa 459  cuando latemperatura de la mezcla sea
L eche en polvo 1% m.g. 189 inferior a0° C, afiadir e zumo de
Zumo de bergamota 609 maneraque no se corte e helado.
Ralladura de bergamota 2U  Reservar a-20° C.

Montaje

En un plato sopero, disponer tres gajos de mandarina, tres puntos de salsa, tres de
albahaca, tres dados de gelatinay una punta de gelatina de arce. Encima, una
cucharada sopera de granizado y, encimadel granizado, una quenelle de helado.
Encimadel postre, rallar un poco de mandarina al momento de servir para que
conserve el aroma

LA INSPIRACION DEL POSTRE: ETERNITY FOR MEN

Creador: Cavin Klen
Procedencia: Francia
Fragancia: Aromética - Fresca

Descripcion del perfume:

Como en laversion femenina, Eternity es el tributo de Calvin Klein alafamiliay
lafidelidad.

Es un mensgjero de los valores universales. Un exquisito perfume para el hombre
de hoy.

Nota ata: Bergamota, [imoén, petitgrain, lavanda.
Nota media: Flor de naranjo, coriandro, junipero, lirio del valle.
Nota bgja: Sandalo, palo de rosa, almizcle, ambar.
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ESPACIO RESERVADO
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Las Recetas del mes: « Tomate relleno..

* Eternity, de Calvin Klein
* Bombodn Praliné Peta Zeta
L » Pan con chocolate Ocumare a la sal

I
: PAGINA
PRINCIPAL

TRESOR DE LANCOME

Por Jordi Roca - El Celler de Can Roca (Gerona)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

COMPOSICION
Almibar de vainilla
Gelatina de agua de rosas
Gelatinade migl
Crematibia de melocotén
Sorbete de albaricoques

ALMIBAR DE VAINILLA
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Ingredientes
Almibar T.P.T. 1009
Rama de vainilla de Tahiti V4u

GELATINA DE AGUA DE ROSAS

Ingredientes

Aguade rosas 100 g

Agar-agar S0g

GELATINA DE MIEL

Ingredientes

Miel 300g

Agua 2009
25u

Hojas de gelatina

CREMA TIBIA DE MELOCOTON

Ingredientes

Melocotén 5009
Almibar T.P.T. 1509
Mantequilla 1259

SORBETE DE ALBARICOQUES

Ingredientes

Jarabe base

Agua 1.000 g
Aziicar 1.000 g
Glucosa atomizada 160 g
Dextrosa 240g
Az(car invertido 049
Estabilizante 409
Proporci On para sorbetes 1.000 g
Puré de albaricoques 500 g

Jarabe para sorbetes

http://www.apicius.es/recetas/lancome/index.html (2 de 4)23/04/2005 03:07:23 am.

Proceso

Pasar por €l Turmix el amibar con la
ramade vainilla. Dejar en laneveraun
minimo de 12 horas. Colar y guardar
en un biberon.

Proceso

Calentar lamitad del agua de rosas con
el agar-agar. Cuando empiece a hervir,
anadir la otramitad del aguay dejar
enfriar en un recipiente de 0,5 cm de
altura. Unavez frio, cortar en dados de
0,5 centimetros.

Proceso

Caramelizar lamiel, afadir agua el
aguarecien hervidaen laque
previamente se habra fundido la
gelatina. Dgjar cugar y guardar en una
manga.

Proceso

Poner a hervir e amibar y afiadir l1os
mel ocotones ya pelados y cortados.
Cuando estén bien cocidos, triturar en
el vaso americano mientras se anade la
mantequilla.

Proceso

Hervir el agua con el azlcar invertido.
Mezclar todos |os azlcares
exceptuando 100 g de azlicar que se
mezclaran con €l estabilizante por
separado.

Cuando hierva el agua, incorporar la
mezcla de azlicares. Yadisueltosy a
80° C, anadir |lamezcla de azicar y €l
estabilizante. Pasar por € Turmix y
dgjar enfriar.

Mezclar e puré de albaricoques con
500 g de base de sorbete.

Pasar por la sorbeteray mantener en el
congelador a-18° C.
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ACABADO

(Foto 1) Cortar unos dados de nisperos. Ponerlos en e centro de un plato sopero.
Rociar con el amibar de vainilla. Cortar la gelatina de agua de rosas en dados,
colocar cuatro dados encima de |os nisperos. Poner cuatro puntos de gelatina de
miel con unacucharaen € plato. Picar un pétalo derosay echarlo por encima.

(Foto 2) Hacer una quenelle de sorbete y colocarlajusto en el centro.

(Foto 3) Paraterminar, pasar la crema caliente en una jarra para que se acabe €l
postre en la mesa.

Foto 1 Foto 2 Foto 3

LA INSPIRACION DEL POSTRE: TRESOR DE LANCOME

Creador: LancOme, Procedencia: Francia
Fragancia: Floral

Lancéme desed dar una nuevay mas intima
orientacion alalinea de perfumes femeninos
con esta fraganciainmediatamente familiar y
reconocible como un elixir de felicidad.

Nota ata: Durazno, damasco, pifia, bergamota
Notamedia Rosg, iris, heliotropo, jazmin
Notabgja: Sandalo, ailmizcle, vainilla

Bibliogr afia relacionada: =
“LA CONFITERIA ESPANOLA" g

Montagud Editores, SA. = E:‘E!
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: « Tomate relleno..

* Eternity, de Calvin Klein
* Trésor, de Lancome
» Pan con chocolate Ocumare a la sal

PAGINA |
PRINCIPAL
i ! CON SELLO DE AUTOR - PRALINE PETA ZETA
LAS RECETAS
> Por Oriol Balaguer
[ |
BUSQUEDAS 1
e

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

PRALINE PETA ZETA

Ingredientes Proceso

Praliné de avellanas 50% 1.0009  Fyndir lamantecade cacao y la
Manteca de cacao 1209 cobertura. Mezclar y verter encimadel
Cobertura de leche 2009 praliné Elevar latemperaturaa40° C
Peta Zetas 2309y atemperar a23° C. Agregar los Peta
Sdl 19  Zetas. Verter dentro de moldes,

previamente enmoldados con cobertura
de leche Lactée, pistoleados con
coberturade leche, y dgjar cristalizar.

NOTA
Conservar a15° Cy a 50% de humedad.
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L os peta zetas empleados por Oriol Balaguer son pequefios trocitos de sidral con
sabor a cola

Bibliografia relacionada:
“LA COCINA DE LOS POSTRES’
www.libreriagastronomica.com

Bibliogr afia r elacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: * Timbal de patata con pul po.

* Crujiente de frambuesay carpaccio de
fresones.
« Virutas con cremade limon.

PAGINA | .
PRINCIPAL ” e Crambel con ca_ramelo naranja canela.
-  — » Crambel con chibouste de azafran.
LAS RECETAS

— PANUEL O DE TEXTURAS DE MANZANA

BUSQUEDAS . Por Jes(s Serrano - Maestr o Pasteler o (Vizcaya)

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

(Para 6 petit foursdulces)

Ingredientes Proceso

Manzana Smith 1u  Cortar con mandolina o corta fiambres
Manzana Reineta 2U  |amanzana Smith muy delgadita.
Az(car 2009  Pasar por un jarabe (11 de agua 1 kg.
Gelatina de manzana 1009  de azucar) las|&minas de manzana

Colocar dos de las laminas en una
estufa u horno a60° C hasta que
cristalicen. Después, reservarlas para
decorar. Hornear € resto de las
|aminas durante 3 minutos a 180° C.
Estas serviran como pafiuelo para
envolver lamanzana caramelizada.
Trocear |las manzanas Reineta en dados

http://www.apicius.es/recetas/panuel of/index.html (1 de 2)23/04/2005 03:09:30 a.m.
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y rebozarlas con el azlcar. Colocarlas
en moldes de flexipan de 2 cm, cocer
lentamente a 180° C hasta que
caramelice y muestre un tono oscuro.
Enfriar estas piezas. Colocar |as piezas
en el centro de los discos de manzana
Smith, pasadas previamente por €l
horno para que estén totalmente
flexibles. Pellizcar con cuatro dedosy
plegar como un pafuelo. Colocar €l
pafiuel o sobre un cuadrado de hojaldre
caramelizado de 2 x 22 x 0,3 cm de
medidas. Pintar toda la pieza con
gelatina de manzanay acabar con un
trocito de manzana cristalizada.

Bibliogr afia relacionada:
“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/AUSIASMARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCELONA (ESPANA)

montagud@montagud.com

http://www.apicius.es/recetas/panuel of/index.html (2 de 2)23/04/2005 03:09:30 am.


http://www.apicius.es/confiteria/index.html
http://www.apicius.es/index.html
http://www.montagud.com/
mailto:montagud@montagud.com

Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: » Timbal de patata con pul po.

» Pariuel o de texturas de manzana.

| « Virutas con cremade limon.

: » Crambel con caramelo naranja canela.
! PAGIMNA L

PRIMCIPAL » Crambel con chibouste de azafran.

CRUJIENTE DE FRAMBUESA Y CARPACCIO DE FRESONES

Por Annick Janin y Francisco Gonzalez. Técnicos pasteler osde ANNICK
DESSERTS

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Fotografia: Carlos Roldon
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MASA CRUJIENTE

Ingredientes
Harinafloja

Azlcar

Agua

Mantequilla pomada

CREMA PASTELERA

Ingredientes
Leche
Vainilla

Piel delimbn
Yemas
Azlcar
Maizena

CARPACCIO DE
FRESONES

Ingredientes
Fresones

Montajey acabado

Ingredientes
Frambuesas
Hojas de menta
Couliso salsa
Crema pastelera

http://www.apicius.es/recetas/crujientef/index.html (2 de 3)23/04/2005 03:09:41 a.m.

2009

259
100 g
240 g

2509
C.S.
2U
3u

459
259

300g

2009
C.S.
C.S.

Proceso

Hacer unamasa con la harina, e
azlcar, €l aguay lamantequilla. Degjar
reposar. Al diasiguiente, extenderla
muy fria encima de un papel
sulfurizado o tapete de silicona. Pintar
con yemay azUcar. Cocer a horno a
150° C durante 20 minutos. Dejar
enfriar y cortar tres tridngulos para el
montaje del crujiente.

Proceso

Preparar la crema con laleche
hirviendo, lavanillay dos pieles de
l[imén. Mezclar las yemas con €
azlcar y afadir laMaizena. Mezclar
con lalechey volver ahervir todo
junto sin dejar de remover. Unavez
cocida, reservar.

Proceso
Para el carpaccio de fresones, cortar la
fruta en laminas muy finas.

Montar € milhojas con lamasa
crujiente y disponerla por capas,
intercalando crema pasteleray fruta.
Sobre la Ultima capa se espolvorea con
azlcar lustre y se adorna con frutos
rojos.

Para el emplatado, colocar formando
un circulo € carpaccio de fresonesy,
junto a estos, cuatro lineas de diversos
azlcares. por ejemplo, azlcar
muscovado dark, azicar muscovado
light, azlicar melazay azUcar sémola
con canela. Decorar con unas hojas de
mentay afiadir unas gotas de salsa al
gusto.
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: * Timbal de patata con pul po.

» Pafuel o de texturas de manzana.
 Crujiente de frambuesay carpaccio de
fresones.

PAGINA | .
PRINCIPAL ” e Crambel con ca_ramelo naranja canela.
-  — » Crambel con chibouste de azafran.
LAS RECETAS

— VIRUTAS CON CREMA DE LIMON

BUSQUEDAS . Por Isaac Balaguer - Restaurante Vivanda (Bar celona)

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

VIRUTAS

Ingredientes Proceso

Azlcar lustre 1859 Mezclar losingredientes solidos.
Almendra en polvo 509  Afadir las clarasy mezclar. Por
Harinafloja 1659  (ltimo, incorporar € zumo de limoén en
Claras 759 varias veces. Escudillar con un cornet
Zumo de limén 759  finolasvirutas. Engranillar con
Ralladura de un limén C.S.  granillo de almendra. Cocer a200° Cy
Granillo de almendra C.S.  formar las virutas. Bafiar con cobertura
Cobertura negra CS.  negrafluidaatemperada
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CREMA DE LIMON

Ingredientes
Zumo de limon
Azlcar
Huevos
Mantequilla

Bibliogr afia r elacionada:

2509
1759
3009
2009

“LA CONFITERIA ESPANOLA”

Montagud Editores, SA.

Proceso

Dar un pequefio hervor atodos los
ingredientes menos la mantequilla.
Cuando lamezclaesté a35° C,
mezclar la mantequillaadadosy
emulsionar con el turmix. Guardar en
lanevera. En un plato, colocar una
pequefia cantidad de cremade limén
con una o varias virutasy decorar con
un toque de granillo de pistacho.
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: Las Recetas del mes: .y vayg
. « "Paquet Cadeau" unaoriginal sorpresa.
» Regal, chocolate vy frutos secos.

« | os turrones de | saac Balaguer.
* Los turrones de Carlos Mampsel.

'I- W N N
PAGINA

PRIMCIPAL

I 1
'r W - -
LAS RECETAS SOPA DE FRESA Y HELADO DE FRAMBUESA
|
I F:u‘;u;; Por Montse Estruch. Restaurante El Cingle (Valcarisses - Bar celona)
I "

13

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

SOPA DE FRESAS

Ingredientes Proceso
Fresas 2509 Cortar lasfresas adadosy mezclar con
Nataliquida 1009 d resto de ingredientes.
Azlcar 509
109

Vinagre de Médena
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HELADO DE

FRAMBUESAS
Proceso

Ingredientes 1009 Mezclar todoslosingredientesy

Agua 2009  turbinar.

Glucosa 250g

Almibar 8009

Azlicar 5009

Frambuesas

BASTONCILLOSDE ANIS

Ingredientes Proceso

Pastafilo C.S.  Azucarar lapastafiloy repartir unos

Azlcar C.S. granosde anis. Cocer entre dos placas

Anis C.S.  dehorno. Decorar con hojas de menta
fresca
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: . Sopa de fresay helado de frambuesa.
* "Paguet Cadeau” unaoriginal sorpresa.
» Regal, chocolate y frutos secos.

I * Los turrones de |saac Balaguer.

| = ] oL rron losM
PRIMNCIPAL h os turrones de Carlos Mampel.

LAS RECETAS . YING-YANG

[ ] Por Montse Estruch. Restaurante El Cingle (Valcarisses - Bar celona)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

GELATINA DE CAFE

Ingredientes Proceso

Café expreso 5009  Preparar un almibar. Incorporar el café
Agua 1009  expresoy, acontinuacion, las hojas de
AzUcar 509 gelatina, previamente remojadas'y
Hojas de gelatina 8U  escurridas. Fundirlas bien.
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GELATINA DE COCO

Ingredientes Proceso
Pulpa de coco 5009  Fundir las hojas de gelatina,
Hojas de gelatina SU  previamente remojadasy escurridas,

con la pulpa de coco. Fundirlas bien.
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: » Sopa de chocolate con puré de

zanahorias...
» Sopa de uvas con chicharrones de pato
» Tempura de hierbas arométicas

| .
P';ﬁ::il ' « Brisatrufaday crema Brilée
— * Brisa con frambuesa
LAS RECETAS
I MALABARESDE PERA CON SABAYON DE CARAMELOY
BUSQUEDAS | GRANIZADO DE VAINILLA Y CANELA

Por Oriol Balaguer

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

GRANIZADO DE
VAINILLA'Y CANELA

Proceso
1.0009  Preparar unainfusion con los
2U  ingredientes. Congelar, triturar y

lu reservar en frio.
150 g

Ingredientes
Agua

Vainas devainilla
Canelaenrama
Azucar
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PERA SALTEADA

Proceso

Cortar peraadados y saltearlos con mantequilla, aztcar y limén.

Montar entre dos aros y dejar enfriar.

CREMA INGLESA DE

PISTACHO
I ngredientes 800 g
Leche

2009
Nata

180 ¢
Azucar 3u
Y emas de huevo 0
Pasta de pistacho 9
SABAYON DE
CARAMELO
Ingredientes 1.0009
Azucar 8u
Y emas de huevo
Montaje

Proceso

Cocer a85° C para preparar lacrema
inglesa, incorporando al final |a pasta
de pistacho para evitar que se queme.

Proceso

Cocer €l azlicar a punto de caramelo,
incorporar los restantes ingredientes y
cocer a85° C. Dgjar enfriar.

En el momento de emplatar colocar € aro de peras salteadas, en su interior
rellenar con el sabayon de caramelo y en e centro del mismo colocar un poco del
granizado de vainilla. Cubrir con un disco de cobertura marmol y decorar €l plato
con la cremainglesa de pistachos y pistachos caramelizados.

Bibliografia: “LA COCINA DE LOSPOSTRES’ Oriol Balaguer.

Ed. Montagud Editores, SA.
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: « Malabares de pera con sabayon de

caramelo...

| » Sopa de uvas con chicharrones de pato

. ] » Tempura de hierbas arométicas
P:ﬁml h  Brisatrufaday crema Brilée
. » Brisa con frambuesa
LAS RECETAS ]P

: 1 ] SOPA DE CHOCOLATE CON PURE DE ZANAHORIA Y SORBETE DE
" BUSQUEDAS " COCO

Por Oriol Balaguer

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

SOPA DE CHOCOLATE

Ingredientes Proceso

Nata’54% M. G. 5009  Preparar con lanata, lacoberturay el
Cobertura Guanaja 5009  azlicar unatrufa. Incorporar a final el
Azucar 809 aguacaliente, emulsionando bien para
Agua 1.0009 licuar lamezcla
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SORBETE DE COCO

Ingredientes Proceso

L eche de coco 20009 Mezclar losingredientesy pasar a
Glucosa 2009  mantecar alaturbinadora, reservar en
Azucar 4009  frio.

A 800 g

PURE DE ZANAHORIA

Ingredientes Proceso

Zanahoria 1.0009  Colocar la zanahoria envuelta en papel
Azucar 1509  dealuminio en el hornoy cocer hasta
Cardamomo 1009  que quede blanday podamos hacer un

puré. Pasar por el termomix con €l
azlcar y € cardamomo para conseguir
una pastafina.

PURE DE ZANAHORIA

Ingredientes Proceso

Zanahoria 1.0009  Colocar la zanahoria envuelta en papel
Azucar 1509  dealuminio en el hornoy cocer hasta
Cardamomo 1009  que quede blanday podamos hacer un

puré. Pasar por el termomix con el
azucar y €l cardamomo para conseguir
una pasta fina.

CALABAZA CRISTALIZADA

Proceso
Cortar tiras finas de calabaza con € cortafiambresy caramelizarlas al horno a 80°
C, con un amibar a 26° Bé.

Montaje

Colocar en el fondo del plato la sopa de chocolate, situar en un lado del plato
servida con cuchara, unaviruta del sorbete de coco, decorada con unatirade
calabaza cristalizada. En el otro lado situar un poco del puré de zanahoriay servir.

Bibliografia: “LA COCINA DE LOSPOSTRES’ Oriol Balaguer.
Ed. Montagud Editores, SA.
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. ESPACIO RESERVADO
QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: . Ay con escabeche de setas,

» Lubinacon “trinxat” ibéricoy jugo del

asado.
| » Sopa de chocolate Guanaja y pifia
! PAGIMNA i
PRIMCIPAL P w .

. » Bacalao con pimiento en tres texturas.
© LAS RECETAS L

i COPA HELADA DE FRESA Y VAINILLA
 BUSQUEDAS ]

3 Por Mey Hofmann

|

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

GELATINA DE NARANJA

Ingredientes Proceso
Zumo de naranja 1509  cCalentar e zumo de naranjay afiadir la
Hojas de gelatina lu  gelatina Enfriar en copa

http://www.apicius.es/recetas/copafresa/index.html (1 de 2)23/04/2005 03:13:14 am.


http://www.apicius.es/index.html
http://www.apicius.es/recetas/index.html
http://www.apicius.es/buscar/index.html
http://www.libreriagastronomica.com/
http://www.apicius.es/recetas/atunescab/index.html
http://www.apicius.es/recetas/lubinatrinxat/index.html
http://www.apicius.es/recetas/lubinatrinxat/index.html
http://www.apicius.es/recetas/bacalaopim/index.html

Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomia

COULISDE FRESA

Ingredientes Proceso

Fresones 1509  Cocer junto al bafio maria 1 horay 30
Azlicar 509  minutos. Colar y enfriar

Acabado

Poner en la copael coulis de fresa, losfresonesy acabar con una quenelle de
helado de vainilla

Bibliografia relacionada: “FUEGO Y PASION EN LA COCINA” Mey
Hofmann
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.CS PARA SU PUBLICIDAD

Las Recetas del mes: . aun con escabeche de setas

* Lubinacon “trinxat” ibéricoy jugo del
asado.

» Copaheladade fresay vainilla

» Bacalao con pimiento en tres texturas.

PRIMCIPAL h

| l

LAS RECETAS . SOPA DE CHOCOLATE GUANAJA Y PINA MARINADA

| Por Fréderic Bau. Director de Pasteleria de Valrhona (Francia)

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui
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BIZCOCHO DE
ALMENDRA

Ingredientes

Y emas de huevo
Azucar

Harina fuerte
Tpt amendra
Claras de huevo
Azucar
Mantequilla

SOPA DE CHOCOLATE
GUANAJA

Ingredientes
Cobertura Guanagja
Grand Cru Valrhona
Leche entera

PINA MARINADA
AL ANISESTRELLADO

Ingredientes

Pifia bien madura
Agua

Azucar grano 0 moreno
Estrellas de anis

Montaje

180 g
80g
110g
150 g
200 g
759
759

70%
500 g
1.600 g

lu
500 g
200 g
209

Proceso

Derretir lamantequillay montar las
claras con €l azlicar. Montar a punto de
cinta el resto delos ingredientes. Al
final, mezclar un poco de pasta con la
mantequilla, antes de mezclarla con el
resto de la pasta. Afiadir un poco de las
claras montadas y después la harina
tamizada, finalmente incorporar €l
resto de las claras montadas. Cocer en
circulos en horno a 170-180° C.
Congelar y cortar en trocitos antes de
pasarlos por € grill con azlcar glas
para caramelizarlo bien.

Proceso

Hervir lalechey emulsionar con la
cobertura picada. Cristalizarlo como
minimo una noche antes de servirlo.

Proceso

Hervir el agua con el azlcar y hacer
unainfusion con € anis, durante 8-10
minutos. Cuando esté bien caliente
echar sobre los trocitos de pifia. Dejar
madurar una noche en el frigorifico.

Presentar en bol, echando en ultimo lugar |os trozos de bizcocho de almendra.

Bibliografia: “AU COEUR DES SAVEURS’ Fréderic Bau (prologo de Paul

Bocuse)
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Q PiCilI S.es ESPACIO RESERVADO
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Las Recetas del mes: « Crujiente de frambuesa y carpaccio de

fresones
» Bomba de frutos rojos al vino tinto
-Im—..l—...— » Berenjenas alasuiza
PAGIMA .
PRINCIPAL "L » Merluza con salsaa vino blanco
| — i
o . -.q-
LAS RECETAS RAVIOLISDE IDIZABAL CON MEMBRILLO Y MIEL
|
e B _—- Por Abraham Palomeque. Pasteleria TORRES (Sta. Coloma de Gramanet,
BUSGQUEDAS Barcelona)

GASTRONOMICA
Margque Aqui

Fotogfafia: Joan Cabacés
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RAVIOLI DE PASTAFILO

CON AZUCAR

MUSCOVADO

Ingredientes gz

Pasta filo c.s.

Queso | diazébal -

Azucar muscovado

DULCE DE MEMBRILLO

Ingredientes

Pulpa de membrillo S00g

Az(car 5009

Pectina 154

GELATINA DE MIEL

Ingredientes

Miel de romero 1009

Agua 259
2U

Hojas de gelatina

Montajey decoracion

Proceso

Extender unalamina de pastafiloy
pintarlaligeramente con mantequilla
fundida. A continuacion, espolvorear
az(car muscovado y cubrir con otra
l&mina de pasta filo. Repetir 1a
operacion hasta tener cuatro capas de
pastafilo. Cortar porciones cuadradas
de 6 x 6 cmy colocar en su interior un
dado de queso Idiazébal. Cerrar €l
ravioli uniendo las cuatro puntas. Es
importante que € ravioli quede bien
cerrado; delo contrario, a cocerlo se
perderiael queso. Parafinalizar, cocer
a220° C durante tres minutos.

Proceso

Proceder como parala elaboracion de
una mermelada. Colocar la pulpa de
membrillo con 400 g de azlcar en €
cazo eléctrico y llevarlo a ebullicion.
Incorporar € resto de azlicar mezclado
con la pectina. Seguir cociendo
durante un par de minutos sin dgjar de
remover. Volcar el dulce de membirillo
en un recipiente y dejar enfriar por
completo.

Nota

El membrillo es unafruta de
temporada, por lo tanto, no siempre se
encuentra en el mercado. En ese caso,
existe la posibilidad de comprar €l
dulce de membirillo ya elaborado.

Proceso

Rebajar lamiel con el agua. Hidratar la
hoja de gelatina, escurrir y secar.
Introducir en el agua con miel y fundir
en el microondas. Dejar gelificar en un
recipiente.

Esta pieza se puede servir en plato o incluirla en un surtido de petit fours.
Para el emplatado, decorar el plato con un corddn de miel y colocar sobre éste
trocitos de gelatina de miel y dulce de membrillo. Dar unos toques de azticar
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muscovado. Por ultimo, repartir tres raviolis con un poco de dulce de membrillo
por encima.

Como piezaindividual, colocar encimadel ravioli un poco de dulce de membrillo
y un trocito de gelatina de miel.

Comentario

Esta el aboracion es una adaptacion de un postre tipico del Pais Vasco y Navarra:
El Idiazabal con carne de membrillo. Le he afiadido & azlcar muscovado por sus
aromas ahumados (en sintonia con el Idiazdbal) y lamiel por resultar un
compariero ideal parael queso. Como siempre, la pasta filo constituye un soporte
perfecto por ser neutray afadir ese sorprendente toque crujiente.
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PRIMCIPAL h

LAS RECETAS

Las Recetas del mes:

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

- Pequeiio pastel de espuma de chocolate

Manjari y coco con sorbete de chocolate

- Turrén Maya
- Mantecados de lujo

- Mazapanes navidefios

CREMA DE VAINILLA, TEJASY GRANIZADO
DE CAFE CON PLATANO CARAMELIZADO

] Por Jordi Butron

MOUSSE DE
CHOCOLATE

Ingredientes

Nata

Vainas VainillaBourbon
Y emas de huevo

AzUcar

Gelatina

http://www.apicius.es/recetas/crematej/index.html (1 de 5)23/04/2005 03:14:42 am.

11
2U
10u
1759
4-5h

Proceso

Poner ahervir lanatay lavainilla,
abiertay bien rascada con cuchillo;
aparte, mezclar yemas con €l azicar y
blanquearlas, (batir un poco hasta
lograr un color ligeramente
blanquecino); poner aremojar la
gelatina en aguafria

Cuando la nata hierva, escaldar con
este liquido lamezclade yemasy
azlcar y, por ultimo, afadir la gelatina
bien escurrida. Normalmente, en una
crema, el espesor viene dado por la
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coagulacion parcia de layema (a85°
C). En este caso, esa funcién lacumple
lagelatina

El hecho de no volver al fuego para
espesarla, hace que esta crematenga
una caducidad muy corta, tres o cuatro
dias méximo, ideal parala pasteleria
de restaurante, ya que fuerza a renovar
la“mise en place” constantemente.

LA GELATINA

Y o recomendaria no hervirla, ya que a veces puede desarrollar aromas bastante
desagradables a huesos de cerdo y ternera, de los que procede.

Aconsgjaria sumergirlas en un liquido caliente, (en este caso, lacremade
vainilla), asi se deshara rapidamente, sin tocar €l fuego directo.

Previamente a deshacerlas es imprescindible ponerlas en agua para hidratarlas (a
este proceso se le denominatrempar la gelating), eso si no se utiliza gelatinaen
polvo. Es imprescindible tener en cuenta algunos aspectos concretos:

- 1 hojade gelatina = 2 g de gelatina en polvo.

- El agua debe estar bien fria. Es de perogrullo, pero ¢cuantas veces en verano €l
agua del grifo ha salido templaday hemos sumergido las hojas de gelatina en
ella? s hacemos esto |a gel atina empezara a deshacerse y ya no tendremos 2 g de
gelatina, sino menos, por |o que su poder espesante disminuira.

- Fijaos que en lareceta pone de 4 a5 hojas. ¢De qué dependera?

Evidentemente, influird en qué época del afio estemos. En verano habra que
aumentar el nimero de hojas (a5) y en invierno, disminuirlo. Es el mismo caso
delalevadura, algo que saben muy bien los panaderos.

- Al pensar en gelatina, hay que eliminar de la mente esas imagenes de estructuras
rigidas, plasticosas.

- Dependiendo de su dosificacion, se pueden confeccionar consistencias mucho
mas livianas, tales como salsas, cremas 0 sopas.

- Lagelatina tan sblo debe utilizarse como una herramienta al servicio del sabor.
- Lagelatina no es intrinsecamente buena ni mala, todo dependera de su empleo 'y
dosificacion. Tan negativa es su utilizacién abusiva como su no uso por
desconocimiento.

TEJASDE CAFE

Proceso

Estirar una hoja de pasta phyllo y pintar con mantequillaliquida o con almibar
base (azlcar y agua a partes iguales). En el caso de que utilicemos mantequilla,
espolvorear con azlcar grano.

Cortar en forma de tridngulos, disponer en hoja de silicona, y espolvorear con
café soluble (Nescafé).

Hornear 4-5 minutos a 210° C en €l horno el azlcar caramelizado, por accion del
calor, quedando lategjacrujientey brillante. El café se tostara, desarrollando
matices amargos. Si hay demasiada mantequilla, azlicar o almibar, latgano
caramelizara, teniendo un aspecto opaco nada atractivo.

¢Qué esla pasta Phylo?
A menudo en cocina se necesitan elementos de soporte, con sabor neutro, que
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acomparien o envuelvan a otros ingredientes de fuerte personalidad gustativa.
Su composicién bésica es muy parecida:

Harina+Aguat+Sal
Trigo

Arroz

Malz...

De dllo deducimos facilmente que son pastas insipidas, sosas, que reclaman sabor
agritos.
Algunas de las mas comunes son:

Cocas (Cataluiia). Brick (El Magreb). Phyllo (Grecia). Kataife (Grecia). Wonton
(China). Pizza (Italid). Filloas (Galicid). Empanadas (Galicia). Tortitas (Mgico).
Nachos (Mgico). Popodoum (india) y otras.

Ciclicamente nos llegan nuevas pastas de este tipo que se ponen de moday

rapi damente desaparecen.

Tan sblo son una posibilidad, una opcién mas con la que contar ala hora de crear,
con la comodidad afiadida de que se pueden comprar, ahorrando trabajo.

GRANIZADO DE CAFE

Proceso

Hacer 1/2 litro de café bien cargado, no americano; afiadir azlcar al gusto.

Os recomendaria que fuera bastante amargo, ya que el amargor del café debe ser
el elemento que compense e exceso de azlcar del resto de los componentes del
plato.

Congelar a-10, -12° C. No poner aun congelador a-20° C, yaque si no €l
granizado se quemara. Este fendmeno se observa cuando al rallarlo con una
cuchara, el granizado resultante es blanco. Lo correcto es obtener unos cristales
grandesy regulares.

PLATANO CARAMELIZADO

Proceso

Pelar y cortar un plétano en 4 trozos, y estos a su vez en otros 4.

Hacer un caramelo a 160-170°C (azlicar+un dedo de agua+unas gotas de zumo de
[imon, para evitar la empanizacion).

Llegado a punto deseado afiadir €l platano, dar un par de vueltas (puede ser que
esté demasiado espeso y necesitemos afadir un poco de agua), hervir lentamente
3 0 4 minutos, evitando que € platano se deshaga, v retirar.

¢Quédiferencia habraentreun carameloa 160y 170° C?

El que esté a 170° C tendra matices amargos (el caramelo estd a punto de
guemarse, desprendiendo un caracteristico olor aalmendraamarga), y € de 160°
C seraun caramel 0 més neutro.

Yo lo hago a170° C yaque me interesa este matiz amargo.

Emplatado
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Disponer en plato sopero una quenelle de crema de vainilla (con cuchara sopera).
Clavar en ellatres o cuatro tegjas de café y, entre ellas, disponer trocitos de platano
caramelizado; alrededor un poco de caramelo de platano (probarlo, veréis que
sabe mucho a platano).

Por udltimo, poner el granizado de café encima de las tejas. Debe servirse a
momento; de lo contario, se desharé.

FUNCION DE LOSELEMENTOS

Aqui encontramos una asociacion de tres elementos muy limpios en bocay de
texturas bien diferenciadas.

Cremosa en forma de crema de vainilla Bourbon y crujiente en pasta Phyllo
aromatizada con caf€, que una vez caramelizada en horno se rebela en suaves
tonos amargos.

El café esta representado por partida doble, ya que un granizado sin apenas dul zor
compensa el exceso de azlcar que conlleva siempre caramelizar unafruta, y més
en este caso € platano, ya dulce de por si.

Aportaciones

Cremadevainilla

1. Dulzor _
2. Cremosidad g
Café /t.

X
1. Amargor i
2. Crujiente-tejade Phyllo ‘i

3. Frio-granizado
Platano

1. Dulzor

2. Amargor-pequefio matiz amargo proporcionado por € punto del
caramelo.

3. Texturagelatinosa-propia del platano

Bésicamente el postre es un juego de dulces (cremade vainillay plétano
caramelizado) y amargos (granizado y tejas de caf€), siendo el conjunto en boca
muy agradable.

Importante es la dosificacion de cada uno de los tres elementos.

El equilibrio es muy fragil.

Tanto un exceso de dulzor como el amargor puede provocar que el postre quede
absolutamente descompensado y, por |o tanto, que la sensacién global sea
agradable.

Por mucho que yo os lo explique, debéis montar € plato y probarlo.

Fiaros de vuestro paladar.
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Conclusion:

Mi primer gran postre, seguin la unanime opinion de clientes y amigos, data de
principios del 96.

Este tipo de postres, donde el niUmero de elementos es minimo (café+vainilla
+plétano), es el paradigma de todo creador (en cualquier disciplina).

En este caso viene acompafiado de una economia de medios evidente.

La técnica necesaria pararealizarlo es minima; ésta aparece absolutamente
supeditada al paladar, al sabor.

Nunca he creido en los postres-espectacul o, donde latécnica es o més relevante;
son postres donde el alarde técnico se constituye en el ge central, en larazon de
Ser.

Esta tendencia enfocada més al lucimiento personal que a servicio del sabor,
viene frecuentemente unida ala acumulacion, al manierismo y finalmente al
barroquismo mas absurdo.

Para que e conjunto no se resienta, |os sabores deben ser nitidos, y de equilibrio
perfecto entre los ingredientes que o integran. Como un pequefio detalle falle,
todo puede caerse como un castillo de naipes.

Al pensar en el hilo conductor que hace factible la union de café+vainilla
+plétano, irremediablemente aparecen imagenes de domingos pasados delante de
chimeneas encendidas, de aromas célidos, otofial es.

Es fundamental mente un postre de otofio-invierno, aunque la presencia de un
elemento frio como el granizado, o0 hace apto para épocas més cal urosas.

Para consultas e informacion:
Espai Sucre. Princesa, 53 local 2. 08003 Barcelona
Tel.: 932 68 16 30. Fax: 932 68 15 23 e-mail: espaisucre@teleline.es

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/IAUSIAS MARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCELONA (ESPANA)

montagud@montagud.com
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- Cremade vainilla, tejasy granizado de
café con platano caramelizado
- Turrén Maya
- Mantecados de lujo
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MOUSSE DE
CHOCOLATE
Proceso
Ingredientes o F,un_dir la cobertura e incorporar la nata
Cobertura de chocol ate - 9 liquiday lasyemas. Mezclar
Manjari 9 suavemente con lanata.
J

o 459
Nata liquida 250
Y emas 9

Nata semimontada
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MOUSSE DE COCO

Ingredientes
Pulpa de coco
Y emas
Azucar
Gelatina
Nata montada

CUJIENTE DE PRALINE

Ingredientes
Praliné
Coberturade leche
Royaltine

SORBETE DE
CHOCOLATE

Ingredientes
Agua

Azlcar

Cobertura Manjari

BANO DE CHOCOLATE

Ingredientes

Nata

Glucosa

Cobertura de Manjari
Jarabe (50% azUcar)
Péte a glacer

Acabado

2509
2u
30¢g
2h
2509

2009
709
100 g

600 g
2009
3009

3509
100 g
100 g
200 g
4509

Proceso

Blanquear las yemas con el azlcar,
[levar a ebullicion la pul pa de coco.
Verter sobre las yemas, cocer a
85° C, anadir lagelatina, enfriar e
incorporar la nata montada. L Ienar
unos moldes de flexipan.

Proceso
Mezclar todos los ingredientes y
extender sobre un tapete de silicona.

Proceso

Proceso

Hervir el agua con € azlicar y mezclar
con €l chocolate. A continuacion,
congelar.

Proceso

Hervir lanata con laglucosay el
jarabe. Mezclar con la coberturay la
Péte a glacer.

Llenar de mousse de chocolate unos moldes de flexipan redondos, incluir una
pastilla de mousse de coco y acabar con un disco de crujiente. Congelar.
Calentar el bano de chocolate a unos 35° C. Bafiar |as bolas de mousse. Presentar

con €l sorbete.

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.
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» Sobre € biscuit

* ;Porqué glucosay trimoline?
PASTELERIA EN PLATO * Sobre el praline

* Funcién de los e ementos

Las Recetas

PASTELERIA EN PLATO

JORDI BUTRON

Seinicia en Apicius la colaboracion exclusiva de Jordi Butrén, alma de Espai
Sucre, la Escuela-Restaurant de postres inaugurado hace pocos meses en
Barcelona, que esta alcanzando un gran éxito en sus dos vertientes. Butron no
quiere limitarse a exponer las recetas de sus platos sino que va mas alla e intenta
transmitir el mensaje de que el paso previo antes de la realizacion de un postre
pasa por un concepto meditado y estudiado, por la experimentaciony la
combinacién armonica de sabores y texturas. Conceptos a los que solo puede
llegarse a través del conocimiento de las materias primas que se utilizan.
Degjemos que nos |o cuente con sus propias palabras.

Hoy inicio una seccion que espero os interese, basicamente hablaremos de lo que
se hadado en llamar postres en plato, de restaurant, cocina dulce ... lo de menos
es lanomenclatura, 1o importante es su plasmacion en algo tangible, en algo
comestible, que dé una nueva vision sobre el mundo de la pasteleria.

Intentaré explicar dentro de lo posible, los mecanismos por los cuales merijo ala
hora de construir un postre, en busca siempre de una coherenciay un equilibrio,
logrados mediante el trabajo, lareflexiony el andisis.

De ello no quiero que se deduzca que todo deba pasar por €l tamiz mental, sino
gue en todo proceso creativo existe un hilo, una pequefialuz o tamiz, donde €l
sentimiento y laimprovisacion son imprescindibles.

Con mi pasteleria pretendo provocar sensaciones gustativas nuevas, diferentes,
sobre todo a partir de la combinacién de notas gustativas inusual es (amargos,
&cidos, picantes), aunque siempre empl eadas mesuradamente.

No es una pastel eria de mezcla aleatoria, ni de un uso indiscriminado de
ingredientes raros para epatar, o ser pretendidamente més moderno, sino que
intento crear cada plato partiendo de unaidea solida, que evolucionay se
transfoma en el proceso creativo.

A partir de aqui vosotros teneis la palabra, espero comentarios, quejas, criticas... y
todo aquello que tengais a bien decirme. Podeis contactar conmigo através de
apicius@montagud.com o directamente a:

Jordi Butrén. Espai Sucre. C/ Princesa, 53 local 2. 08003 Barcelona
Tel.: 932 68 16 30. Fax: 932 68 15 23. e-mail: espaisucre@teleline.es
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BISCUIT GLACE DE PINONES, CON CITRICOSY ROMERO

Praliné de pifiones

|ngredientes 1.000 g
Pifiones 6409
AzUcar

Sobre e praliné

Existen dos sistemas para preparar
el praliné

En seco: frutos secos tostados +
azucar y triturar = sabor neutro sin
interferencias gustativas.

A partir de un crocant: primero
debe elaborarse un crocant de frutos
secosy unavez frio se tritura. Este
praliné puede adquirir segin
caramelizacién un matiz més o
menos amargo.

Tanto en uno como en otro caso, 10s
frutos secos deben estar tostados
antes de utilizarlos ya que asi
desprenden mas intensamente su
sabor y aroma.
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Proceso

Existe mucha confusion en torno al
término praliné. Este designala pasta
resultante de triturar frutos secosy
azUcar, en una proporcion que
normalmente es del 50% de cada uno
de los dos elementos.

L os frutos secos poseen un altissimo
porcentgje de aceites vegetales, que a
triturarse se liberan, formando con €
azUcar una pasta ala que llamamos
praliné.

Esta formula puede ser alteradaen
funcion de las necesidades del postre.
Aqui pretendo que sea menos dulce,
por lo tanto he disminuido la cantidad
de azlcar.

Kumaquat confitado

Proceso

Cortar el kumguat* en rodgasy
despepitar. A continuacion confitar
lentamente en un almibar elaborado
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con 1| de aguay 400 g de azUcar,
hasta que la piel esté blanda.

* El kumquat es un citrico originario de china, similar a una naranja enana, que
puede consumirse natural con su piel incluida, ya que esta es muy tierna y dulce,
0 bien confitada. Se utiliza en cocina para rellenos de aves.

Cremadelimon

Ingredientes

Agua

Zumo de limoén
Ralladurade piel de limoén
Yemas

Azlcar

Maizena

Gelatinaderomero

Ingredientes
Agua

Azlcar

Romero

Gelatina en hojas

Biscuit glacé de pifiones

Ingredientes

Azlcar

Yemas

Praliné de pifiones

Nata semimontada sin aztcar
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21
280 g
8u
12 u
5259
1109

11
100 g
409

Su

80¢g
8u
1259
560 g

Proceso

Poner a hervir el agua con laralladura
de loslimones. Aparte mezclar los
restantes ingredientes.

Cuando €l liquido hierva, afiadir un
poco alos ingredientes que hemos
mezclado aparte, y verter en el cazo,
espesar como una crema catalana
ligera.

En realidad esta crema es muy
parecida a una crema catalana, no tan
solo por su consistencia, sino también
por su férmula, ya que es como una
crema catalana pero sustituyendo la
leche por agua.

Con este cambio lo que se prentende es
gue €l resultado final conserve al
maximo el sabor de limén sin
interferencia de notas |l actess.

Proceso

Infusionar el agua con €l azlicar y €
romero, incorporar a final lagelatina
en hojas, previamente remojaday
escurrida. Dejar enfriar.

Proceso

Preparar una pasta bomba (ver
recuadro aparte), incorporar €l praliné
previamente ablandado con un poco de
natay al final la nata semimontada
cuidadosamente para evitar que la
mezcla se baje.
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Todo lo expuesto y 1o que se explicaen e recuadro es|o ortodoxo pero, ¢qué
pasariasi en vez de preparar €l amibar a 121° C lo hacemos a 115° C? Dicho de
otro modo ¢en qué medidainfluye el punto del almibar en el resultado final del
biscuit glacé?

A mayor punto del almibar, mayor densidad, es decir, que una elaboracion en la
gue latemperatura del almibar sea de 115° C sera menos consistente, menos duro,
se deshara antes, que en la preparada a 121° C.

Sobre € biscuit

Un biscuit lo componen:

» Pasta bomba

* Sabor (en este caso € praliné de pifiones)
 Nata semimontada

A veces puede incluirse en su férmula merengue italiano, pero no es lo habitual.
¢Qué esla pasta bomba?

Ponemos el azlcar, un poco de aguay unas gotas de limon (el limon evitarala
empanizacion del caramelo a actuar de castigador), y cocer €l conjunto hasta
110° C. Alcanzado este punto, batiremos aparte las yemas en marcha rgpida,
cuando el almibar llegue a 121° C (medir con termdmetro). Escaldaremos las
yemas con el almibar. Hay que poner |a batidora en marcha lenta para evitar que
cuando se vierta el amibar se produzcan sal picaduras peligrosas. Unavez
incorporado todo el almibar, seguiremos batiendo en velocidad mediay
dejaremos que la mezcla enfrie en la batidora.

Este preparado recibe el nombre de pasta bomba (péte a bombe).

Notas

Si esta preparacion se guarda en congelador, observaremos que no congelara.
Estamos ante un preparado muy emulsionado, caracteristica que conferirdalas
preparaciones a las que se incorpore. Ademas de ser un ingrediente indispensable
en el biscuit glacé, la pasta bomba es indispensable en la elaboracion de mousses
(evitalacristalizacion), y como base de un sabayon, que prepararemos con una
parte de pasta bomba, un sabor, ya sea una pulpa, un licor o una especia, y una
pequefia cantidad de nata semimontada sin azucar, y que tendremos listo en poco
tiempo sin necesidad de montarlo a momento.

Crocant, nougatine o guirlache de pifiones
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Ingredientes

Agua 1759
Glucosa 5009
Azlcar 4009
Pifiones

Emplatado

Proceso

Preparar un caramelo con el agua, €
azlcar y laglucosa, afiadiendo unas
gotas de zumo de limdn, hasta el punto
deseado (160-165° +). A més punto del
azlcar, mayor amargor fina.

Afadir los frutos secos tostados,
remover y tirar lamezcla sobre una
hoja de silicona. Disponer encima una
hojade tefal y estirar con el rodillo.
Normal mente |os crocants se preparan
muy finos, agui no importaya que
después |o cortaremos en trocitos, que
anadiremos a sorbete de limon como
tropezon crujiente.

Disponer en e plato unos aros de kumguat confitado y encimala gelatina de
romero rota con batidor para obtener una salsa.

Disponer una guenelle de sorbete de limén y crocant de pifiones, bajo la cua
habremos colocado un poco de mermelada de limon, (hay que ser prudentes con
la cantidad de mermelada de limén ya que es un elemento que puede anular otros
sabores 0 matices que queramos que destagquen).

Apoyaremos sobre la quenelle una porcién de biscuit glacé de pifiones. Para
finalizar acabaremos con un corddn de crema de limpon y un poco de polvo de

romero por encima.
iQué aproveche!

Sorbetedelimoén

Ingredientes

Agua 1/21

Leche vz

Zumo de limoén vzl

Azlicar 1509

Glucosa 1759
759

Trimoline (azlicar invertido)
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Proceso

Mezclar todos los ingredientes en frio.
En invierno los azlcares deberan
disolverse en el agua calentdndola un
poco paradiluirlos.

Ademés de este detalle, en e momento
de juntar los liguidos tendremosque
tener en cuenta que st mezclamosla
lechey el zumo de limén laleche se
cortard, por lo tanto mezclaremos €
limén con e aguay luego afiadiremos
laleche.

Pasar por la sorbeteray cuando salga
de la maguina afiadir trocitos de
crocant de pifiones.
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¢Porqué glucosay trimoline?

La glucosa posee muchas cualidades, pero la que nos interesa en |os sorbetes y
helados es la de afiadir elasticidad a las mezclas alas que se incorpora. En
cuanto a trimoline o azlcar invertido, su principal cualidad eslade evitar la
cristalizacion.

Mermelada de limoén

Ingredientes Proceso

Limon 1.0009 Cortar arodajas|os limones,

Az(car 7509 previamente limpios, despepitar y
Agua 750cc  cocer en agua hirviendo hastaquela
Péctina de manzana 309 pie deloslimones esté blanda. Colar y
AzUcar 30 g 309 tirar e agua, si por curiosidad la

probais vereis que es imbebible.

Cortar los limones a cuadraditos
pequerios. Calentar €l azlcar y €l agua
y afadir los limones, hervir durante 30-
40 minutos a fuego muy lento hasta
confitar. Afiadir la mezcla azGcar mas
pectinay dejar hervir otros 10 minutos,
retirar y reservar.

Funcién de los elementos

Observais agun hilo conductor, unaidea, un concepto, una sensacion que haga de
enlace entre todos los ingredientes del postre?

Fijaos, los ingredientes son pifiones, citricosy romero, ¢no os recuerdaaun
bosgue mediterraneo?

Pues esta es laidea global que los une.

Es un postre intemporal, de verano e invierno.

El pifion

Esta presente en el biscuit y en €l crocant.

L os frutos secos poseen un alto porcentgje de grasa vegetal, por lo que su ingesta
es pesaday de elevado poder caldrico (de agui su facetainvernal).

Es un fruto seco caro, pero de un sabor muy personal y diferenciado.

Citricos

Su presenciaen e plato es abrumadora, se nos pesentan en forma de:

- Mermeladade limoén
- Cremade limén

- Kumquat confitado
- Sorbete de limoén

¢Qué nos aportan?

http://www.api cius.es/recetas/biscuit/index.html (6 de 7)23/04/2005 03:17:21 am.



Apicius. Magazine digital de gastronomia

Béasicamente | os citricos aportan acidez, pero no solo eso, sino que las cortezas de
estos nos ofrecen amargor y, a ser confitados, dulzor.

Es decir que en lamermelada de limén y en el kumquat confitado tenemos tres de
los sabores basicos:

- acido
- dulce
- amargo

Romero

Hierba arométicatipica del bosque mediterraneo, con connotaciones refrescantes.
Ejemplos:

- En zonas rurales se suele beber unainfusion fria de romero y tomillo como
refresco estival.

- Enlas colonias frescas el romero siempre esta presente y ademas asociado a
notas citricas.

Esta asociacién del romero con elementos citricos es muy habitual no sdlo en e
campo de la perfumeria, acordaros del pollo al horno donde habitualmente como
elementos ardmaticos se mezclan romero y rodajas de limoén.

Conclusion

Postre dual, de notas pesadas (pifion) y citricas (limon, romero, kumguat).

Estas Ultimas deben compensar en lo posible la pesadez del biscuit glacé de
pifiones.

El biscuit es un elemento de la pasteleria tradicional caido en desgracia.

Hoy en dia apenas se realizan y segiin mi opinién es una textura helada muy
aprovechable como alternativa a sorbetes, helados y granizados.

L os elementos que consituyen el plato deben crear |azos, asociaciones que |os
hagan compatibles entre si. A menudo son pequefios matices |os que hacen que un
plato sea redondo o no.
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Espacios Gourmet Sopa de peray Oporto, con détiles y helado
ESPA| SUCRE de eucaliptus

COMPOTA TIBIA DE MANZANA CON QUESO FRESCO, PRALINE DE

' PAGINA | _
PRINCIPAL |y AVELLANASY HELADO DE CANELA-GINEBRA

" EspACiOS |
GOURMET |

BUSQUEDAS

Por Jordi Butron

LA LIBRERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

COMPOTA

DE MANZANA

Ingredientes Proceso

M anzanas 1.0009 Limpiar lasmanzanasy cortarlas a
Azticar 1009  daditos, hervir todos los ingredientes
Mantequilla 6018 durante 30 minutos aproximadamente
Zumo de limén hasta conseguir la textura adecuada.
PRALINE

DE AVELLANAS

Ingredientes 400 Proceso _ ,
Avellanas tostadas 250 g To§tar las avellanasy trltura(l asaln
Azucar lustre g cdientes, verterlas con € azlcar en €

thermomix y emulsionar
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HELADO

DE CANELA

Ingredientes Proceso '

Leche 3| Preparar unacremainglesa
Yemas 30U jncorporando al final laginebra
Azucar 6009 turbinar y reservar en congelacion.
Canelaen rama 153 u

Ginebra 9

SPECULOQOS

(baston de galleta de

canela) Proceso

Ingredientes 8009 Mezclar losingredientes en el orden
Az(icar 3259 que aparecen en lareceta extender
Mantequilla 1509  sobresilpat tiritas de estamasay
Agua 12509  hornear a180°C

Harina ;g 9

Levadura =00

Candla 162u

Huevos

MONTAJE

Disponer en el fondo del plato un cciculo de queso fresco batido, colocar encima
con cuchara dos tiras de praliné formando un dibujo de lagrimay unas cuantas
avellanas garrapiiadas (foto 1). Situar encima un poco de compota de manzana
tibiay encima una quenella de helado de canela-ginebra. Decorar con un specul 0o
(foto 2).

fotol foto2
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ESPACIO RESERVADO

QPICIUS.ES PARA SU PUBLICIDAD

Espacios Gourmet Compota tibia de manzan con queso fresco,
ESPAI SUCRE praliné de avellanas y helado de canela-ginebra

SOPA DE PERA Y OPORTO CON DATILESY HELADO DE

- PAGINA |
PRINCPAL |y EUCALIPTUS
[ | a z
A e Por Jordi Butron
GOURMET |
[ |
 BUSQUEDAS L

LA LIBRERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

-

SOPA DE PERA

Y OPORTO

Ingredientes 1000 Proceso .
Pera de Puigcerda . g Limpiar las perasy trocearlas, hervir

409 todos los ingredientes durante 20

AzUcar Muscovado _ _ :
209  minutos aproximadamentey triturar

Mantequilla 20 _
Zumo de limén g hasta conseguir latextura adecuada. Es
Oporto 609 preferible dejar unatextura

ligeramente basta ya que asi se aprecia
mejor €l juego de texturas
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HELADO DE
EUCALIPTUS
Proceso
Ingredientes 31 Preparar unacremainglesa
Leche 30U infusionada con las hojas de
Yemas 6009 eucaliptus, incorporando al final la
Azucar esencia de eucaliptus, turbinar y
Eucaliptus en hoja S reservar en congelacion.
) 9 gotas
(aproximadamente 4
pufiados)
Esencia de Eucaliptus
REDUCCION DE
OPORTO
Proceso
| ngredientes 1L  Reducir hastalamitad del volumen.
Oporto
MONTAJE

Disponer en el fondo del plato la sopa de peray oporto, afiadir unos trocitos de
pera cortados a cuadrados y unas tiras de datiles frescos en juliana (foto 1). Trazar
en el contorno un corddn de yogourt griego y otro de reduccién de Oporto (foto
2). Colocar en el centro una quenella de helado de eucaliptus.
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Las Recetas del mes: | . . . L apasta

* Lasrecetas del mes. El queso
* Recetas dulces : Pasteleria
- PAGINA | * Recetas dulces. Postres de restaurante
PRINCIPAL * Recetas dulces. helados
> * Panes especiales

| l

LAS RECETAS . LOSTRESCHOCOLATES

| Por Mey Hofmann

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

MILHOJASDE

CHOCOLATE

GUANAJA Pr oceso

Ingredientes Emulsionar |as yemas con el almibar a
Cobertura Guanaja 1259 1120 C. Este almibar seraligero, a

al 70% de cacao 409 509 de azlicar y 50% de agua, la
Almibar 49 mezclaseredizacomos

Y emas 409 prepararamos una basta bomba.
Nataliquida 2509 Aparte, mezclar lanataliquidaa

temperatura ambiente con la cobertura

Nata semimontada _ )
fundida, como s se preparara una
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ganaché. Incorporar |os huevos.
Afadir alamezcla anterior un poco de
nata semimontada, para emulsionar €
conjunto. Anadir la nata restante (foto
1).

Preparar placas espejo de chocolate de
unos 5 x 6 cm (fotos 2 y 3).

Colocar una primera placa que nos
servirade base y escudillar con manga
y boquillalisa, puntos de mousse (foto
4). Pasar por € congelador y cuando
haya tomado un poco de frio para darle
consistencia, colocar encima una
nueva placa espejo de chocolate y
escudillar nuevamente puntos de
mousse (foto 5) y pasar por el
congelador.

Colocar encima una tltima placa de
chocolate (foto 6) y reservar en frio
hasta su servicio.

%A S L
= Bal Bl Sl agE T,

LN A I e v R N e i
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MOUSSE DE
CHOCOLATE
BLANCO
Proceso
Ingredientes 1259 Conlaleche, lasyemasy e aEucar
L eche 409 preparar unacremainglesa, afiadir la
Yemas 209 gelati na, previamente remojaday
g 2hojas  escurriday verter sobre la cobertura
AzUcar
- 1509 troceada
Gelatina 250 _ .
Cobertura Ivoire g Batiry mezclar hasta que enfriea
Natamontada 22_°C, eincorporar la nat_a montada
cuidadosamente para evitar que la
mezcla se baje.
Enmoldar en un aro individual y
congelar. Desmoldear antes del
servicio.
MOUSSE DE
CHOCOLATE
BLANCO
Proceso
Ingredientes 609 Conlanataliquida, lasyemasy el
Yemas 2509  azicar, hacer una cremainglesa, afiadir
Nata liquida 309 lage aling, previamente remojaday
AzUcar 3hojas  escurrida, y el chocolate fundido; la
Gelatina 3009 mezclatiene que estar a45° C.
Chocolate manjari 4009 Dgjar enfriar ligeramente, incorporar |a
Natamontada nata montada floja. .
Enmoldar en un cono, enfriar y
reservar hasta el servicio.
Servicio
Un poco antes de servirlos, sacar de la neveralas tres mousse y desmoldearlas.
Colocar en € centro del plato las tres piezas. El cono se decorara con un motivo
elaborado con pasta de cigarrillo o crujiente de chocolate. La mousse de chocolate
blanco puede decorarse con viruta de chocolate blanco o crujiente de chocolate, al
gusto.
Acabaremos con un poco de jalea de jengibre en un lado del plato. Lajalease
preparainfusionando € jengibre en un amibar y afiadiendo gelatina o pectinaen
la cantidad deseada para que cugje segun la textura que queramos.
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apicius.es

Las Recetas del mes:
LOSFRUTOS SECOS

: PAGINA
PRINCIPAL

ESPUMA HELADA DE PRALINE

ESPACIO RESERVADO

PARA 5U PUBLICIDAD

» Aladerayarellena de frutos secos y
orejones con salsa de anis.

* Peras confitadas con mantequilla
tostaday helado alas siete especias.
» Cakes con frutos secos.

* Pan de castafia.

Por Mey Hofmann

LA LIERERIA
GASTROMNOMICA

Margque Aqui

Ingredientes

AzUcar 1309
Agua 1209
Y emas 8u
Gelatina 2 hojas
Praliné 609
Nata 5009
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Proceso

Cocer el aguay € azlcar hasta que alcancen los 122° C.

Aparte, batir las yemas en un bol, emulsionar con el almibar, afiadir la gelatina
(previamente puesta en remojo y bien escurrida). Seguir emulsionando hasta su
completo enfriamiento.

Anfadir e praliné e incorporar con cuidado para que no se baje, la nata semi
montada (foto 1).

Preparar moldes altos sobre aros con papel, verter lamezclaen ellos (foto 2) y

congelar.
Ly

_ gk
iiﬁhﬁﬂ.\\

Foto 2

Emplatado

Colocar en € plato el tubo de espuma helada. Colocar en la parte superior un
picadillo de frutos secos.

Aparte preparar con caramelo liquido un enrejado escudillado sobre tapete de
silicona de formairregular, sobre el que esparciremos algunos frutos secos,
nueces y avellanas, por ggemplo, para formar un enrejado decorativo.
Acompafar de frutas engelatinadas y frutos secos con algun detalle decorativo.
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Las Recetas

* Canelones de berenjenay bonito. Mey

Hofmann
» Montaditos. caprichos vascos. Jesusy

Miquel Santamaria
PAGINA | * Bizcocho de queso Idiazabal, con regaliz

PRINCIPAL 1 y cerezas. Jordi Butrén
: | « Bombdn Limén-Miel-Speculos. Oriol
LAS RECETAS " Balaguer
* Tartas especiaes. Carles Mampel
| « Cakesy tartaletas. Antoni Gomez

BUSQUEDAS

PARTICULARY ELEGANTE: LA CREMA CATALANA

. Por Oriol Balaguer

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

ESPONJADO DE CREMA
CATALANA
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Ingredientes

Leche

Nata liquida
Azlcar

Piel delimoén
Ramas de canela
Y emas

HELADO DE CARAMELO

Ingredientes

Leche
Azlcar
Glucosa
Y emas

PANUEL O DE CARAMELO

Ingredientes

Azlcar
Glucosa

LIMON CONFITADO

Ingredientes

Limon natural
Agua
AzUcar
Glucosa

JALEA DE NARANJA

http://www.apicius.es/recetas/catalanal/index.html (2 de 3)23/04/2005 03:23:49 am.

1.000g
2.000g
400 g
9u

9u
30u

3.000¢g
450 g
3009
24 u

1.000 g
2009

10u
1.000 g
5009
100 g

Proceso

Infusionar leche con lanata, las
pielesdelimony lacanela

Fundir e azlcar en seco, rebgjarlo
con lainfusion unavez colada.
Incorporar lasyemasy calentar a
82° C. Montar y reservar en frio

Proceso

Fundir en seco el azlcar.
Incorporar y mezclar la glucosa.
Rebajar con laleche e incorporar
las yemas. Calentarlo a82° C.
Pasar por la mantecadora.
Debemos tener en cuenta que este
tipo de helado esta equilibrado y
adaptado a las condiciones de un
restaurante y no es adecuado para
una larga conservacion, como
seria necesario en pasteleria.

Proceso

Fundir en seco el azlicar y
mezclarle la glucosa. Extenderlo
sobre silpat y conservar en
recipiente hermético con gd silice.
Antes de utilizarlo, calentar
ligeramente para ablandarlo y
darle laforma deseada.

Proceso

Hacer pequefios daditos con €
limon.

Confitarlo afuego minimo, con €l
agua, €l azucar y laglucosa.
Escurrir antes de utilizar.
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Ingredientes Proceso

Jugo de naranja natural 1.0009 Mezclar y calentar hasta

Hojas de gelatina 4u  conseguir laconsistencia
adecuada. Reservar hasta su
utilizacion.

EMPLATADO

Colocar en el fondo de un plato hondo los dados de limén confitado y cubrir con
la crema ligera de crema catalana.

Aparte preparar un pafiuelo de caramelo en cuyo centro colocaremos una quenelle
de helado de caramelo y colocar el conjunto sobre la cremaligera.

Esparcir trocitos de jalea de naranja en la superficie de la cremay espolvorear
finalmente con un poco de canela en polvo.
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Las Recetas del mes: .. .=

» Recetas saladas.
 Recetas dulces: Pasteleria.
| » Recetas dulces: Postres de restaurante.

' PAGINA

PRINCIPAL * Panes.
\ g ] CHUPITO DE COCO-FRESITASLIMON Y PLATANO
LAS RECETAS
.
[ |
 BUSQUEDAS ]
.

LA LIERERIA
GASTRONOMICA

Margque Aqui

El sifon para montar espumas y mousses fue un descubrimiento del taller de
cocinade El Bulli, de lamano de Ferran Adria su utilizacion se ha generalizado
en toda la cocina nacional e internacional. La receta que presentamos, ofrecida
por International Cooking Concepts, S. A., lafirma que distribuye en Espaia el
sifoniSi, se un ggemplo de las posibilidades de este pequefio pero funcional
utensilio.
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Estofado de platano a la naranja

Ingredientes
Plaano

Jarabe oscuro
Puré de frambuesa

Gelatinadelimoén ala pimienta
rosa

Ingredientes
Zumo de limoén
Agua

Jarabe

Hojade gelatina

Espuma de coco

Ingredientes

Puré de coco “Sicoly”
Agua

Hojas de gelatina

Montaje

lu
225 cc
259

50 cc
50 cc
50 cc

1/4

2509
50 cc
lu

Proceso

Cortar cuadrados de plétano de
unos 3 mm de lado. Poner en una
sartén €l jarabe oscuro y degjarlo
reducir. Saltear en él € platanoy
descaramelizar incorporando €l
puré de frambuesa.

Proceso

Calentar €l aguaen un cazoy
deshacer en ella el cuarto de hoja
de gelatina. Incorporar € jarabey
el zumo de limén.

Dejar enfriar y cugjar en lanevera.

Proceso

Colar €l puré de coco y anadirle el
agua ala pulpa que haya quedado.
Ponerla en un cazo afuego lento
y afadir y diluir lahojade
gelatina. Incorporar laleche del
coco, dejar cugjar y llenar € sifon.

Poner una cucharada pegueria de estofado de plétano en el fondo de un vaso.
Colocar encima 10-12 fresitas de bosque y, sobre éstas, una cucharada pequefia de
gelatina de limon espolvoreada con un poco de pimienta rosa.

Justo en el momento preciso del pase escudillaremos encima la espuma de coco

con ayuda del sifon.

© COPYRIGHT MONTAGUD EDITORES, SA.

C/AUSIASMARC, 25 1°- Tel. (+34) 93 3182082
08010 BARCELONA (ESPANA)

montagud@montagud.com

http://www.apicius.es/recetas/chupito/index.html (2 de 2)23/04/2005 03:24:14 a.m.


http://www.apicius.es/index.html
http://www.montagud.com/
mailto:montagud@montagud.com

	www.apicius.es
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Apicius. Magazine digital de gastronomía
	Bienvenido a Apicius. Magazine digital de gastronomía


