Esponja de remolacha, panna cotta de remalacha,
crocante de fresas y crema de cardamomo

INGREDIENTES

Esponja de remolacha
0,010 ¢ Remolacha
0,020 2 Hueyo

0,010 g Azdcar blanca
0,010 g Harina de trigo
2u  Cargade nitrdgeno

Panna cotta de remolacha
0,100 ml Leche

0,040 g Puré de remolacha
0,030 g Azdcar blanca
0,050 ml Crema de leche
0,010 g Gelatina sin sabo

Crema de cardamomo
0,052 gFresas S?Sg iy l':flrdsmnmn
0,100 g Azicar hlanca L1100 mi Leche

0,005 o Mantequilla 0,003 o Fecjula de maiz
0,020 2 AZUC3r morens

Crocante de fresas

0,005 g Harina de trigo

PROCEDIMIENTO

Esponja de remvolacha: Procesar los ingredientes, cernir la mezcla v colocar en el sifan, Cargar el sifon
con dos capsulas de nitrogenoy tapar, sacudir el sifony dejar reposar en refrigeracion por 2 horas.
Sacar el sifan, sacudir y colocar la mezcla en losvasos de polietileno, cocinar en microondas por 40
segundos aproximadamente,

Panna cotta de remolacha: Hervir la leche con el puré de remolacha hasta lograruna mezcla homogé-
nea, al final rmezclar con la gelating hidratada. Colocar en el moldey refrigerar.

Crocante de fresas: Hacer un rows con la manteguilla w harina, luego agregar las fresas fileteadas. Al
final agregar el azdcar v caramelizar. Triturar con el cuchillo cuando enfrie.

Crema de cardamemo: Tostar el cardamomo, infusionar la leche (reserar una pequeha parte de
leche) con el cardamormo tostadoy el azdcar, disolver la maicena con la parte de leche que guarda-
rmos, agregara la leche infusionada con el cardarmormoy batir todo el tiempo a lama baja, cerniry
dejar enfriar
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Pastel chiffon rellens con mousse de remolacha,
zalsa de moras y crumkble de nueces.

INGREDIENTES

Pastel chiffon

0,120 g Huewvos

0,020 g Azdcar blanca
0,020 g Harina de trigo
0,003 g Ralladura de limadn
0,002 g Polvo de hornear
0,002 ml Esencia de vainilla
0,005 mlZumode limon

Mousse de remolacha
0,010 g Puré de remaolacha
0500 ml Crema de leche

0,020 g Clarasde huevo
0,005 g Gelatina =in sahor

Salsa de moras Crumble de nueces
0,054 2 Moras 0,030 g Mueces
0,100 g Azicar blanca 0,060 g Azdcar blanca

PROCEDIMIENTO

Pastel chiffon: Batir |as claras a purto de nieve vy reseryar Batir lasyermas con la azdcar blanca, incor-
porar la esencia de vainilla, zumo de liman, rmlladura de limon, incorporar 1a harina con el palva de
hornear previamente integrados, mezclar en forma ervolverte. Agregar las claras a punto de nieve vy
mezclar colocar en moldey hornear a 170°C por 40min.
Mousse: Batir las claras a punto nieve, reservar Batir la crema y agregar el puré de remolacha, mez-
clar la crera, clara batiday |a gelatinag (previo a esto llevar a bafio de maria), poner enmoldes y refri-
JErar.
Salsa de moras: Con las rmoras limpias, enuna cacerola colocar jurto con el azdcar, dejar cocinar vy
Cernir.
Crumble de nueces: Realizar un caramelo, conavuda de una brocha ir pasando agua por las paredes
de la cacerola, un_Ei wer lism el caramelo agregar las nueces picadas, verter sobre el silpat dejar endu-
rar para después'tﬁrj{yﬁ T,
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Gelatina de remolacha, cake neutro,
crocante de remaolacha y salsa de remolacha y fresa

INGREDIENTES

Gelatina de remolacha
0,010 g Gelatina sin sabaor
0,100 ml Zumo de remalacha
0,050 ml Crema de leche
0,030 g Azacar blanca

Cake neutro

0,020 gHarina de trigo
0080 g Huewvo

0,050 ml Aceite de girasol
0,030 g Azdcar

Crocante de remolacha
0,030 g Clara de huevo

Salsa de Remolacha y fresa 0,020 g Harina de trigo
0,020 g Pulpa de fresa y remolacha 0,050 ml Aceite de girasal
0,060 g Azdcar 0,100 g Remolacha pelada

PROCEDIMIENTO

Gelatina de remolacha: Llevar a fuego el 2urno de rernolacha y agregar el azdcar hasta que llegue a
hervir, dejar entibiar. Batir la crema de leche a punto de letra v mezclar con el zurmo de remolacha
endulzado, afadir la gelatina previarmente llevads a bafo maria para disolver.

Cake neutre: Batir las claras a punto de nieve v reservar, aparte meaclar las wemas con la azdcar
blanca (cremar), incorporar en forma emvolventela harina de trigo, v en hilo el aceite de gimsol mez-
clando en forma ervolvente. Adicionar las claras al final y llevar al horno por 30 minatos & 180°C.
Crocante de remolacha: Procesar la remolacha, aparte batir 1a clara a punto de nieve, mezclar con la
harina v el puré de rernolacha, agregar el aceite yw mezclar Hornear a 180°C por 30 minutos.

Salsa: Dejar reducir la pulpa de fresa v remolacha con la azdcar blanca.




Brownie de remolacha con nueces, helado de vainilla,
salsa de taxo ¥ pistachos

INGREDIENTES

Brovmie de remolacha

0,030 g Pure de remalacha
0,030 2 Huewvo

0,050 g Azdcar blanca

0,030 g Harina de trigo

0,020 g Mueces

0,020 g Mantequilla

0,020 g Chocolate semi amargo

Helado de vainilla
1/2  u¥aina de vainilla
0,100 ml Leche

0,020 g¥ema de huevo
0,030 g Azdcar blanca

Salsa de taxo

0,100 ml Taxo

0,050 g Azdcar blanca
0,020 ml Crema de leche

PROCEDIMIENTO

-Browmie de remolacha: Fundir la mantequilla con el chocalate semi amargo, aparte batir el azdcary
los huewvos hasta blangueary duplicar el volumen, werter cobre la mantequilla v el chocolate fundidos,
agregar la harina v mezclar, finalmente agregar el puré de rermolacha v las nueces picadas, colocar
en malde formdo con papel parafinadoy hornear a 180 °C por 25 min

Helado de vainilla: Abrir |3 vainilla, raspar con un cuchillo yw colocar en la leche tanto 1o gue se raspo
como lavaina, en una cacerala llevar a fuegobajo, agregar la mitad del azdcar y mezclar, aparte batir
el resto del azdar con las wemas hasta blanquear, atermperar y verter todo en la cacerola. Cocinar a
fuego bajo. Llevar a refrigeraciony batir por periodos para evitar que se cristalice.

Salsa de taxo: Lavar el fxo, hervir en una @cerola el faxo con el azdcarn, cernir, después agregar |a
crema de lechey calentar hasta obtener una salsa consistente.
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Helado de remolacha sobre tuile de canels,
salsa de fresasy praling de almendras

INGREDIENTES

Helado de remolacha
0,025 g Pure de remalacha
0,030 g¥emas de huevo
0,100 ml Leche entera
0,030 g Azacar blanca

Tuile de canela

0,060 g Azdcar impalpahle
0,005 g Azacar blanca
0,040 g Claras de huevo
0,045 g Harina de trigo
0,045 g Mantequilla

0,002 g Canela en polvo

Praliné de almendras Salsa de fresas
0,030 g Almendras 0075 g FI’EaSEIS
0,050 g Azdcar blanca 0,100 g Azdcar blanca

PROCEDIMIENTO

Helado de remolacha: Calentar la leche conla mitad del azicar a fuego bajo, aparte blanquear las
wemas de hueyo con el resto del azdcar, atemperar y verter todo en la cacerola, agregar la pulpa de
remolacha, poner en un recipiente v tapar conel papel film, meter al congelador y batir enintervalos
de dos horas para lograr un producto cremoso,

Tuile de canela: En un pozuelo batir la mantequilla hasta punto pomada, agregar el azdcar impalpa-
blew seguir batiendo, incorporar las claras sindejar de batic Finalmente agregar |z harina de frigovy

la canela en polvo e incorporar a la mezcla anterior. Disponer sobre silpat, extender y hornear por S
rminutos a 190°C.

Salsa de fresas: Llevar a fuego bajo las fresas con el azdcar, tapary dejar cocinar, Cernir v resersar.

Praliné de almendms: Elaborar uncaramelo, cuando esté listo adicionar las almendras picadas, exter:
der sobre un silpat, dejar enfriar para después triturar.
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Panna cotha de jengibre acompanado de un praling
de frutos secosy salsa de naranja.

INGREDIENTES

Panna cotta de jengibre
0,100 ml Leche

0,040 g Azdcar blanca
0,040 g lengibre pelado
0,010 g Gelatina sin sabor

Praliné de frutos secos
0,050 g Azdcar hlanca
0,050 g Frutos secos [mani, almendras

¥ nogal

Salsa de naranja

0,020 ml Zumo de naranja
0,020 g Azdcar blanca

PROCEDIMIENTO

Panna cotta de jengibre: Cocinar el jengibre enla |leche junto con el
azlcar, agregar al final la gelating hidratada. Dejar entibiary coloc@r en
el rolde, llevar a refrigeracicn.

Praliné de frutes secos: Colocar el azdcaren la sartény caramelizar, colo-
car los frutos secos previamente picados v mezclar todo. Colocar en el
silpaty dejar que endurezca para finalmente triturar.

Salsa de namnja: Lievar el zumo a ebullician junto con el azdcary dejar
redudir.
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Arroz crocante saborizado con jengibre, esferas de jengibre,
salsa de coco v decorado con hojas de cedrdn caramelizadas

INGREDIENTES

Arroz crocante

0,100 g Arroz cocinado
0,100 g Azdcar blanca
0,090 g lengibre pelado

Esferas de jengibre
0002 g Agar-agar

0,050 g lengibre pelado
0,100 ml Leche

0,070 g Azdcar blanca
0050 ml Aceite de girasol

Salsa de coco

0,100 ml Leche

0,100 g Azdcar blanca
0050 g Cocofrescorallado

PROCEDIMIENTO

Arroz crocante: Cocinar el jengibre en agua por 30 minutos, después agregar &l arroz cocinado jurto
con el azdcar, Dejar entibiar y procesar. Luego extender en el silpaty llevar al horno por 1 hora a 140
oy

Esferas de jengibre: Cocinar el jengibre en leche y azdcar, dejar entibiar v agregar el agar-agar hasth
que se incorpore a la mezcla. Conun gotero dejar caer goti s en el aceite de gimsol (dejar una hora
en el refrigerador antes de usar). Retirar v colocar en papel absorbente para retirar el exceso de
aceite.

Salsa de coco: Llevar a la sartén la leche, el coco fresco ralladow el azdcar, dejar espesar y cernir
Hojas caramelizadas: Llevar a la sartén el azdmr hast disolver, retirar del fuego v tomar las hojasy
untar con el .caramelo, dejar enfriar,
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Prafitercl de jengibre relleno con curd de manzans
y decorado con espuma de jengibre y corales,

INGREDIENTES

Profiterol de jengibre
0060 2 Huewvo

0,020 g lengibre pelado
0,020 g Mantequilla
0,130 ml Agua

0,001 g Sal

0,075 gHarina de trigo
0,020 g Azdcar blanca

Curd de manzana

0,040 z¥ema de huevo
0,040 g Mantequilla

0,020 g Azdcar hlanca
0,050 ml Zumo de manzana
0,010 g Maicens

Espuma de jengibre
0,050 2 Huevo

0,050 ml Leche

0,040 g lengibre pelado
0,060 g Azacar blanca

1 u Carga de nitrdgeno

PROCEDIMIENTO

Profiterol de jengibre: Cocinar el jengibre en 130 ml de  agua, afadir el azdcar v la rmantequilla;
cuando empiece a hervir agregar de golpe la harina. La masa estamd lista cuando no se pegue en los
lados de la cazuela. Dejar ertibiar e incorporar los huevos, Colocar [a masa enla manga, dar forma v
llevar al horno por 25 mina 180°C.

Curd de manzana: Cremar el azlcar con la mantequilla, aparte en la cazuela cocinar el zumo demarr-
zana junto la maicenay dejar que espese. Meadar ambas prepamciones v a bafio maria ahadir las
VEMas.

Espuma de jengibre: Cocinar el jengibre enleche y cernir, después colocar todos |os ingredientes en el
sifon, cargar con la capsula de nitragenoy llesar a la nevera 1h, agitar y servir sobre el postre.
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Cake de remolacha con guenelle de helado de jengibre,
mini suspircs de jamaica sobre fierra de frutos secos
v salsa de jamaica.

INGREDIENTES

Cake de remolacha

0,020 g Harina de trigo

0,060 2 Huevos

0,050 g Azdcar blanca

0,060 ml Aceite de girasol

0,001 g Polvo de hornear

0,100 g Remolacha pelada v rallada

Helado de jengibre
0,040 g lengihre pelado
0,100 ml Leche

0,030 g Clara de huevo

Tierra de frutos secos 0,030 g Azlcar blanca
0,020 g Azacar blanca

0,030 g Frutos secos (Mani, Nogal Mini suspiros de jamaica
y Almendra) 0,030 g Clara de huevo
0,020 g Harina de trigo 0,030 g Azucar impalpahle
0,020 g Mantequilla 0,030 ml Zumo de jamaica

S5alsa de jamaica
0,050 ml Zumo de jamaica

FROCEDIMIENTO 0,050 g Azdcar blanca

Cake de remolacha: Batir los huevos con el azdcar, agregar el aceite y seguir bati endo, mezclar conla
harina previamente famizada, el polvo dehorneary canela en polvo de forma emaolvente. Finalmente
agregar la rernolacha rallada, colocar en un molde engrasadoy enharinadoy Hevar al horno a 180°C
de 35 a 45 minutos.

Helado de jengibre: Elaborar una crema inglesa infusionada con jengibre, colocar en recipiente y
tapar con papel filrn, meter al congelador v batir en intervalos de dos horas para lograr un producto
Cremoso.

Mini suspiros de jamaica: Fealizar un rmerengue francés, batir la clara de huevo v el azdcar en tres
tiempos, al final agregar el zumo de lamaic. Dar forma v Hevar al horno por 20 mina 200°C.

Tierra de frutos secos: Cremar el azicar y la mantequilla, agregar la harina y mezclar, picar los frutos
SECOSY mezlar tﬂn:h:l Lkwar al horno por 30 mina 180°C.

Salsa de jamau:%%car el zumo de jamaica y el azlcar en la sartén, dejar reducir,
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WMousse de dalia con fierra de quinua,
teja v pluma de chocolate blanco

INGREDIENTES

Mousse de dalia

0,100 g Dalia pelada
0060 g Azdcar blanca
0050 ml Crema de leche
0010 g Gelatina sin sabor

Tierra de Quinua
0,080 o Quinua

0,040 g Mantequilla
0100 g Harina de trigo
0050 g Azdcar blanca

Teja

0,020 g Clara de hueve
0090 g Azucar impalpahble
0100 g Harina de trige

Pluma de chocolate blanco
0050 g Chocolate blanco

FROCEDIMIENTO

Mousse de dalia, Batir [a crerma de leche hasts formar picos. Cocinar la dalia con el azdcar v
mezclar con la gelatina previamente hidrtada. Atemperar y mezclar en forma envolvente, colocar
en la copa v refrigerar.

Tierra de quinua, Cocinar la quinua en agua. En una sartén colocar el azdcar v la quinua cocina-
da, dejar que cararelice, luego triturar,

Teja, Mezclar todos los ingredientes w colocar en el silpat una fina capa con ayuda de una espatula
de coda, llevar al horno en 150 °C por 30 minutos.

Pluma de chocolate blanco, Ternplar el chocolate blanco y darle la forma de pluma con una

puntilla v una lamina de acetato. [La ternperatura de fusidon debe ser de 40 a 45°C, |a de descenso
de 25 a 26°C y el rermate de 28 a 30°C)
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Pie de jengibre relleno de dulce de babaco v jlengibre,
sobre una salsa de babaco v merengue suizo.

INGREDIENTES

Pie de jengibre
01402 Harina de trige
0,080 g Manteguilla
0060 g Azdcar blanca
00202 Yema de huevo

Dulce de bhabaco v jengihre
0050 g Babaco

0,050 g Azdcar blanca

0,005 g Canela en polve
0,005 g lengibre pelado

Merengue suizo

0020 g Clara de hueve
0050 g Azucar blanca
0001 ml Zumeo de limén

Salsa de babaco
0050 g Azacar blanca
0 0e0 g Babaceo

FROCEDIMIENTO

Pie de jengibre: Crermnar el azdcar y la mantequilla pornada, afiadir el huevo. Agregar la harina de
trigo previamente tarmizada v armasar hasta que se despegue del recipiente. Cubrir con film oy
refrigerar por una hora. Estrary colocar la masa en el molde a 170 *C por 45 minutos.

Dulce de babaco y jengibre: Colocar en una cacerola el babaco, azdcar, el jengibre pelado v 4
tazas de agua, dejar el jengibre por 20 minutos y retirar, cocinar poruna hora, al final afadir la
canela en polvo.

Salsa de babaco, Cocinar el babaco en agua por 30 minutos, después agregar el azdcar v dejar
reducir

Merengue suizo, Colocar una olla con agua a fuego bajo. En un recipiente de vidrio colocar las
claras v el azidcar hasta que se disuelva vy alcance los 60%C, después batir hasts formar picos con-
sistentes,
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Crepes rellencs con gueso mascarpone acompanadas ,
con salsa de mortino v dalia macerada
en canela v hierba luisa.

INGREDIENTES

Crepes

0020 g Huevo

0,100 g Harina de trigo
0060 g Azdcar blanca
0200 ml| Leche

0,040 g Manteguilla

Queso mascarpone
0,050 ml| Crema de leche
0015 ml Zumeo de limén

Dalia macerada en canela y hierba Salsa de mortifio
luisa 0030 g Maortifio
0,100 2 Dalia pelada 0080 g Azdcar blanca

0030 2 Rama de canela
0050 2 Hierba luisa
0120 g Azacar blanca

FROCEDIMIENTO

Crepes, Integrar todos los ingredientes con ayuda de un rixer, untar con mantequilla la sartén v
con un cucharon ir colando la mezcla.

Oueso mascarpone, Yerter la crerna en la cacerola v llevarla a 90 °C, afadir el 2zurno de lirmdn y
rmezclar bien por 5 minutos. Retirar de la hornilla w dejar reposar cubierto con papel film a termpe-
ratura arnbiente por 3 horas. Finalmente colocar en una seda para filtrar el agua por 24 horas.
Salsa de mortino, Colocar en una sartén todos los ingredientes hasta que reduzca v cernir,

Dalia macerada en canela y hierba luisa, Hacer una infusidn de hierba luisa en 0,200 | de agua,
después con esa infusion hacer un almibar colocando el azdcar. Finalmente colocar los cuadritos
de dalia cocinada v la rarmita de canela con el almibar en una funda ziploc v dejar en la refrigera-
dora por 1 semana.
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Favlowa rellena con crema pastelera de dalia
v moras silvestres sobre tierra de dalia.

INGREDIENTES

Pavlowva

0020 g Claras de hueve
0,090 g Azdcar blanca
0,040 g Maicena

Crema pastelera de dalia
0250 ml Leche

0,090 g Azlcar blanca
0,040 g MMaicena

0040 2 Yermas de huewvo

Tierra de dalia

0,100 g Dalia pelada
0250 ml Leche

0100 g Azdcar blanca

FROCEDIMIENTO

Pavlova, Batir las claras y formar picos, agregar poco a poco el azdcar, v seguir batiendo por 10
minutos. Cuando este firme colocar en la manga pastelera v dar la forma de cuenco. Llevar al
horno por 3 horas a 100 %C hasta que se deshidraten.

Crema pastelera de dalia, Cocinar |z dalia en la leche por 30 minutos, retirar del fuego v cernir
luego batir las wernas con el azdcar hasta blanquear. Abernperar las preparaciones anteriores y
llevar a fuego bajo, agregar la maicena al final v batir constanternente hasta que espese v se haya
despejado el sabor de rmaicena.

Tierra de dalia, Tornar |a dalia cocinada de la preparacian anterior y licuar con la leche. Llevar a la
cartén con el azacar dejar reducir hasta caramelizar, Extender sobre el silpat, dejar enfriar y triturar,

- "




Bizcocho de dalia, con crema de praling de nueces
v fierra de galleta negra de chocolate.

INGREDIENTES

Bizcocho de dalia

0,040 2 Harina de trige
0,075 g Clara de huevo
0,050 g Azdcar blanca
0010 ml Crema de leche
0050 g Dalia pelada

Crema de praliné de nueces
0,050 g Mueces

0,020 g Mantequilla

0,060 ml| Leche evaporada
0050 g Azlcar

0002 g Bicarbonato de sodio
0,003 ml Esencia Vainilla

Tierra de galleta negra de chocolate
0,035 2 Harina

0,025 g Mantequilla

0015 g Azdcar

0010 g Chocolate Semi amargo
0,015 g Yema de huevo

FROCEDIMIENTO

Bizcocho de dalia: Batirlas clarascon el azdcar en tres tiernpos, agregar la harina de forra envolven-
te. Finalmente agregar la crema deleche (infusionada conla dalia) w mezclar de manem envolvente.
Extender sobre silpat v hornear por & rinutos a una ternperatura de 180 *C.

Crema de praliné de nueces: MWezclar el azldcar, bicarbonato v la mantequilla en una olla v Hevara
ebullician a fuego medio hasts llegar a punto de bola suave. Petirar del fuego v agregar la esencia
de vainilla v la nuez picada, dejar enfriar. Batir la crema e incorporar a la mezclar anterior en forma
enyolverte.

Tierra de galleta negra de chocolate: Mezclar en un bol la mantequilla pomada con la verma de
huevo, afiadir la harina, el azdcary poraltirno el cacao en polvo. Estirar sobre silipat w hornear a 180
2yunos 5 minutos, dejar enfriar w romper par formar la arena negra.
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Alfajores de dalia, rellencs de ganache de chocolate
blanco, salsa de moras v tierra de almendras.

INGREDIENTES

Alfajores de dalia

0,007 g Manteguilla

0,005 g Harina de trigo
0,040 ml| Cohac

0015 g Azdcar blanca

0050 g Dalia pelada v rallada
0,002 g Ralladura de limén
0,002 ml Esencia de vainilla
0001 g Bicarbonato de sodio
0,001 g Polve de hornear
02300 g Maicena

0060 g Yermas de huewvo

Tierra de almendras Ganache de chocolate blanco
0035 g Almendras 0,100 g Chocolate blanco
0,020 g Azdcar blanca 0,200 ml Crema de leche

Salza de Moras
0002 g Moras

PEOCEDIMIENTO 0,050 g Azdcar blanca
(0,200 ml Agua

Alfajores de dalia: Rallar dalia wextraer zurmo dedalia para incorporar a la masa de alfajores y reser-
var, hacerun merenguefrancés con lasclarasy el azldcar en trestiempos yreservar tarmbién. Por otro
lado batir la mantequilla pornada, agregar la harina tarmizzda v continuar batiendo junto con la
leche. Incorporar la esencia de vainilla v |a sal, poco a poco verter las vernas el merengue frAncés
intercalando con el zurmo de dalia. Refrigerar dar forma v hornear en silpat a 180°C por 10 minutos. !
Ganache de chocolate blanco: Calentar la crema de leche y werte sobre el chocolate blanco picado,
finalrmente batir con un mixer.

Salsa de moras: Licuar las moras con el agua v cernir, en una cacerola adicionar el azdcar yw dejar
reducir

Tierra de almendras: Realizar un caramelo, conayuda deuna brocha ircolocando agua enlas pare-
des de |la cacemala, Una wez listo, agregar las almendras picas, colocar sobre un silpat, dejar enfriar ¥
triturar
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Esponja de curcuma, helado de dalia,
salza de pifia v clrcuma deshidratada.

INGREDIENTES

Esponja de clircuma
0,020 g Harina de triga
0060 g0 Huevo

0,050 g Azdcar blanca
0015 g Curcuma en palvo
2 U Carga de nitrogenc

Helado de dalia

0050 2 Dalia pelada
0020 ml Leche

0030 g Azdcar blanca
0020 g Yerma de huevo
0020 ml Leche

Curcuma deshidratada Salsa de pifa
0,050 g Clrcurna pelada 0,035 ml Zume de pifa
0,025 g Azdcar blanca

FROCEDIMIENTO

Eponja de carcuma, Procesar todos los ingredientes, cernir la mezacla w colocar en el sifén. Cargar
gl sifan con dos capsulas de nitrdgeno yw tapar, sacudir el sifan y dejar reposar en refrigemcion por
2 horas. Poner la mezcla en vasos previamente cortados, [levar al microondas por 40 segundos
aproximadarnente.

Helado de dalia: Cocinar v procesar |a dalia. Elaborar una crerna inglesa, agregar la pulpa de dalia,
poner en un recipiente w tmpar con papel film, finalmente meter al congelador y batir en interwalos
de dos horas para lograr un producto crernoso.

Salsa de pina: En una cacerola agregar el zurmo de pifia con el azdcar yw dejar reducin, cernir v enfriar.
Carcuma deshidratada: Cortar la cdrcurma en ldaminas muyfinas, colocaren un silpat yllevar a 90°C
por 2 horas.




Cake de clrcuma con panna cotha de frambuesas,
teja de curcuma v crema inglesa de curcuma.

INGREDIENTES

Cake de clrcuma

0,060 g Harina de trigo

0,060 g Huevos

0048 g Aceite de girascl

0065 g Azdcar blanca

0,001 g Polvo de hornear

0055 g Clrcuma pelada v rallada

Panna cotta de framhbuesas
0,100 ml Leche entera
0,040 g Framhbuesas

0,040 g Azlcar blanca

0050 ml Crema de leche
Crema inglesa de clrcuma 0,010 g Gelatina sin sabor
0100 ml Leche entera

0030 g Azdcar blanca

00202 Yema de hueve

0020 g Clrcurna pelada v rallada

Teja de clrcuma

0,035 g Harina de trigo
0030 g Azlcar impalpahble
0,015 g Clara de hueveo
0003 g Clrcuma en polvo

FROCEDIMIENTO

Cake de carcuma: Batir los huevos con el azdcar agregarmos el aceite en forma de hilo v seguirnos
batiendo, incorporamos la harina previamente tarmizada v el polvo de hornear de manera envolven-
te, finalmente incorporarnos la cdrcurna rallada. Hornear a 180°C de 35-45 minutos.

Panna cotta de frambuesa: Cocinar lasframbuesas con el azdcar, agregarla leche y gelating previa-
rmente hidrmatada, batirmos la crema, atempermmos, colocamos en los moldes y refrigeramos.

Teja de circuma: hezclamos todos los ingredientes, en un silpat damos |a forma v levamos al
horno a 170%C por 7 minutos.

Crema inglesa de corcuma: Calertamos la leche con la mitad del azdcar v la cdrcurma rllada,
aparte batimoslas yernas de huevo con el resto del azdcar yaternperarnos con un poco de laleche,
vertermnos todo en la cacerola w mezclamos, finalmente cernimos v dejamos enfriar




WMousse de curcuma sobre un crocante
acompanada con una salsa de amaranto.

INGREDIENTES

Mousse de clrcuma
0,050 ml Crema de leche
0,050 g Carcurma pelada
0,010 g Gelatina sin sabor
0040 g Azdcar blanca

Crocante

0100 g Harina de trige
0040 g Manteguilla
0060 g Azacar blanca
0060 g Huevo

Salsa de amaranto
0100 g Amaranto
0,050 g Azdcar blanca

FROCEDIMIENTO

Mousse de carcuma, Cocinar en agua la cdrocurna por media hor. Aparte batir la crerna de leche
a punto de nieve w agregar el azdcar lentamente, llevar la gelatina v a bafio maria, aterperar v
rmezclar las preparaciones, poner en el rnolde v lewvar a refrigeracian.

Crocante, Crermar la mantequilla con el azdcar, luego incorporar el huewo w la harina. Amasar v
lewar a refrigeracian por 1 hora, sacar v dar forma, llevar al horno por 30 mina 180 °C.

Salsa de amaranto, Colocar agua en la cacerola w dejar hervir por 10 minutos, colocar las ramas
de arnaranto, apagar v tapar Luego en una sartén colocar en el fuego la infusidn junto con el

aziicar v dejar reducir




Cheesecake de cUrcuma sobre canguil caramelizado
acompafado con salsa de clrcuma v clrcuma deshidratada.

FROCEDIMIENTO

Cheesecake de circuma Batir la leche condensada con el queso crema w la cdrcurma en polwo de
rmanera que sedisuelvan todoslos grurmos, llevar a bafio maria la gelatina, atemperar e incorporar
a la mezcla anterior. Aparte batir en un pozuelo la crema deleche hasta montar Aternperar nueva-

INGREDIENTES

Cheesecake de ctircuma
0,250 g Queso crema

0,200 ml Leche condensada
0003 g Curcuma en palvo
0 007 g Gelatina neutra
0125 ml Crema de leche

Canguil caramelizado
0010 g Canguil
0060 g Azacar blanca

Salsa de clircuma

0030 g Clrcuma pelada
0,040 g Azdcar blanca
0080 ml Crema de leche

Carcuma deshidratada
0,050 g Curcuma pelada

mente v meaclar con movimientos envolventes, colocar en el molde y refrigerr.

Canguil caramelizado: Calentar el azdcar v cuando ya esté disuelta colocar el canguil, tapar v

dejar reventar.

Salsa de carcuma: Cocinarla cdrcurma enagua, hacerun puré v llevar afuego lento con el azdcar,

adicionar la crema de leche w dejar cocinar hasta obtener una salsa consistente.

Carcuma deshidratada, Cortar la cdrcurna en larminas muy finas, colocar en un silpat o llevar a

90°C por 2 horas.




Esferas de curcuma sobre una galleta de curcuma
Y Mousse de coco.

INGREDIENTES

Esferas de clircuma
0,040 g Curcurma pelada
0,050 g Azdcar blanca
0010 g Agar-agar

0050 ml| Aceite de girascl

Galleta de carcuma
0,040 g Manteguilla
0090 g Harina de trigo
0030 g Clrcuma pelada
0,060 g Azdcar blanca
0060 o Huevo

Mousse de coco

0,100 ml Leche de coco
0,050 ml Crema de leche
0,040 g Azdcar blanca
0,010 g Gelatina sin sabor

FROCEDIMIENTO

Esferas de circuma, Poner el aceite en la nevera por 1 hora. Aparte cocinar la cdrcurma en agua
junto con el azdcar por media hora, al final agregar el agar-agar en forma de lluvia v revolviendo
rientras se wierte. Con un gotero dejar caer en el aceite frio. Petirar las esferas v dejarlas sobre
papel absorbente pam quitar el aceite.

Galleta de chrcuma, Crermar el azdcar v rmantequilla, afadir el huevo ypor dliro la harina tarmi-
zada, finalmente mezaclamos con la cdrcuma previamente cocinada v procesada. Reposarla masa
en la refricermdaora por 1 hora, extenderla v darle forrna. Llevar al horno por 45 minutos a 180 °C.
Mousse de coco, Montar [a cremma de leche con el azdcar, verter en hilo la leche de coco, llevar a
bafio rmaria la gelatina v aternperar, mezclar con movirnientos envolventes, Colocaren el molde v
[levar a refrigeracion.
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