Transparencia

albaricoques-almendras

Heceia aigra de Franck WENZ Jofo F: 1 Ecola du Grand Ch
Lﬁ gl 53’~'Th'~'{ R 125 g MAZAPAN DE PROVENZA T0% 250 g Nata liguida 535%
150 g Mata kquida 35% g g Gelatina 10 g Agua de azahar

Sagln sl gusto desaado, Wizar mazapdn o 60% & 70%. Mezclar, sn fric v con Datidors. sl mazapan con ia lechs antem ¥ o cantidad pequstia de
nata. hasta cbtensr una mezcla homaogsned. INtroducir la gelating en sbundants agua y escuTin. Fundr la gslsting con una pequsila parts de la primers
mezcia caentandols.

Jurmtano 1000 & incorporar &l Sgus. de azshar. Cuando i MeDda comiencs & eapecar Kjaraments, shadir ls nsta montaca ssponjosa.

‘arter inmedistamants.

130 g Mantequila =als 24 g levadura quimica 180 g Harna TG
=0 .'""..-' B TRy (=’ Ferqila Loy r b e e
A0 g Axdicar moreno 20 g Fécula = Fokvo de Oro

Coriar la mantequilia fria en daditos. Tamizar juntos todoe koS ingredisntss sn pohvo. Aadir I3 mantsguila y mazclar con un batidor de hoja. Se formardn
bofas que &8 tranaformansn en uns masa poco homegenea. Detenar la mezcla & introduci s maza en o durante 30 minutos minime. Pessr la masa bisn
fria por un temiz de 4 mm y asi obtensr un granuiedo regular. Conssrvar en frio o congslsr hazta 18 coocicn

Homesr & 160¢160°C con tiro abisrio nasts cbiensr un CAR00 Color Dorsdo.
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Introcsci la gedating sn abundsnts agua y eccurme. Mezodar el agua con la féculs. Gortar los afbaricoques frescos en cubos grandss. Mezolar la mitad de
Ios cunos Oe slbancogus oon & azloar, la pulpa de albankcoque y las vainas de vainilta. Confitar unca minutos.
Incorporar k3 mezcla de agua, féculs y 18 otra mitad de los cubos de albercogue. Uevar de nusvo a sbulicidn y afiadir 13 gelating. Consenar en nevera.

I 13

100 g ABSOLU CRSTAL GLASEADO NEUTRO
50 g Pulpa de albancoque

Pagar por la timix en frio la pulpa de albamcoque con & Abeolu Cristal
glassado neutno.

Ak ladal= i

1 Ghucosa
o COBERTURA CARAME A LACTEE 3

(Zaneche basica Cammeata | > 240 g Nata iguida 35%

Ligvar & sbulicion a nata con &l azlicar invertido  la giucosa.
Echar lentamente la meocla hindendo sobre A ocbarbura fumdida mezciands
dends &l CEntrD para GhSar un « ncieos siEatco Y balants, indicador
de una busna emulsion. Continuar atladisndo sl lquido poco a poco.
Pazar por la temis para perfaccionar 3 smuisicn.

Pecar ta ganachs Disica y sNadir la nata liquids fria poco a poco, pazar
por la tlrmizx. Coneareer enonevera y dejar cristalizss preferamtemsants una noche.

Monitar la mezcla won batidor pera conssguir una tedurs suficisntements
ConEEtents para frabsjar |a ganachs oon |a Manga pastsisrs.

> Preparar &l esponjoso de mazapan y azshar y echar 25 ghvasito. Congelar. Una vaz cocida v fia la mermelada de albaricogque, echar 30 givasito
sobre &l esponjoso. A continuacion, colocar sobre la mermalada =l zablé, 15 givasio, previaments pintado con pobvo de omo, y las Perlas Crujisnies
Caraméliz 10 g'vasio. Con una manga y una boguilla de 5t Honors, escudillar de forma imeguilar la ganache monteda Caramélia previamente batida,
20 givasito, sobre &l sablé. Congelar

= Atermiperar [a cobertura con leche y pegar hojas de guitarra con un poco de acedte solbre una bandeja bisn plana. Cotocar en el centro una cantidad
de cobertura y recubeir en seguida con una segunda hoja de guitarra. Con un rodillo de pastelenia, slisar la cobertura estirandola hacia el exterion
Comprobar &l espesor. Cuando la cobertura comisnce a cristalizar, y con un sacabocados de 2.5 cm de didmetro, cortar discos da chocolate.

Diejar cristalizar. Con un comete de coberiura con leche atemperada, decorar con un efects de encaje sobre los discos de chocolate. Disjar cristalizar.
Con un pincel, pintar ligeraments con el polvo brillante bronce. A continuacion, poner unas gotas de salsa de albancogue, pequefios cubitos de
albaricogques frescos sobre |a ganache montada y finalzar con & disco de chocolats.




