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Receta
Tarta de merengue de ruibarbo rojo y pistacho

Por Thibault Marchand
Para 10 unidades Molde redondo para tartas Silikomart de 80 mm
de didmetro y 20 mm de alto
Puré de ruibarbo rojo Puré de frambuesa Puré de limdn sin
sin aztcar anadido sin azlcar anadido azUlcar anadido
Les vergers Boiron Les vergers Boiron Les vergers Boiron

CREMOSO DE RUIBARBO ROJO Y FRAMBUESA

Puré de ruibarbo rojo 200 g ,

Puré de frambuesa 100 g Calentar los purés con el'oguo.

Puré de limén 759 Mezclar todos los ingredientes en polvo.

Aguo 7'5 g Luego, verter los polvos en forma de lluvia sobre el liquido caliente.
Azticar de caia 80 g Dejgr hervir duron’re.dos mihufos. . o ‘
Pecfina NH 69 Retirar del fuego, dejar enfriar a 50 2C y anadir la mantequilla.
Almidén de maiz 159 gAezclor conluno bo‘ridgro de mor;\o.

Mantequilla sinsal DOP 45g eservar en la nevera durante 24 h.

En el bol de la batidora provista de la pala, mezclar la mantequillo,

MASA AZUCARADA el azdcar glas y la sal fina.
Afadir los huevos enteros poco a poco. Luego, afadir la harina tamizada.
. : Dejar reposar durante 20 minutos en el frigorifico.
QAz?aZTgerquﬂg SN SAIDOP 128 g Extender la masa hasta obtener un grosor de 2,5 mm. Dejar reposar
Huevos enferos 60 g durante 15 minutos en el frigorifico.
Harina T45 300 g Forrar los circulos y dejar en el frigorifico durante 20 minutos.
Sal fi 25 Cocinar en el horno a 175 2C hasta que coja color.
al fina 29

Al salir del horno, con ayuda de un pincel, pincelar las bases de las tartas
con una mezcla de nata y yemas, y luego introducir en el horno para secar
esta mezcla e impermeabilizar las bases.

Reservar para el montaje.

MERENGUE ITALIANO SUFLE

En una cacerola, calentar el azdcary el agua a 121 °C.

ﬁzuc;cr de cana zgg 9 Montar las claras de huevo y verter suavemente el sirope hasta que burbujee.
C?Ouros de huevo 140 g Montar hasta que el merengue se enfrie.

Reservar para el montaje y el horneado.



PRALINE FEUILLANTINE PISTACHO

_ ) 120 g Mezclar el praliné de pistacho con la feuillantine.
Feuillantine CACAO BARRY. 509 Reservar.

—

Merengue italiano Cremoso de ruibarbo
suflé rojo y frambuesa

Movd’aje

Cocinar las bases de las tartas al mdaximo.
Colocar el praliné feuillantine en las bases.

Anadir con una manga el cremoso de ruibarbo
rojo y frambuesa y alisar.

Congelar las tartas.

Afadir con una manga el merengue italiano.
Espolvorear con azucar glas y cocinar en un horno
con ventilador a 180 2C hasta que coja color.

né feuillantine
pistacho

NOTAS
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