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Estrella de Navidad

Par Michel Guarro

Receta para 12 unidades

Puré de lima
sin azucar anadido
Les vergers Boiron

Puré de mango
sin azucar anadido
Les vergers Boiron

Puré de maracuyd
sin azucar afadido
Les vergers Boiron

SABLE NEUTRA

Cortar la mantequilla de nevera a dados pequerios.
Mixar en el “coupe” las harinas junto con el azdcary la sal.ac

Mantequilla 82% M.G..........occrrerrrreeeeieereeee 1359 Mezclar todos los sélidos en la mdquina con la palay agregar
AZUCAT TUSTI e 120g la mantequilla a dados.

Harina de almendra ... 509 Trabajar hasta que se cree una textura de tierra homogénea.
HOFING FIOJO ettt 210g Agregar los huevos atemperados y amasar hasta que quede
HArinG fUEIZO ..o 30g una masa compacta.

SQI NG oo 2,59 Formar dos cuadrados de unos 600 gramos con la masa'y
HUEVOS fr@SCOS w...vvveeoeeeee e 50g envolverlos en film a contacto. Dejar reposar en nevera un

PRALINE DE ALMENDRA YOGURT

minimo de 4 horas.

Laminar la masa a 2,5 mm.

Dejar reposar las [dminas en congelador.

Forrar la tartaleta.

Configuracién del horno: 1602c - 18/22 minutos - Tiro abierto.
Dejar enfriar correctamente y reservar en un espacio seco.

Caramelizar en seco el azdcar tratando de que fome poco
color.

Almendra Marcona semi fostadd........ccocveeienee. 100g Agregar los frutos secos recién tostados al caramelo y
AZUCOT it 759 mezclarlo enérgicamente.

Yogur iofiliZado ... 10g Verter la mezcla en un silpat y dejar enfilar correctamente.
SOl s 0,59 Triturar hasta el guirlache con el yogurt liofilizado y la sal

EL BIZCOCHO DE YOGURT

hasta obtener una textura cremosa y granulada.
Reservar en una manga.

Blanquear ligeramente los huevos con los azucares.
Agregar la mantequilla derretida mientras trabajamos el

HUEVOS €Nteros......o.oeieieeeeeeeeeeeeeee e 1659 batido con unas varillas.

AZUCOT e 1709 Posterior mente, integrar el yogurt.

AZUCar iNVertido. ... 209 Por ultimo, agregar la harina tamizada con el impulsor e
ManteqUIlla ... 1409 integrar a la mezcla.

YOQUI GIETO ettt 100g Extender en el marco.

Harina de reposterio. ..., 3209 Configuracién del horno: 1802¢ - 12/14 minutos - tiro
Levadura royal.......ccese s 10g cerrado.

Al salir del horno dejar enfriar correctamente.
Troquelar con cortapastas de 5,5cm y reservar en el
congelador.



COMPOTA DE MANGO MARACUYA

AZUCON it 20g
AZUCAr INVErtido.. ..o, 10g
Pecting NH ..o 2,59
Cubos de MANGO. ... 70g
Puré de mango ......cccccerrecrcnnneneccerereeceneenee 55¢g
Puré de maracuyd ..., 25¢g
PUré de lima ..ot 59
Masa de gelating ... 69

CREMOSO DE YOGURT

Puré de mango ... 290 g
AZUCAr iINVErtido oo 30g
SO FING e 0,49
Masa de gelatina 1/5...cccicicn 349
Chocolate bIanCo. ... 160g
YOQUI GIEJO it 2209
Puré de maracuyad ........ceveeennccncecnenenccnceenens 60g

NAPPAGE DE MANGO MARACUYA

AZUCOT e 1009
DeXtrOSO o 809
Pectina NH ..o 5,29
Puré de maracuy@.........cccceereeeecenereencncecneneneceene 225¢g
Puré de mango........ccecivcineccccieicieeeneees 409
Jarabe de glucosa DE 44........ccoooieviiniceee, 55¢g
AZUCAr iNVErtido ..o 40g
Jell o1 aTelo e LI=10 1/ 1,59
Colorante amarillo hidrosoluble..........ccccccvirirnnne. 19

Masa de gelatina 1/5 ... 58g

Mezcla la pectina con el azicar en seco.

En una cacerola, coloque el mango cortado en cubos, el
puré vy la pulpa, agregue el jugo de lima y los azucares,
luego deje hervir durante 1 minuto.

Afade la masa de gelatina y mezcla todo ligeramente con
una batidora de mano.

Vierta en un recipiente cubierto con film fransparente y
refrigere.

Rompe el gel resultante y colécalo en una manga pastelera
para su montaje.

Calentar el pure de mango junto con el azdcar invertido y
la sal a 60%c.

Agregar la gelatina.

Verter encima del chocolate fundido y emulsionar la
mezcla.

Agregar el yogur mientras seguimos emulsiondndolo todo
con la ayuda de un turmix y por ultimo agregar el zumo de
maracuyd.

Disponer en una manga.

Dosificar en los moldes y congelar.

Mezclar en seco la pectina junto con el azucar y la
dextrosa.

Agregar la mezcla encima de los pures de fruta en forma
de lluvia sin dejar de remover con una varilla.

Agregar la glucosa y el azucar invertido y llevar a
ebullicion.

Verter el dcido citrico, y el colorante y mezclar
enérgicamente y parar la coccién.

Disolver en el la gelatina previamente hidratadas.

Pasar por un colador fino y dejar enfriar en un bol filmado
a piel.

Utilizar a 40/452C.






