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VASITO OSITO

Cremoso de caramelo

104 g azucar comun

425 g nata 35% MG

100 g yemas de huevo
§ g hoja de gelatina

Hidratar la gelatina en agua fria.

Calentar el azicar a L:;J.L- de caramelo v al
mismo tempo y aparte hervir la ‘:1'-'1 lina
vez el azicar adcuiera el aspecto del cara-

melo oscuro, desglasarlo con 1a nata ]’Lf--
viendo, agredan Hll poco a poco sobre el
azucar sin parar de mezclar con una aspa-
tula resistente a al r,s~' temperaturas

Haoer una crema i1l J 58 CON las yemas de
huevo, agregar s hﬂ las de gelating y en-
iriar antes de ‘w-'E,I’T.t.E]' el cremose en €l fondo
de los vasitos,

Peras escalfadas al caramelo

8 u peras {no muy maduras y no
muy grandes)

1.000 g agua
200 g azucar

1 u wainilla en rama

una olla, cocinar €l azucar al punto flf

: -.'i.;-.::TI-r:]r-E nibic ¥y al msmo Jr.u]'ﬂ‘i} hervir el
agua en otra olla. Una vez el azicar esta ca-
ramelizado, desglasarlo con el agua }11:~
viendo, agregando poco a poco el azucar
gin parar de mezclar con una espatula re-
glstente a altas temperaturas
Para tener una coccldn umiforme escoger
peras del mismo tamaro. Pelarlas, cortarlas
6N 408 Yy exiraer las semillas del cerntro
-u’i-’rr 1 paras v 1a rama de vainilia, cocl-
1ar a fuego medio, con tapa, nasta que las
DEras estén suaves hasta el centro. El tiem
po de cocclon depende mucho del tamartio
de las peras, en general la coccion varia en-
tre una hora ¥ una hora y media

lras la coccién, enfraras v reservarlas
almibar en la nevera hasta su
utilizacion. Se pueden conservar sin proble
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ra que las 1 P eras tomen un color carame-
0 hasta en el corazdn es recomendabla ela-
orar esta preparacion el dia anterior
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Mousse de chocolate

nata 35% MG

yemas de huevo

azuicar comun

cobertura de chocolate

con leche 40%

cobertura de chocolate
amargo 63%

nata 35% de materia grasa
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Masa crumble de chocolate

37 g harina
13 g cacae en polve
50 g azucar moreno
50 g polvo de almendra
50 g mantequilla

una pizca de sal

{fezrlar a velomdad baa en la batidora [as

i obtener una masa homogenea. Porier la
ar en el refri Mo
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