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Ejecutivo y Director Creativo de Cyril Boutique

s S - %N‘/ Prud homme

Francia

Desde su infancia Cyril se rodea del campo de |a paste-
leria vy de la chocolateria por conviccion, pasion y debi-
lidad por los dulces. Apasionado por esta hermosa ca-
rrera, es a la edad de 16 anos que entra en aprendizaje
a la Escuela Superior de Cocina Francesa Ferrandi en
Paris. Ira a golpear la puerta de grandes y prestigios es-
tablecimientos para continuar su formacion. Chocolatero
en la "Maison du Chocolat”, responsable del puesto de
tortas y pequenos dulces sabor chocolate en Fauchon,
chocolatero esta aqui chef chocolatero en la Maison Ladurée (entre otros). En

en Feuador” octubre de 2002 toma a cargo la direccidn técnica y el
cargo de Chef Ejecutivo de la Maison Pillon en Toulouse
en el suroeste de Francia.

"La mejor matena primé

Pard Ser maesiro

En enero 20086, se le ofrece la posibiidad de viajar,
por los azares del desting, se le propone Ir @ ensenar
a Ecuador. Trabaja desde entonces en el Instituto de
Arte Culinario de la Universidad San Francisco de Quito,
donde ejerce la funcion de Chef Chocolatero y Pastelero
para los diferentes puntos de venta de la Universidad.

En Septiembre 2009, crea su propia pagina de internet
www.cyrlprudhomme.com y organiza una exposicion en
la Alianza Francesa de Quito sobre el tema de la gasltro-
nomia dulce: Euphorie Sucrée.

Actualmente, es Chef Ejecutivo y Director Creativo de
Cyril Boutique, Profesor a tiempo completo de la Univer-
sidad San Francisco de Quito, Copromotor de la Acade-
mia del Chocolate Ecuador,
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Elaboracién:

Agua de canela: Calentar el agua a 85°C. Sacarde la
homilla y dejar en infusion durante 5 minutos la canela
Cernir,

Gelatina de canela y miel de aguacate: Pesar el agua
de canela caliente (receta antenor), anadir la miel y la
colapez, previamente hidratada y escurmida,

Toffee de pimienta de Sichuan: A fuego lento cocinar
el azicar hasta que se haga caramelo rubio. En el
mismo tiempo hervir la crema de leche con la pimien-
ta. Verter poco a poco la crema de leche hindendo
sobre el azucar al caramelo sn parar de mezclar, Sa-
car del fuego y cemir

Coulis de maracuyd, mango y vainila: Cortar la vaini-
la en rama en dos y rasparla para sacar las semillas
de las dos partes. En una olla, calentar a 85°C, las
pulpas, el azucar, la rama v las semillas de la vainila,
verter el contenido en un tazon pequedo y agregar
la mantequilla. Incorporara con la ayuda del mixer de
inrmersion (Turbot).

Reduccion de achiote v vainilla: Cortar |a vainiia en
rama en dos y rasparka para sacar las semillas de las

Mentaje:

En el centro con la ayuda de un cartu-

cho formar una "X" con la salsa de cho-

= colate, Con la ayuda de salseros, hacer
tres anilos de toffee v rellenarlos con
laSalsa de maracuyd, mango y vainilla,
epartir unas semillas de anis espariol

sobre el plato. Poner dos "quenelles” de
gevatina de canela y miel y unas gotas

— de reduccidn. En el centro de la “X"

poner un poco de masa Crumble gue
servira de base al helado para evitar
que se mueva durante el servicio. Aca-
bar con la "quenelie’ de helado.

dos partes. En una olla poner el conjunto de los in-
gredientes con la rama y las semilas de la vainilla, y
rechucrr a la textura deseada.

Salsa de chocolals; En una olla, calentar la leche,
crema de leche y glucosa. Una vez hirviendo, verter
sobre los chocolales picados juntos y mezclar con un
batidor de mano teniendo cuidado de no incorporar
aire. La salsa debes estar bien lisa.

Helado de vainllla y achiote; Cortar la vainila en rama
en dos y rasparia para sacar las semillas de las dos
partes. En una olla poner a calentar la leche y crema
de leche con la rama v las semillas de la vainila y &
achiole en grano. A 40°C con un batidor de mang,
afiadir los polvos previamente mezclados junios: azu-
car, gucosa atomizada, keche en poivo v estabilizante.
Luego proceder como para la elaboracion de una cre-
ma inglesa con las yemas, Una vez cocinada, sacar
del fuego y cemir. Mezclar con el mixer de inmersion
(Turbot), antes de enfriar 2 3-4°C vy volver las ramas
de vainila y achiote adentro de la preparacion, Dejar
madurar la preparacion 12 horas a 3-4°C. Cemir de
nuevo i volver a mezclar |a preparacion con el mixer
de inmersion antes de verterlo en la maquina para
helado.

Ingredientes:

Agua de canela
Zol) 0. agua de botella

Gataﬁrradecam
all 4. agua de car

Toffee de pimienta de Sichuan:




Chocolate

Pasta de avellana: Poner las avellanas, el azicar v la
sal en & triturador de alimentos.

Triturar hasta oblener una pasta semiliquida, teniendo
cuidado de no calentar demasiado para no sacar el
aceite. Sequn |a textura obtenida, se podr anadir un
poco de aceite de avellana para rectificar la textura,
Reservar para el montaie del plato,

Cremoso de chocolate con leche: En una olla poner a
hervir I leche y crema de leche. Hlaborar una crema
inglesa con las yemas y el aaicar. Una vez lista, sacar
del fuego v anadir la colapez, previamente hidratada
y escurmida. Verter sobre los chocolales picados y
mezclar con un batidor de mano teniendo cuidado de
no incomporar aire, Acabar la mezcla con el mixer de
inmersion (Turbol) para obtener una textura perfecta
y bien lisa. Verter en un recipiente y quardar en ¢l
refrigerador 12 horas minimo antes de utilizar,

Crema de limon: Cortar la mantequilla en cubitos y
dejar que se atempere al ambiente durante una megdia
hora. En una olla I‘Enﬁfitﬁil,@ﬂﬁdﬂhﬂiﬂ%y

avalta*a lﬂ'ﬂ’ﬂﬂ de hmrjn Cremoso
de chocolate con leche, Bizoocho de
- chocolate cortado de 3cm por 9cm
Eﬂiﬂadell]mﬂm y con la ayuda
datrﬁmmga,m:artrestimdesnr-
bete de mandaring, y encima de estas,
dos méas. Cubrir el postre con masa
Crumble, virutas de chocolate peque-
fias y grandes a fin de ocultarlo,
Acabar con una lluvia fina de cacaoen
polvo antes de servr.

una temperatura de 85°C. Sacar del fuego vy enfriar
a 41°C. Agregar en una sola vez toda la mantequia
& incorporarta con el mixer de inmersion para explotar
las mokéculas de grasa y obtener una textura lisa y
cremosa. Guardar en el refrigerador 12 horas minimo
antes de utilizara.

Sorbete de mandarina: En una olla calentar el agua
con la glucosa a 40°C. mezclando con un batidor
de mano anad, los polvos previamente mezclados:
azicar, glucosa atomizada y estabilizante,

Llevar la mezcla a 85°C. Sacar del fuego y verter
sobre el jugo de mandanna. Mezclar con el mixer de
inmersion (Turbot), antes de enfriar a 3-4°C. Dejar
madurar la preparacion 6h00 a 3-4°C. Volver a mez
clar la preparacion con el mixer de inmersion antes
de verterio en ka maquina para helado. A la salida,
reservar el sorbete en un recipiente adaptado.

Masa crumble de chocolate: En la batidora y con la
a:.madelm:dn rmzu:tfdmwnmdﬂmmm

Ingredientes:

Pasta de avellana:

200 g. avellanas tostadas sin piel
90 g. azicar comun

1g. sal

aceite de avellana (opcional)

Cremoso de chocolate con leche
250 g. crema de leche 35% grasa
250 g. leche entera

40 g. azicar

50 g. yemas de huevo (2-3 unid)
2.5 g. colapez

430 g. chocolate con keche 40%

Crema de imon:

60 g. jugo de limon amarilo
B0 g. jugo de limdn verde
180 g. azicar

150 g. huevos (3 unidades)
225 g. mantequilla sin sal

Sorbete de mandarina:

60 g. agua sin gas en botelda
18 0. glucosa de 45

3 . rafladura de mandarina
125 g. azicar comidn

80 g. glucosa atomizada

3 0. estabilizante para sorbete
(con base de agua)

500 g. jugo de mandarina

5 g. cointreau

Masa Crumble de chocolate

50 g. mantequilla sin sal

50 g. aimendra molida

50 g. panela molida

38 gr. harina

12 g. cacao en povo sin azucar
1 pizca sal




Ingredientes:

Tartar de tomate y frutilla:

6 g. estabilizante para sorbets
(con base de agua)
500 g. juno de limdn amarillo

Otros elementos para
el armado del plato:
Bizcocho de limdr

Curiosité

Elaboracién:

Tartar de tomate y frutilla: Pelar los tomates, Cor-
taros en 4 y sacar las semilas v la “came” blanca
del tomate. Cortar los tomates en cubitos tipo bru-
noise. Ponerlos sobre un papel absorbenta o en
un cemidor durante una hora para sacar la mayor
parte del jugo. Cortar las frutilas en cubitos tipo
brunoise. Mezclar los cubitos de tomates y frutilkas,
v anadir el restante de los ingredientes. Reservar a
3-4°C. hasta el montaje del plato.

Masa Crumble: En la batidora vy con la ayuda del
escudo, mezclar a velocidad baja el conjunto de los
Ingredientes hasta obtener una masa homogenea.
Reservar en el frio tres horas minimo,

Sacar la masa y pasara atreves de una reja para
obtener cubitos. Homear a 170°C durante unos 7
minutos, hasta que la masa esté dorada,

Dejar enfriar y reservar para el mantaje del plato.

Sorbete de imén amarilo: En una olla calentar el
agua con la glucosa a 40°C. mezclando con un
batidor de mano afiadir, los pohvos previamente
mezclados: azicar, glucosa atomizada y estabili-
zante. Llevar la mezcla a 85°C. Sacar del fuego y
verter sobre el jugo de limdn, Mezclar con el mixer
de inmersion (Turbot), antes de enfriar a 3-4°C.
Dejar madurar la preparacion 6 horas a 3-4°C.
\iolver a mezclar |a preparacion con el mixer de in-
mersion antes de verterio en la maquina para hela-
do. A la salida, reservar el sorbete en un recipiente
adaptado.

Crumble de manera a ocul-
tano. Acabar con una “que-
nelle’ de sorbete de limon.
Pﬂamhm
uede mmmm
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