Croquanter

Croquant de zanahoria

Para la mezcla de croquant de zanahoria
300 g de Fanahorias
40 g de aaicor fustre
66 g de tsormalt
15 g de giucosa

i Pelar, cortar y cocer [as zanahonas.

2 TAturar &n urvaso AmMencano y pasar por uncolador

3 Volver 3 dejar en el colador esta ver san presionar para que
cuelte ¢l agua sobrante

4 Pesar 300 ¢de puré de zanahonia cooda v juntarfos con ef resto
de o ingredientes en la Thermomi; triturar 2 80 °C a media
velocidad hasta abtener una mexcla fina y homogénea

g Cuardar en la nevera 12 horas

Para el croquant de zanahoria
Mol de croquant de zanahoria (elabordcidn antenor)
1 plantilia Crogquanter con forma redangular estrecha
1 silpat Croguarter

1. Paner una plantilla Croquanter encirna de un sidpat y estirar la
mezcla de croquant de zanahoria encima con la ayuda
de una espdtula

2 Retirar la plantilla y deshidratar 3 45 °C durante 48 h

3 Cuando esté deshidratado guardar en un recipiente hermeético
en un jugar fresco vy seco.



Croquanter

Croquant de mango

EF

Para la mezcla de croquant de mango

400 g de pulpa de mango
G4 g o grucor hustee

66 g de tsormelt

16 g de glucosa

i Triturar &l mango, el lsomalt, 3 gluecesa y o azdcar lustre en la
Themomix a una termperatura de 8o *C par espacio de g min
Colar vy guardar en un recipiente hermético en la nevera
guranie 12 horas.

Para el croquant de mango

Mezcla de eroquant de margo (elabaracxn antenor)
1 plontilo Croguanter con [Bemo tidngliar
1 Silpat Croguanter

1 Poner una plantila Croquanter encima de un silpat v estirar
l2 mezcla de croquant de mango encima con |2 syuda
de una espatula

2 Retirar |2 plantilla v deshidratar 2 g0 °C durarte 28h

3 Cuando esté deshidratado guardar en un recipeente hermético
er un lugar frésco y seco.



Croquanter

Croquant de remolacha

Para la mezcla de croquant de remolacha

]
4L JE FERTLANSRL TN
. [
404 g g LISSE
DD g o sormal
14 !

Pelar, cortar y cocer las remalachas
2 Trburar e Un vaso amencant y pasar par un coladaor
3 WONET & D jar en &l coladar esta veg s0n peesonar pafa dgue
suielte el agua sobrante
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Para el croquant de remolacha
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3 Cuando esté desludratado guardar en un reciments hemetico
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Croquanter

Croquant de yogur

Para la mezcla de croquant de yogur
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Para el croguant de yogur
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Croquanter con avuda de una plamtilia con forma cuzdradz
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Croquanter

Croquant de manzana

Para la base de croquant de manzana
250 g de mdrZarg
35 § de diuear iWsine
37 g g somalt
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1 Pefar, cortar y cocer [as manzanas

2 Tritdraren un yaso AMencana y pasar por un catador

J vodvier a dejar en @ colador &sta vel sln presionar para gue
cuelte el agua sobrante.

4 Juntar tadas los ingredientes en la Thermamix y titurar a una
termnperatira de 80 °C

g Colar y guardar én un recipiente hermético en la nevera
durante 12 haras

Para el croquant de manzana
Merrin de croguat de manzana (el boraexdn anteror]
1 plartilia Croguanter con farma de hojg pequéna

1 Silpat Croguantet

Estirar [a mexcla de croquant de manzana encima de wn silpat
Craguanter con ayuda de fa plantilla

2 Retirar 1a plantilla y deshidratar a go °C durante 48 h

3 Cuando esté deshadratado guardar en un recipente hermeébos

en un lugar fresco y seco



Croquanter

Croquant de pistacho

Para el almibar 40%
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Para la mezcla de croquant de pistacho
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3 Colar y guardar en un recipiente hemmeEtico en la nevera

dUfante 2 Noras

Para el croquant de pistacho verde
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1 Estirar la mezcla de croquant de pistacho verde encima

de un dipat Croquanter con ayuda de una plantilla

z Retirar la plantilla y deshidratar a 45 °C durante 24 h

3 Cuando esté deshidratado guardar en un recipiente
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Croquanter

Croquant de grosella negra

Para la mezcla de croquant de grosella negra
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Junitar todas los ingredientes én la Thermaomix v thturar 3 una
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2 Colary guardar en un 1

[or S=Lpacio de 13 horas
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Para el croquant de grosella negra
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Estirar la mezcla de crogquant de grosella negra
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