Sferificacion

Sférico de mango

Para |la base de raviolis sféricos de mango

Qe Qa8 DU G2 nhengn
AE T Laf]
i B
3 g i
1.4 g &

i Infurar Citras con & agua con fa ayuda de un tarmi
2 ARadiv Algin y volver a triturar con el thmi
Levantar el henor 4 i3 mezcla sin dejar 8 rémiones

4 Dejar epfrar a termperatura amibiente v una e frio afiadi
puire e mangd  meRCidl

I
I drdar en un recipiente hemrmebod 8n un Iugdr fresco v seco

Para el bano de Calcic
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1 Todar el agua oan Laldic oon la ayuda de wn ba
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Para el sferico de mango

1 Con la ayuda de una cochara semiesfénca hacer oo ravialis

ar s ravealis shéricos e Mo guranbe 2-mh &N 852 Darnd

ricos de mango v imiprar en agus fria




Sferificacion

Sferico de guisantes

Para el jugo de guisantes
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175 4 of ogug
iPoner [as SUSAEeS Conigel 3o e &l vato amencans

2 Levantar o henor al aged v 2n3die 2 106 guisantes.

3 Triturar los guisantes junto con & agua Rasta conseguir LN juso.

A Colar en una superbag

, Guardar en |a nevera

Para la base de ravioli sférico de guisantes
SO0 o d# fLgo de guisantes (elabaraticn antenor)

2.4 de Higin

1 Mexlar Algn con 1/ parte del jugo de puisantes con |3 ayvada

& Un trmies hasta obterer una mezca i'rJI"-JﬁL"'L': ¥ aINE TS

2 Afiadir ef resto de jugo de suisantes y mezclar bien

3 Colar y guardar en |a nevera

Para el bano de Caleic

T.LACACE A g Ogiia

1 Disolver Calcic en el agua con [2 ayuda de un batidar

2 Poner la mezcla en un reCipieEnie que permila Consegulr una

altura de wnos §om
3 Guardar

Para el sférico de guisantes

T Ueniar una Cuthara sefpesfenca oon k2 base 3 randl slenoo de

gusantes y verter el cantenido de la cuchara en & bafo de

2 Dejar cocer en el bafio o ravoh de s de guisantes durarte 2 min

3 Pasadas bos 2 min sacar los ravolis con la ayuda de la eucharilfa

0N SEURSTOS y sLmergiros en agua friz a fin de limpiarbos.
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1 Egcuirmif o6 rawalis siéncos de gusantes del agus procurands



Sferificacion

Sferico de te con limon

Para la infusion de teé Earl Grey
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i Mezclar los 3 ingredientes en frio e nfusionar en la névera 24 b

2 Colary guardar

Para. la base de Algin

A5 g o= Gglin " 75 O |.II: A ||.._|'

Triturar Algin con el agua con |a ayuda de un batidor hasta
abtener una mecla homogénea
2 Colar v dejar repasar durante 30 min

Para la base de ravioli sférico de té Earl Grey
190 g de mifusidn g t& Earl Grey felaborcidn griténor)
60 g de base de Algin (elaboraedn antenor)

1 Mezclar las dos componentes con la ayvuda de un babdor v
dejar reposar 30 min

2 Introducir en el congelador para que 2 [a hora de wsarlo
esté muy fria, pero sin que sé congele

Para el bano de Calcic

1000 g de dgua * 6,5 g de Caici

i Dhiuwr Calcic en el agua con la ayuda de un batidor.
2 Cuardar la mezcla en el congelador para que a la hora de
usarla esté muy fria, pero no congelada

Para el sférico de te con limdn
i Colecar un cubs helads de sumo de limdn dentio de una
cuchara sermiesférica de 3 cmde didmetra y terminar de

lenarla con la base de raviali sfénco de t& Earl Grey

2 Eccudillar en el bafio de clerura frio consiguiendo esferas
3 Cocer dentra def bario de Calcic 30 seg, sacar ef raaali
procufando no ramperlo y pasarko por un bafo de agua helada



Sferificacion

Para el jugo de melon Cantaloupe

1 metdn Contaloupe de 500 g

i Pelar y despepitar el medon

2 Tnturar I3 carme del meldn én un vaso amencana
3 Pasar &l jugo obterido por una superbag

4 Guardar en la nevera

Para la base de caviar sférico de meldn Cantaloupe
agn g de juigd de meldn Cantaloupe {elaboracidn antenor)
2 g e Algin

1 Mezclar Algin con 173 parte del jugo de melén

2 Tnturar con un tdrmix hasta conseguir una mezcia homogénea
¥ SIN Srumos

3 Merclar con |2 2/9 partes restantes, colar y guardara
ternperatura ambente dorante 30 min

Para el bano de Calcic
6.5 g de Colie
1000 g 48 agqu

1 Dhsalver Caloic en &l agua con [a ayuda de un batidor
2 Poner la mezcla en un recipente gue permita conseguir una

At Lerd de Wnes 5 cm
3 Cuardar

Para el caviar de meldn

1 Llenar £ penngas con la mezcla de cavar de meldn.

2 Escudiflar gota a gota en la mezcla de agua y Calei
Dhegar coCer 1 man

3 Colar y lavar el cawar de meddn obténido en agua fria,
gecurmir bien el exceso de agua.

4 Poneér 25 g de cavar de melon encada lata

g Dheporer B semillas de fruta de [a pasidn y un cogallito
de menta fresca encima del cavar



Sferificacion |

Canicas de PX-I

Para. la base de Sféricos-l de PX y arrope

o) b e T 160 g de Pedro Ximeénez Gron Bargiuern - 4 g de

ALULO " O g de Adnlang

1 Mezclar ef arrope con el pxy disolver Gluca

2 Anadir Xantana y tnturar con el tarmo

3 Desar repasar 24 h en la nevera para que Xantana se hidrate y
s pierda ¢l exieso de aire

Para el bano de Algin

2000 g dé agud 10 g de Algin

i Mezclar el agua con Algin en el vaso amencano y tnturar hasta
gue Algin se haya disuelto totatmente en el agua

2 Quardar en la nevera durante 12 h para élimimar & exceso

B
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Para los sféricos-| de PX y arrope

o 0 -.."' b de '-|r"'l'- -1 G O AFFOEe [elaioracion anlifer)

g Docea deé

660 g de bariode Algin £ .'-.'Lurc:c--'rl eleriaf) - ferangd e

-

o.3em :.'-.".."*.lrr'-.m. £o g de Pedro Ximener Gran Barguero

1 Lenar 1a jeringa con la base de ofénicas-i de PX y armope e i
escudiflzndo gotas de o, 7 cm de didmetn en e bafio de Algin

2 Hipidamente v con los dedas irsumergiendoe las eotas
formadas en & bano de Algin

3 Dejar cocer durante § min, #scurnr bien y dejar én agua 2 min

4 Pasado este tiempd sacar los sféncos-i del agua y guardarlos en

un recipiente con px gran banuers

Para las canicas de PX-1

1 Repartir una base de azicar sobre una bandeja v colacar
encima los sféncos de PX, cubntles con mas azicar y dejar
'J-;.- osar durante 1 hara

ipo retirar fas pasas de FX y guitar ef

Exceso de arucal

2 Pazado ece tierm




Sferificacion |

Minimozarellas sfericas-|

Para el agua de mozzarella
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Abnr las ternnas v sacar las mozzareflas para guardar pos

senaraca e suerd del intenar e las ermnasy las marzareilas

Para la mezcla de mozzarella
220 o de mozzarelle de bufola - 150 g de suero de rmozzorelia

(elabargcidn antenor] - 70 g de nata higwido 35% m.g, © 2 g de sal

brturar [a mozrareids v el seero de morrareiia enel vaso

SITIENICAMED NMasla ODLEner Wnd Cfemd |lﬂl_" AMENLE efdr iLoea
2 Hemirlanatay afiadir a la mezcla antenor. Trturar en el vaso
BT QUrante 10 588

3 Afiadir la sal, mezclar y guardar en la nevera

Para la mezcla de Algin

g de Al 1060 g de ogua

Triturar Mg con e 2gua en el vaso amencano hasta gue
NO queden grumios

2 Guardar en un rec meEnle gue permita ohtener una altura

A £
L DL

Para las mozzarellas sfericas-|
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D ge Algun (elgbaracion dniermry - Lucharg :-L"’=::':-_'|.:"'-'-.-.|' de 14 g

de capacood

Llenar |as cucharas Con la mezcla de moezarella v verier en el
banio de Algin formando esferas.

2 Deyjar cocer las morzarellas caceras en la mezcla de Algin
dusrante 12 min

7 Transcurfide este Dempe escurmic las mozrarefias con la ayuda
de na cuchara con agueras, impaarlas en agua v guardarlas
cubeertas de agud de mazzaneia

4 Guardar en fa newera



Algin

Gelatina Algin
de albaricoque

Para la gelatina Algin de albaricoque
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Algin

Gelatina Algin
de frambuesa

Para la gelatina Algin de frambuesa
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29 de Cluco

i Mezclar el puré de frambuesa con el agua v Citras

P
-

yLalentar 3 49 "L

2 Poner Algin con la sacarasa & incorporar al pr

1 : Cr Lyl gyt 3 :
3 HAphear el batmind v B ultimd 3nadir e v el a0 Sitnes

0 POl LU DO e el L1

| Mezclar ¥ homogenzar con el turmix nuevamente

£ WErlEr & Un FECIpiente y resenar en la revera o |_"_-|'_:.:|-_i|_|

de 3 horas hasta qgue gelifique

> Tritura la gelating para que guedse
en el molde deseado

Recervara-18°

| ¥ " o | (T e _—.
En eche caso e ha wtilizado cormo rellens en un

bromwmie ae chooolate
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Gelatina Algin de coco

Parala gelatina Algin de coco
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2 Afadir el arucar con Algin a fa leche de coco y remowe
o ORISR0 IMCOMDarar Lilda.

y Rehirar o8l Tuego & InCorporar &l agua, deEr repasar
3 Rofas e ba neveta

i

wieaver a triturar y eslirar Con iz ayisda de unas ilids Dald

“t1er 13 altira deseada

Eresle caso s [ia ptiizado combmandals con una

cahlée decacan



Algin

Gelatina Algin
de mandarina

Para la gelatina Algin de mandarina
175 g de i de mandaring
150 g de dRcar
a% O ..ll'.'.:I l.:.i-."
1,2 g de Gl
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1 Poner & zuma en un cazo y calentar 3 fuego medio.

2 Alas 5o °C afiadir &l azicar y Algn prevaments meaclades
Erte sl

3 5Sin parar de remover subie hasta los 70 °C y retirar ded fuego.

4 ARadir Gluca y el acida citrico prevamente mezclados entre s
y LFItLsrar Con un turmix.

g Ariadir Citras y tnturar de nueve

& Dejar en un fecipiente 2 cuajar en la nevera por espacio de 3 h

7 Triturar con un thrmix ¥ esbifar encima de una bandeja con
transparencia hasta conseguir un grasorde 1 cm

B Congelar a 18 °C hasta su utilizacian

En este caso o= ha utilizade corma rellernso @n un buftuela



