Yopol Galleta de yogur
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Para las galletas de yogur

o g de harird floig

50 4 de mantéguilio pormada
g0 g de aricar lustre
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Mezclar todos los ingredientes en Ln cuenco v amasar hasta
abtener una masa fina

Estirar a un grosor de 0,3 ¢m

Congelar y conar con un molde en forma de galleta de g em
de fongitud.

Estirar encima de una bandeja de homo con un silpat

Cocer en €l homo a 120 20 por espacio de 25 min

Cudrdar en unrecipiente hermético en un lugar fresco v seco.
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Yopol Microbizcocho de yogur

Para el microbizcocho de yogur
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i HomeEr todas s i 1eredeE A TeS 2 la Thermomis, triturar Ben

rasts qlae 588 Ukd miasd mna y homoageniea

2 Calarlz masa e ntroducida dentra de un cfdn afadiendo trec

cargas de gas y batiendo energicameenle entre carga y carga

2 ESCudiiar k2 masa GEriro O LR vand '-'.'I.:-\.'I.':l'_'_! Tl § 3 =Sl

capacidad, al que prevamente habremos hecho tres pequetios
cortes en la base para homogenear [a cocedn

| Cocer durante 30 segundos &n microondas

s

desmaoldar del vaso, Procurando No presonarn demas;

ouU® ff :_::r_l'._i_, | LB



Yopol

Azucar de yogury
almendras amargas

Para el aziicar de yogur y almendra amarga
30 g de griear
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E0 g e almendra aimidrge
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Cocer e ardcar con & agua hasta quee alcance una temperatura
oe 117 8

3 Retirar del fuego, afiadir la almendra amarea, remover hasta
gL | arue ar ermpanice y dear enfriar sobne wn
papei sulfurzado.

3 Triturar la almendra amarga empanizada con Yopal enun
VASD AMENCANG

4 Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco v seco.

En caso de no tener almendra Tl g Ubihzss Rlsso ge aibad D e
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Yopol Discos de crocant de yogur

Para los discos de caramelo de yogur

118 ¢ de jencd il
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roa cocer el fondant v la glucosa. Remdver
hasta que quede todo bien disuelta y afadir el lsomalt a115 °C

2 Dejar cocer a fuego medio hasta que el termémetro indique

una termperatura de 160 °C (lee g °C que faltan los alcanzard

con s propa calor
Retrar del fuego v dejar enfriar hasta los 140 °C
s

4 Anadic Yopaol sin e ar de rermower

s Estirar encima de un papel sulfunzade y cuando esté frio trituras
£ LN Vaso amencana para obtener un polvo fing.
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Cuardar en un reapiente hemeético en un LEgn ITesrith iy S0

r Con la ayuda de un colador espoborear Ir encima

de un molde de g om de didmetro para fi

3 Calentar al horma a 170 *C por espacio de s min
3 Una vez fundido el caramela dejar enfriar v guandar en un

FECIMErELE PHEfTIELhE

G & wh lugar fresco y seco
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yagLr griego



Merengue de remolacha

y Yopol

Para el jarabe base
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ezciar ambos naredientes 8n Ui c3ad ¥ levantar él hepaor,

2 Guardar en un recipiente en la nevera

Para la base de merengue seco de remolacha
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0,7 g e Aartanid

y WbUrar Con un

1 Juntar fodos oS ingredenbes en un cuenc

UM Nasia obhlener und mesla DeEsn namogentd

2 Guardar en la nevera PO ESpaC i de 12 hven an

reCimerite hErmetco,

Para los merengues/profiteroles de remolacha

00 de rEmpldehg (Eagboracion gntemor)

1 Poner la base en la montadors eléctrica

2 Cuanda esté completamentes mantada PO S0 UNg imdind-d

con una boquillz de 1

i de didmetno

3 Eecudiliar & merengue moantado de remctacha encima del

popur #n palva. Se tienen que escudillar 20 esferas de merenge
de unos 3 cmde didmetra

4 Fenohorest been con el YLIELAr

=1 pohvD iy poner 3 deshidratar en

2] deshidratador a una temperatura de unos 5o *C por esg

e 24 b

frecco v et

t Guardar en wn recipients hermatico én un



Crumiel Aplicacion y uso directo

Para la mezcla del rebozado

-
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i Cremiel puede sor utilizado dinectamente para rebazar vanas
presentaciones thelados, guesas frescos, etc ). También, a
diferencia de otros productos, permite un wso directo como mael
crugents y puede ser utilizado para aderezar sues platos




Crutomat

Migas de Crutomat

Para las migas de Crutomat
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Poner Crutomat en el vaso amencana y tnturar hasta gue se
haya cormertid o en wo firng polva.

2 Enun cuenco, ir incorparando el aceite poco a pace al polvo
Crutomal sin dejar de remover con un batidor de mano para
CjLee ] aCEle 58 fryEzcle buth Con & tomate

3 Lamexcla deberd quedar oon wn granulado de

]

unes = mim de dimetio
_3ieritar &n i sarben Masta gue se Tafmen drupsntes balas

£ Luardar fasta el momento deé Su uso



Crumiel Panuelos de Crumiel

Parala mezcla de rebozado
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Crumiel Azucar de Crumiel,
avellanas y cacao

Para la mezcla del azdcar de Crumiel,
avellanas y cacao
Bizeocho soletilla tostado
Crurme|
Avellanas carameizadas
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1 Mezclar todos oS ingredentes al gusia proped y i peros

graceramente oo (3 ayuds de uh rddelic




Crumiel Aplicacion y uso directo

Para la mezcla del rebozado
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i Crumiel puede ser utiizado directamenite para rebazar vanas
preceptacionss thelados, guesos frescos, et ). Tambidn, a
diferencia de otros productos, pemmite un uso directo cormo mael

crgiente y puede ser utilizado para aderezar ae platos




Trisol

Témpura crujiente

Para la tempura crujiente
100 g de agua fria
66 g de hanna
6o g de Thso!
0,2 g de sal
0,2 § o8 aricar

2 g de isvodlura frecea

i Disalver la levadura en el agua fria

2 Mezclar ef resto de ingredientes con a ayuda de un batidor de
mana hasta gue toda la mezcla esté bien disuelta e integrada

3 Dejar reposar 2 horas a 30 "C para que fermente y guardar en la
nevera 2 horas antes de su uso.

Motas: el tiempo de reposo de |a tempura dependera de la
humedad ambsental. En el momento dé su uso se debe mantener
siempre bien fria



Trisol

Témpura de sférico
de erizos

Para las yemas de erizo
1 s ey
O ETLIS

i Matar los erizos escaldandolos en agua hindendo

gurante 1o-seg

2 Abrir las enzos por ks base con la ayuda de unac tijeras
haciendo un circule de 2 cm de didmetro

3 Sacar las yemas defintenar de los erzes & ir suardindoias en
& agita del propio enmo pasada par superbag

4 Separar &g 24 yemas de erizo mais grandes para los
efizos sféncos

g Cuardar las vernas pequerias v rotas para B crema de erizo

6 Cuardar en 3 nevera

Para la crema de erizo
o g e wermias de erizo peguetias v ratas (elaboracidn anterar)

Co g del ogua interer de I erizos {elaboracid

antenor)

i Juntar [as yemas de enzo con el agua del mtenor de kos erizes

2 Trturar & conjunto con 13 ayuda de un tirmix hasta obtener
ura crermna fina. colar y guardar &n la nevera

4 Cuardar én la nevera

Para la base de sfericos-1 de erizo
a0 g de crefmg de enng (elaboracidn artenor)
y g de. Glieo
1,2 ge Aantang

i Dheabeer Cluco enla crema de enza
2 ARadic ¥antana ¢ disaber con [a ayvods de un baemis
3 Envasar al vacio para sacar ¢l exceso de aire y guardar

£ g TROWCT



Trisol

Rebozado crujiente

Para la mezcla de rebozado
230g de hdring de thigo grieso

7o g de Trisol
1 Mezclar bien ambeos ingredientes

Mota: esta receta es ideal para utilizaren el cebozrado del

s A ito Frita”



Malto

Aplicacion sobre
merengue de miel

Para el agua de miel de romero
L8 o o rrivel e remiero

Agua

1 Poner la miel en un cazo y levantar & herver

2 Afadir un poco de agua y pesar

3 Ir afadeendo agua hasta gue el tolal sume 125 2.
4 Guardar en la nevera

Para el merengue ligero de miel de romero
125 o de aguio de migl de ramers (elaboracin artenor
126 g de clarm de hugvo pasteunzada
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1 Juntar los tres ingredientes y montar 10 min

2 Escudilar encima de una bandeja de horno con silpa
S MGALGREs dé mefengue te el

3 Con una espatula dar forma consiguiendo un triangulo de
LS 3 em de alta y dos lados de 12 emy uncde Bem

4 Ezpolorear encima de cada merengue con Malto
Y L pOCe de té.
g Cocerenel homo a 100 C durante 40 min
6 Subir |a temperatura def homo a 120 *C sin sacar el merensue

¥ COCET 40 mun mas,
Cuando esta cocido tiene wn color ligeramente tostada
¥ &n |a base de cada merengue la meel #sta caramelizada

8 Cuandao szlean del harmo doblar sobee sf masmios por B mitad.
g Guardar los merenguees en un recipente hermético en

un lugar fresco y secn



Malto

Polvoron de nueces

Para la mezcla de Malto y aceite de nueces

4% g Segeeile de ruedes
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Pezclar s 3 ingredientes en un cuenco Con ayuda

de una lenpus

2 Cuando la masa esté bien |'-'_'I"L'j.fL':I'.'J LA ar e ur

MECERETLE MEfMetco & W ILgaf ThesCo v 5800

Para la mezcla de Malto con nueces fritas
¥ ahumadas
A0 0 o nteces fritas y ahumidas
100 g de medcls de Moo Con ooeile de nudces

| A EREALT P ENTO

Mezclar tas nueces picadas con @ mezclz de Mala

Nasid COnSEgLnr Una meiia :"-a.'!'l'_'l:.'.:L'I"'.‘.-.

Guardar en un recipiente hermético en un lugar fresco ysece

Para los polvorones de nueces fritas y ahumadas
Mezeln de Malto

i nueces fritns j ahumodus

2 Cortar con dyud2 de un corapa

130 sTas CoCulaT de

= 8 em de digmetro



Malto

Maltobolas de aceite
de gambas

Para las cabezas de gambas secas

100 e coheras JF gambas

i Triturar las gambas en el vaso amencano hasta gue

formen una pasta
2 Disponer un poco de pasta de gambas sobre un papel encerado
de harme. Cubnr con una ldmina de papel flm yestirar
finamente can |2 ayuda de un rodille de pasteleria

3 Retirar &l papel film y homear la gamba a 130 "C hasta que

guede totalmente deshidratada a fin deesvitar una
posible fermentacidn
4 Una vez frio, triturar en el vaso amenicano hasta obtener un
pobac Bien fing
Para el aceite de gambas
100 g de goeite de ol 0,4

B g de cabiergs secos e gambas (Eabovdaidn dritenor)

i, Juntar ambos ingredientes y calentar a go ®C

dejar infusionar 1 hoea v colar por una superbag.

Para las maltobolas de aceite de gambas
20y g de aceie de gombas (elaboracidn antenor)
40 q de Mallo

o e
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1 Afiadir el aceite poco a poco a Malto sin dejar de remaver con
|2 ayuda de un batidor de mano hasta que s formen
maltobolas sueitas entre <l

1%

2 Poner en 12 sartén v calentar hasta gue 138 bolas formadas

o vavan redondeanda



Fizzy

Roca efervescente de
Lyoframbuesas

Para la roca efervescente de Lyoframbuesas
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1 Mezclar el agua y el ardcar en un caza y cocer a 130 7(
2 Retirar del fuego y dejar que alcance 5140 °C con

%L Dropio ¢ S1a ]
y Afiadir Fizzy en polvo, Lyoframbuesas en polvoy

a el ratiada de |3 irma y Emover para que se disoesha todka Dren

4 Tirar el azdear ery un caion forrada de silpat ¢ dejar enfriar

g, Romper las rocas de la forma deseada



Fizzy

Merengue efervescente
de Lyofresa

Para el almibar 6o%

O o OF gUd

AF L

sy on ol
aid O U el

Para el merengue efervescente de Lyofresa

104 o O OgLa

Lo g g Clord pestEuragos
18 g de aimibair Go'H
1.2 g de cang 8h palo
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i Meérclar ambos ingrédientes en un cazo y levantar el heraor

Afadir en el cuenco de la mantadora eléctnica ef agua,

125 claras 08 hueyd en povo v 2l jarabe

1
palva y los 40 g de Fizzy en forma de lluwa a [3 vez que se va
mezclanda con una lengua

6 Ezcudiflar, con ayuda de unas cucharas, rocas de merengle

o Unos 2.8 £m de diIametnd



