Frambuesas osmaticas

Para el almibar Go%
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Para las frambuesas osmoticas
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Mezclar Lyoframbuesa con el almibar y dejar embebe

2 Pacar &] almibar de frambuesas por el colador & introducirle

& LR Dolea 3l vacio,

] Incarporar Ios 250 § deé Tramibiessas frescas f CEmal

A LR vadi completo.
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Galleta de Lyoframbuesa

Para la galleta de Lyoframbuesa
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10 rarmbugss (8 coledas, 2 S colar)
G g de clarg pasteursodo

a5 |68 ingredientes hasta gue quede una masa

e un roditko estirar 2 un grosor de © mir

3 ycortar del didmetro deseado

4 Deshidratar 48 horas a gg °C

Todas las elaboraciones se pueden realizar con cualguier tipo
de Lyofruta, pero s ha de tener &n cuenta su peso estructural y

potenciz de saboy



Trufa de Lyofresa y Crumiel

Para las trufas de Lyofresa y Crumiel
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1 Fundir 2 manteca de cacao a 45 "L, dEjar repossr para gque

haje de tempetatura

]
pequenas bodas que [uegor Se pord Conge
1 Lina ves peladae bafiarlas & HoCoia indudo a .
BT ar Apidamiente &n caca
Desjar desecmgedar v desustar



Sal de Lyoframbuesay
pimienta de Sechuan

Para la sal de Lyoframbuesa
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Poner la pirmeenta de Sechuan 5 min en el microondas a
oo watios para guitarle toda la humedad de mado que pueda
SE1 il

2 Mezclar todas kos ingredientes v ponedas entre
2 papeles sulfunzadas

3 Con la ayuda de un rodillo tnturar [2 mezclar hasta que
e farme un pobva

4 Pasar la mezcla por un chind srueso y resenar

Tadas las elaboracianes e pueden realizar con cualguier bpo
!

de Lyofruta, pero oo ha de tener en cuenta su peso sstructural y
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Mermelada fresca
de Lyofresa

Para el almibar 60%

Para la compota fresca de fresas
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100 g de aimibar 60% (elaboracidn anterior)

1 Poner & agua y el ardcar en uh caro y levantar el hervor,
Reservar en 12 nevera 12 horas
» Mezclar ef almibar con Lyofresa y dear que infle

diuranie una noche

Todas las elaboraciones s& pueden realizar con cualgueer tipo
de Lyafruta, pero e ha de tener en cuenta su peso estructural y

potenoa de saboy



Rocas de chocolate con leche,
Lyomelocoton y azafran

Para las rocas de Lyomelocotdn con chocolate con
leche y azafran
Chocolote con leche templado
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i Taostar las hebras de azafran en una sartén a fuego lento para
gue pierdan todz [a humedad

: Con la ayuda de 2 papeles sulfunzades y un rodillo, aplastas

NMasid g queoe® U6 firic PG,

Fundir y templar el chocalate, anadir el azafran tostado

4 Poner Lyomelocoton enun bol & ir afadiendo chocolate con
leche al azafran, hasta que todos los trozas de melocolon
gueden cubieros gensrasaments

f Cubrirse Lna mano con un guante de atex, remaver la mecla
de chocalate templado v Lyomelocotdn & ir porsendo los trom
sobre un papel sulfurizads

B Dejar gue el chocolate se enfrie y guardar en un sitio seco.

Tadas {as efaboraciones se pueden realizar con cualguer tipe
de Lyafruta, pero 5= ha de tener &n cuenta su peso estructural y

potenc de saboy
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Azucar de Lyomelocoton

Para el azdcar de melocotdn
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Pones el ardcar enun cazo y calentar hasta gue se farme un

carameio ascura, retirar del fueeo v dejar solidificar en

un papel sulfurzado
2 Uina vez frio paner el azicar quemado con Lyomelocotdn entre
2 papeles y romper con un rodillo para cbtener un grueso palve

de anicar guemada de melocoton

Todas las elaboraciones se pueden realizar con cualguier bpo
de Lyofruta, pero s& ha de tener en cuenta su peso estructural y
POl de s b



Maltobolas de Lyomelocoton
y aceite amargo

Para las maltobolas de melocotdn con aceite de
almendra amarga

26 g de Lyomelocotan én podo

20 g de Malto

Lo g de deerte de hueso de cirueia

Paner Lyomelocotdn entre 2 papeles v aplastarlos hasta que

nes quede un fing polo

Mezclar & pohe de Lyomelocotdn junto a Malto e i

incarporando lentamente o aceite de almendra amarga

3 Hacer peguenias bolas imegulares en una sartén y calentar sin
parar de remover para gue se vayan formando las maltobolas.

*Todas 1as elaboraciones se pueden realizar con cualguier Bpo
de Lyofruta, pero se ha de tener en cuenta su peso estructural y
potencia de sabor
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Yogur de Lyomango

Para el yogur de Lyomango
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Merclar el yogur gniego con el azicar v los g g de Lyomango

= pabeg Nasta que guede una mencla isa y hamogenea
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Cremoso de Lyomango

Para el cremoso de Lyomango
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i Porer los - ingredentes én un recCipeEnte de [':i'_'.'-,:.':. y thlurar

con un Tdrmx hasta que la mexla quede homogénea

2 Dejar reposar unas horas en la nevera y congelar

grurEnTe 12 Noras.
T -

fitiirar la mestla congeiada por la Faco)et i dejar destongelar

Todas las elaboracionss se pueden realizar con cualguier tipo
de Lyofruta, pero e ha de tener en cuenta su peso estructural y

potencia de sabe



Minitableta de chocolate
blanco, yogur y Lyopina

Para la minitableta de chocolate blanco, Yopol y pifa
200 g de chocdlate bianco
10 g de Lyopifa Iraceoda
16 g de ¥opol

0.3 deide atnca en povg

i Fundir el chocolate blanco en el microondas 4 min

a 360 watos:
2 Templar el chocolate y afiadir Yopol, el dcido citnco v Lyopina
3 Estirar sobre |3 tableta deseada

" Todas las elaboracions se pueden realizar con cualguier tipo
de Lyofruta, pero w@ ha de tener en cuenta su peso estructural y
polencia de sabos



Crocant de Lyopina

FOg de GlUcHsS
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40 g de Ly

Paner la glucosa y ef fondant en un cazo

2 Lnawver esté 2 416 *C affadii el lsomalt.

retirar del fuesa:
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afiadir Lyopdia en palwo

yesfirar enitne 2 sHpats.
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3 Cocer hasta que alcance una temperatura de 165 °C,
Destar gue & caramehs baje su termperatiorg 3 140 "Cy
Rernover bien hasta que guede una mezcla homoeeénea

*Todas las elaboraciones se pueden realizar con cualguier tipo

de Lyofruta, pero o& ha de tener en cuenta su peso estructural y



Crocant de Lyopina
(version 2)

Para el caramelo neutro
200 g de fondant
Toorg |.'|II'.' :l:lu'-\.l."'.' P

= da ik i
TERD) 4 O SIS

Paner la glucosa v &f fondant en un cazo 2 fuego medio
2 Cuando estén deueltos atadir el lsormalt v subir hasta
ks 160 " (los g "Cgue faltan los alcanzard con su propio cakor)
3 Retirar del fuego v estirar encima de un papel sulfurzado
consiguiends una altura de 0,5 cm.
4 Marcar con un cuchilla en pastillas de g em de lada
g Guardar rdpidaments &n una bolsa &n un recipeente hermético

v en un lugar fresco v seco

Para el caramelo de pina

Lh0 g de carameto reutro (elaboracidn antenor)

Mezclar ambeos ingredientes en [a batidara y triturar hasta que
guede un fing pabkso
2 Estirar entre 2 silnats con ke ayuda de un coladar y paner

al horno a 170 °C durante 2 min,

*Todas las elaboraciones se pueden realizar con cualguier tpo
de Lyofruta, pero se ha de tener en cuenta su peso estructural y
patencia de sabod



Merengue seco de
Lyogrosella negra

Para el almibar 6o%
2000 1 e dgia

130 g ol Grlcar

Para el merengue de grosella negra
190 § o dglia
60 g de clorg pasteunzade
100 g de atmibar 6ot

12 g de ciaghg @ft pola
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t Mezclar ambos ingredientes en un cazo v levantar & hervor
2 ARadiren el coenco de [a montadora eléctrica ef agua, laclara
pasteunzada, las claras de husevo en pobva y el jarabe
3 Batir ligeramente y dejar rehidratar por espacio de g min
4 Montar el merengue durante 8 min y Cuando esté hen
r=a'
2 gue & disueva bien y guede de un Dombo oolar moros.

compacts anadir Lyogrosella Megra en palvo y refmover 2 min

e peguenias formas irregulares de merengue y panes én el

L= S

deshidratador B horas a 45 °C

Ecte merengue también se puede comers fresco
Todas las elabaracones se pueden realizar con cualguier tipo
de Lyofruta, pero se ha de tener en cuenta su peso estructural y

potencia de sabor



