Lecite

Aire de limon

Para el aire de limon
150 g de 2ume de limdn
2604 OF agiio

14 de Locrte

i Juntar os 3 mgredientes en un recpiente alto
de 2c e de dameto
2 Trturar con la ayuda de un tdenix para mezclar bien
los maredientes
3 Emulsionar con el turmix en 2 parte supenor para introdocer 13
mayor cantidad de arre posible de modo gue &n la superficie
e farme una espuma gue por su textura denominanemas aire
4 Recoger la parte supenor con la ayuda de un cucharan



Lecite

Aire de sal

Para el aire de sal
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luntar bas 3 megredienbes én un recpente alkio de

a6 cmde didmetia

2 Triturar con la ayuda de en Wirmo: para mezcar bien

los mgredientes

=i

S8 TOFME UM @SDUrmia o

4 Recoperla parte supenor can la ayuda de un cuchand

Ermulsionar con ¢l tirmix en [a parte superior para introduc
w cantidad de aire pogble de moado gue en la superficie

pir sU bextierd denomInanemas e



Lecite

Aire de suero de
parmesano

Para el suero de parmesanc

I} ]
TR (] e TS N0 Mg hann raliadlo

QoG g de ogud

i Levantarel hervor af agiea en una oliay afadir despuds
el parmesano Reggano rllado

2 Mo parar de remover el parmesanc hasta formar
una masa esshica

3 Petirar del fuego v dejar mifusionar por espacio de 1

4 Colar por una superbag y guardar en b nevera

Para el aire helado de parmesano

1.000 f d suer de parmesann Reggiano (eloborocidn antenor)

L g deLeote

i Calentar el suéro de parmesano a una temperatisra de 45

2 Afiadir Lecite y triturar

3 Accionar & tarmix en |a superficie de la mescla hasta
emulsonaria v obtener el aire

4 Dejar estabulizar et aire durante 1 min, recogeria con una
cuchara grande, v s&nar



Lecite

Aire de jugo de remolacha

Para el aire de remolacha
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juntar fos 2 ingredientes en un reapente aito de
2t crm de diamétra.

2 Tnturar con la ayuda de un tinme para mezclar bien

15 ingredientes

FridlSanar oo &l Buimix &6 13 parte supEhol para intiosdudr
la mavar canbidad de aire posible de modo que en la superfice
s forme una espurma que por st tedurs denominanemas aire
el |3 parte supenor con la ayuda de un cuchandn
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Lecite

Aire helado de chocolate

Para el aire de chocolate

.
Ficar el chacalate y gisardar &n un cuenco

2 Anadir el prakng v Lecite

i _alentare diglid d UMS _J.'. _ywerter encima de 13
mezcla antenof
{ Repasar 1 min y triturar con 2 ayuda de wn tnmi

(& anlerer a =i

6 Accionar e trmix en [ superficie de la mezela de

gire e Choolate y praine nasta ermuksonana y ablet

FJ.':""' a7 |06 2 recipEnies Con esle aire v oongelan de i
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% Desjar en el congeladaor por espacio de 2 1y Lapad

hermgticamente pofd evilar gue el aire helado ahecr



Glice

Mayonesa de jugo de trufa
y avellanas

Parala mayonesa de jugo de trufa y avellanas
126 de pastz de evellanag:
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14 g de qrede de gvellanas
4 g de Ciice
+ . e 5
1 Calentar ef acede de avellanas junto a la pasta de avellanas y
Glice a unos bg "C, hasta que esté totalmente disuelto
2 Afadir a la pasta de avellanas triturando con el tenmax para
gue 2 products & emusn
3 Ir tirando asu ver & jugo de trufas v rectificar de sal
4 Poner en un cilindro de Pacojet v congelar 12 horas
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Glice

Aceite solido

Para el aceite de oliva virgen extra texturizado
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Merclar i mitad ded aceie con Lhoe y caentar 2 65

con & fin de gue Clice ce disieha

3 Apartar del fuess v 2fisdic & resta de acets 3 1Emperatisra
armhiente (2e "0 v sin dejar de remover con una espdtula
fi bl yenfriarks en un baho co

1 Inbrodiecir |2 msacl @i oun Bl v enfnark e 1
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Glice

Espuma de aceite de
oliva virgen

Para la espuma fria de aceite de oliva virgen
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1 Juntar o] aceite con Glice &n ur cazr

2 Calentar Masta hos 08 " para gue Clice s disuetva
3 Integrar bien el congunta con A ayuda de una lengua
4 Introducin el acerte liquado con Ghice en el sifan

6 CEfrar y cargar con &l gas

Tl

1 Guardar a lemperaliad ambdente



Sucro

Aire de kirsch

Para el almibar 30%

Juniar e g Lid LOHE] i din Yy v al a S0P
o Hetirar del fueso v suardsr en la nevera

Para el aire de kirsch
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Jurstar en un Con &l resto de meredientes

Accionar & tirmim en [ superficie de lar
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Sucro

Aire de azucar mascabado

Para el aire de azdcar mascabado
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Juntar ks 3 sngredientes en un eopente alto

> Triturar con |2 ayuda de wn tirmix para mezclar ben
los ingredientes,

3 Emutaonar con & bdrmis en la parte supencs para introducr |2
mayor canbidad de aire posible de modo que en la superfice se
farme una espuma gue por sU textura denominaremas aine

4 Recoger la parte superior con [a ayuda de un cuchardn



Sucro

Aire de Campari

Para el almibar 30%
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1 Poner el agus ¢ el azdcar enuncaro y levantar o heror

Para el aire de Campari

1 Juntarlos 3 mEredenles n un recipents i,

2 Tnturar conla ayoda de un tlrmix para merclas
1 :-.._-___.__ |-I| I'.".'

3 Bmutsonar con el bummis en 13 parte supsnor pa

rmiayer cantidad de aire posible de
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formye Uns espuUma gue por su eExtura dencimina
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