NOROHY*

+ UNA VANIGLIA CORAGGIOSAMENTE IMPEGNATA

MINI DESSERT CAFFE E PECAN




CALCOLATA PER 23 MINI DESSERT CAFFE .-

E PECAN

AMIDO DI BASE ESTRATTO DI CAFFE -~

Latte intero UHT e
Estratto di caffé liquido NOROHY
Fecola di patate ..o

Mescolare a freddo una piccola parte del latte con la
fecola di patate e mettere da parte.

Scaldare il resto del latte con I'estratto di caffé tra gli
85°Cei90°C.

Versare una parte del latte caldo sul composto di latte e
fecola.

Mettere il tutto nello strumento di cottura e portare a
ebollizione.

GANACHE MONTATA INTENSA OPALYS
33% ESTRATTO DI CAFFE

Amido di base estratto di caffé ...,
Gelatina in polvere 220 BlOOM ...,
Acqua d'Idratazione. ...
Cioccolato VALRHONA Opalys 33%
Panna UHT 35%.......cooirrerssseeeeeiseeeseneees

Pesare la quantita di amido di base caldo necessaria per
la ricetta e aggiungere la gelatina precedentemente
reidratata.

Emulsionare con la spatola versando gradualmente sul
cioccolato parzialmente fuso.

Mixare appena possibile per rendere omogenea
Pemulsione.

Aggiungere la panna liquida fredda. Mixare nuovamente.
Lasciar cristallizzare in frigorifero per 12 ore a 4°C.
Montare fino a ottenere una texture sufficientemente
consistente per essere lavorata con la tasca o con la
spatola.

BAGNA ALLESTRATTO DI CAFFE

ACQUE MINETAIE . 125g
Estratto di caffe liquido bio NOROHY ..o 25g

Mescolare insieme i due ingredienti.
STREUSEL DI NOCI PECAN ES_SENZ_IALI

ZUcChero di CanNNa. ...
Farina di noci pecan SOSA
Sale fino e
Farina O
Burro disidratato 84%......ccoeoeeoeeeeeeeeeeeeeeeeee,

Con uno sbattitore a frusta piatta, mescolare il burro

freddo tagliato a cubetti con gli altri ingredienti fino a_

ottenere una miscela friabile e granulosa.

... Cuocere in forno ventilato a 150°C per circa 20 minuti. 7.

. Pralinato pecan 50% fruttato...
BUIMO di CBCAO vt

STREUSEL RICOMPOSTO PRALINATO
PECAN 50%

Streusel di noci pecan Essenziali ..., 1457g
Noci pecan grezze SOSA
BUITO di CACA0 ...

Pralinato pecan 50% fruttato VALRHONA.........cc......... 40 g

Quando lo streusel & cotto e raffredato, pesarlo e
macinarlo leggermente. Tritare anche le noci pecan
precedentemente tostate a 140°C per circa 30 minuti.
Sciogliere insieme il burro di cacao e il pralinato a 45°C.
Mescolare con lo streusel e le noci pecan e utilizzare
immediatamente. Conservare in frigorifero.

CREMOSO INTENSO PRALINATO
FRUTTATO PECAN 50% ESTRATTO DI
CAFFE

Latte intero UHT ..o

- Estratto di caffée liquido ..o

Gelatina in polvere 220 Bloom.....
Acqua d’idratazione.......ccccccoveni.



Scaldare il latte con lestratto di caffé a 60/70°C;."
aggiungere la gelatina precedentemente reidratata.’

Versarne una piccola quantita sul pralinato e sul burro di . _ . .ut

cacao fuso.

Emulsionare con la spatola, versando gradualmente il latte
gelificato restante.

Mixare energicamente il prima possibile per rendere
omogenea I'emulsione.

Lasciar cristallizzare in frigorifero per 12 ore a 4°C.

BISCOTTO MORBIDO CON FRUTTA
SECCA E NOCI PECAN

Farina di noci pecan SOSA ..., 15g
Farina di noci pecan SOSA ..., 1"5g
ATDUMI s 180 g
Zucchero semolato ..o 85g
UOVE INEEIE oo 150 g
ACQUA oo 95¢g
SAIE FINO oo 2g
FArNG T 130 g

Tostare la frutta secca in polvere a 150°C per circa 15
minuti. Lasciar raffreddare.

Montare gli albumi con tutto lo zucchero.

Mescolare la frutta secca in polvere, le uova, I'acqua e il
sale.

Aggiungere la farina e mescolare ancora.

Incorporare delicatamente con la spatola gli albumi
montati.

Utilizzare immediatamente.

NAPPAGE ABSOLU NEUTRO DA
SPRUZZARE 5%

Nappage Absolu Cristal ... 475 g
ACQUA MINETAIE ..o 25g

Portare a ebollizione "Absolu Cristal nappage neutro con
'acqua.
Spruzzare subito con una pistola a circa 80°C.

Caffé in POIVEIE . QB
Jivara 40% VALRHONA ..o, QB



Highlight


