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AMARENE  POCHEE’ ALLA VANIGLIA

Amarene denocciolate                  g    1000
Zucchero                                          g      450
Glucosio dry  38                              g      150
Bacca di vaniglia bourbon             g          3

 
FRUTTI DI BOSCO POCHEE’ ALLA VANIGLIA

Frutti di bosco ass.ti                       g    1000
Zucchero                                          g      450
Glucosio dry  38                              g      150
Gelatina fogli                                   g          5
Bacca di vaniglia bourbon             g          3
 
Procedimento: miscelare tutti gli ingredienti seguendo il ciclo automatico del PSC RTL altrimenti preparare sacchetti termosaldati e riscaldare a 55°C per almeno 8 ore poi a 65°C per 30’ per poi procedere al raffreddamento a +4°C oppure surgelazione a -18°C al cuore.

CREM BRULE’ AL PISTACCHIO

Latte caldo			        g        75
Pasta pistacchio		        g        50
Panna			                     g      375
Tuorli			                     g      120
Zucchero		                     g      100

Procedimento: mescolate il latte caldo con la pasta di pistacchio, a parte mescolare panna, tuorli, zucchero. Unire le due masse e filtrare a colino. Mettere a cuocere a 85°C come da programma circa 45/50 minuti.

CREM CARAMEL

Latte			                     g   1000
Uova			                     g     550
Zucchero		                     g     300
Stecca vaniglia		        n         1
Scorza di limone	                     n         1
Zucchero caramellato 	                 qb
Procedimento: sbattere bene le uova con lo zucchero, aggiungere il latte bollito con la vaniglia e le scorze di limone. Fare il caramello e dividerlo negli stampi, aggiungere il crem caramel e cuocere in forno o bagnomaria.
 
GELATO 
FIORDILATTE
Ingredienti in grammi:
Saccarosio		880
Destrosio		220
Lmp			250
Base 50		180
Panna		            1000
Latte		            3470

NOCCIOLA
Ingredienti in grammi:
Saccarosio  		510
Destrosio  		390
Miele		  	120
Lmp	  		120
Base 50		180
Nocciola	  	600
Latte		            4080




GHIACCIOLO ALLA FRAGOLA

Ingredienti in grammi:
Polpa di fragola	1000
Acqua			  800
Saccarosio	       300/350
Xantana		      2	










SEMIFREDDO ALLA VANIGLIA

In microonde portare a 84°C e raffreddare in planetaria
Ingredienti in grammi:
Vaniglia	     	  n 2
Tuorlo			 400
Zucchero		  400
Acqua			  150
Gelatina		    10
Acqua			    50
Incorporare
Rum			   50
Panna		               800
inserto gelato
base bisquit


SEMIFREDDO MERINGATA

MERINGATA
In microonde portare a 70°C e poi raffreddare in planetaria:
Ingredienti in grammi:
albume 		   250
zucchero		   500
Incorporare 
crema pasticcera	    200
pezzettini di cioccolato  200
panna montata              1000

CREMA PASTICCERA
Mescolare bene e in microonde portare a 85°C
Ingredienti in grammi:
Tuorli		                 100
Zucchero	                   70
Farina		                   15
Panna	                              125
Latte		                 125
Far raffreddare
inserto di gelato
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