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SWEET WORLD




BLOODY MARY DE CAVA Y  FRESA/CITRICA

COMPONENTES

MOUSSE DE CAVA

350 GR DE SIDRA

180 GR DE AZUCAR

25 GR DE ZUMO DE LIMON

140 GR DE YEMA

7 HOJAS DE GELATINA HIDRATADAS

1 VAINA DE VAINILLA

800 GR DE NATA  SEMIMONTADA

250 GR DE MERENGUE ITALIANO

PARA EL MERENGUE   ITALIANO

156 GR DE AZUCAR

43 GR AGUA

100 GR DE CLARAS DE HUEVO

Poner a cocer el azúcar con el agua y llevar a 121º C, cuando falten unos 5 minutos para llegar a esa temperatura, se ponen a montar aparte las claras, una vez esté el azúcar en su punto se incorpora a las claras en hilo, seguir batiendo hasta que el merengue este homogéneo.

Podremos  añadir a este merengue hierbas aromaticas infusionadas en el agua, especias, frutos secos.

Calentar el champagne con el zumo de limón, la vainilla rascada y el azúcar, verter sobre las yemas y cocer como una crema inglesa, incorporar las hojas de gelatina escurridas y secas. 

Dejar enfriar hasta que tenga una temperatura de 30º C e incorporar el merengue italiano y después la nata montada.

PONER EN EL CENTRO DE TROZOS DE FILM 2  CUCHARADAS  SOPERAS  DE MOUSSE, RECOGER EL FILM Y RETORCE, PARQ UE NOS QUEDE UNA PELOTA RETORCIDA, COLOCAR UNA PINZA Y CONGELAR.

GELEE DE  FRESA

50 GR DE GELIFICANTE VEGETAL EN POLVO

1 l DE PULPA DE FRESA

MEZCLAR Y HERVIR.

CREMA DE LIMOM
160 GR DE ZUMO DE LIMON

250 GR DE AZUCAR

200 GR DE HUEVOS

120 YEMA

170 GR DE MANTEQUILLA

2 HOJA DE GELATINA

2 VUELTAS  DE MOLINO DE PIMIENTA

PONER  EN LA TERMOMIX EL ZUMO RECIEN ESPRIMIDO, INCORPORAR EL RESTO DE INGREDIENTES   MENOS  LA MANTEQUILLA, Y LA GELATINA QUE  LA PONDREMOS  A REMOJO EN AGUA FRIA.

ESCURRIR LA GELATINA Y SECARLA BIEN.

COCER A  85º, DEJAR ENFRIAR A  40º HE  INCORPORAR LA MANTEQUILLA Y LAS HOJAS DE GELATINA, MEZCLAR BIEN Y RESERVAR.

SESAMO TOSTADO

MONTAJE   FINAL

RETIRAR EL FILM A  LAS  PELOTAS DE MOUSSE.

PINCHARLAS Y PASARLAS POR LA GELATINA DE FRESA.

COLOCAR EN EL FRIGORIFICO PARA  QUE  SE REFRIGERE EL INTERIOR. COLOCAR EL RABO.

A LA  HORA DE EMPLATAR, PONER UNA CUCHARADA DE CREMA DE LIMON Y ESTENDERLA UN POCO.

