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SWEET WORLD




MAIZ  ESPONJO ENVUELTO CON PIÑA Y TEQUILA
CREMA  DE MAIZ

300 GR DE PURE DE MAIZ

80 GR DE YEMA

30 GR DE LECHE ENTERA

44 GR DE HARINA DE MAIZ

3 HOJAS DE GELATINA

260 GR DE CLARAS

90 GR DE AZUCAR

150 GR DE NATA SEMIMONTADA

PARA HACER EL PURE D E MAIZ, TRITURAR 500 GRS DE  MAIZ TIERNO EN LATA CON 150 GRS DE LECH ENTERA. COLAR Y RESERVAR.
COCER LA CREMA DE MAIZ EN LA TERMOMIX Y UNA  VEZ  COCIDA SE RETIRAY SE PONE EN UN BOL.

AÑADIR LA  GELATINA Y MONTAR LAS CLARAS CON EL AZUCAR, UNA VEZ ESTEN A  PUNTO PICO DE AVE  SE AÑADEN A LA CREMA DE MAIZ DELICADAMENTE Y SE TERMINA  INCORPORANDO LA NATA SEMIMONTADA.

PONER EN MANGAS Y  GUARDAR EN FRIO .
LAMINA  DE  PIÑA

COGER PIÑAS  MADURAS  Y AROMATICAS.

PELARLAS  Y CORTARLA S EN LAMINAS  FINAS  EN LA CORTAFIAMBRES. LAMINAS DE  10 CM  POR  10 CM.

GELATINA DE  TEQUILA/NARANJA

3 HOJAS  DE  GELATINA( HOJAS  DE  2 GRS)

200 GRS DE AZUCAR

200 GRS DE AGUA

150 GRS DE TEQUILA AÑEJO

1  NARANJA RALLADA

PONER   A  REMOJO LA GELATINA EN  AGUA FRIA Y ESCURRIRLA.

HERVIR EL AGUA  CON EL AZUCAR Y  AÑADIR  LA GELATINA.

DEJAR  ENFRIAR  HASTA  QUE TENGA 20° Y AÑADIR EL TEQUILA Y LA RALLADURA DE NARANJA .

DEJAR  TOMAR TEXTURA EN FRIO AL MENOS  24 HORAS.

MERENGUE  SECO  DE ALBAHACA

4 CLARAS

150 GRS DE AZUCAR GLASS

15 GRS DE HOJA DE  ALBAHACA  TRITURADA.

150 GRS DE AZUCAR GLASS

PONER  A MONTAR LA S CLARAS CON ELPRIMER AZUCAR Y MERENGAR.

INCORPORAR LA ALBAHACA Y EL RESTO DEL AZUCAR GLASS FUERA DE  LA MAQUINA, MEZCLARLO CON UNA ESPATULA  CON CUIDADO.

ESCUDILLAR CON UNA  MANGA  EN PUNTOS  DE   1 CM DE DIAMETRO Y 1 CM DE  ALTO.
SECAR EN EL HORNO A  100 °.

MONTAJE

PONER  LAS LAMINAS  DE PIÑA  Y ESTIRAR A LA   LARGA CON LA  MANGA LA CREMA DE  MAIZ. ENROLLAR  Y COLOCAR EN EL PLATO.
POCO ANTES  D E SERVIR  , CUBRIR LIGERAMENTE CON LA GELATINA  ROTA Y PONER  UNOS  PUNTOS  DE  MERENGUE  DE ALBAHACA.

