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SWEET WORLD




MANGO  A LA  PLACHA ,CARAMELO DE VINAGRE Y TIERRA DE  MAIZ

MANGO A  LA PLANCHA

TOMAREMOS  MANGOS  MADUROS  Y AROMATICOS.

CORTARLOS  EN TIRAS  Y PASARLOS  A LA PLANCHA  POR  UNA CARA Y RESERVAR

sobre 40 grs por persona, mas menos

CREMA DE LIMA

160 GR DE ZUMO DE LIMA

250 GR DE AZUCAR

200 GR DE HUEVOS

120 YEMA

170 GR DE MANTEQUILLA

2 HOJA DE GELATINA

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.

Aprox.25  personas

TIERRA DE CACAO

420 GR DE MANTEQUILLA POMADA

357 GR DE AZUCAR

6 GR DE SAL MALDON

168 GR DE YEMA ATEMPERADA

20 GRS DE IMPULSOR

140 GR DE FECULA DE MAIZ

150 GR HARINA DE MAIZ

150 GR CACAO EN POLVO

PONER A  MONTAR LA MANTEQUILLA CON LA SAL Y EL AZUCAR, CONLAS BARILLAS.

UNA  VEZ  QUE  COMIENZE A BLANQUEAR AÑADIR LAS YEMAS Y RETIRAR LAS BARILLAS.

PONER LA PALA Y AÑADIR POCO A  PCO LA MEZCLA DE TODOS LOS INGREDIENTES EN POLVO TAMIZADOS.

RETIRAR LA PALA Y ESTIRAR SOBRE PAPEL DE HORNO EN DOS PLACAS  GASTRONOF.

COCER A  150º, DURANTE UNOS 40 MINUTOS  QUE QUEDE DORADO , CORTARLO EN ESTADO CALIENTE CON UN CUCHILLO EN DADOS  DE 1 CM POR  1 CM

UNA VEZ  FRIO   SE GUARDA EN LUGAR SECO.

Aprox.50 personas

CARAMELO DE  VINAGRE MODENA

PARA EL CARAMELO DE  VINAGRE

200 gr de azucar

40 grs de agua

40 grs de  vinagre de modena

3 grs de sal maldon

COCER EL AZUCAR EN SECO  HASTA  QUE  EMPIECE A  ESPUMAR Y AÑADIR EL AGUA MINERAL CALIENTE    Y EL VINAGRE CON LA SAL PARA EVITAR QUE NOS SALTE.

DESGLASAR BIEN 

DEJAR ENFRIAR Y PONER EN UN BIBERON. CONSERVAR A TEMPERATURA AMBIENTE.

Aprox  15 personas

MONTAJE  FINAL

COLOCAR UNA  CUCHARADA DE  TIERRA D E MAIZ.

SOBRE ESTO PONER  UNOS  CORDONES DE  CREMA  DE LIMA  CON UNA  MANGA  PASTELERA O UN CARTUCHO DE PAPEL.

PONER SOBRE ESTO EL MANGO Y REMATAR CON UN POCO DE CARAMELO DE VNAGRE Y RALLADURA  DE LIMA

