La Pasticceria del Gelatiere

di Salvatore Toma

Biscotto al cioccolato Bagua 81% cacao min.

Pasta di mandorla 60% 1.200 gr Emulsionare la pasta di
Tuorli 800 gr 4 , mandorle con tuorli, uova
Uova 500 gr ; e zucchero, nel frattempo
montare a spuma albumi
e zucchero.

Sciogliere il burro con il

Zucchero 300 gr
Albumi 1.100 gr

Zucchero 400 gr D cioccolato Bagua ed ag-
Burro 440 gr _ " 4 giungerlo al composto di

Cioccolato Fondente cacao 81% 500 gr : : pasta di mandorla emul-
Grand Cru Bagua nativo Agostoni . L sionato: una volta unifor-

Farina debole 400 gr Bagna Acerola Fruteiro me, versare lentamente il

Cacao 10/12 monorigine Perti Agostoni 200 gr 1.000 gr sciroppo 30 Be composto sulla spuma di

Banane a fettine 500 gr 750 gr Acerola albumi e non appena |l
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Glassa all’Acerola della Fruteiro

Acqua

Acerola Fruteiro

Sciroppo glucosio 42DE
Zucchero

Zucchero

Pectina nappage
Soluzione 1:1 acido citrico
Colla di pesce

Acqua fredda

600 gr
650 gr
850 gr
1.850 gr
200 gr
50 gr
20 gr
35 gr
175 gr

Riscaldare I'acqua, I'acerola, lo zucchero
e il glucosio, fuori dal fuoco aggiunge-
re miscelando la pectina nappage pre-
miscelata con lo zucchero, continuare a
cuocere sino a 106°C.

A fine cottura aggiungere la soluzione e
la colla di pesce reidratata.

Porre in frigo. Riscaldare a 30-35°C, emul-
sionare e glassare.

Decorare con strisce di cioccolato bianco
temperato, come da foto.
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