


Sorbete de kéfir

Ingredientes: 200 g de leche, 10 g de estabilizante neutro para sorbetes, 400 g de kéfir, 100 g de xilitol, 20 g de glicerina, 2,5 g de sal, 5 g
de &cido citrico en polvo.

Proceso: Cocer el estabilizante neutro en la leche hasta alcanzar los 40° C. Dejar enfriar y mezclar con el kéfir y, a continuacién, con el
resto de los ingredientes. Dejar reposar durante un minimo de 6 horas. Volver a pasar por la turmix y llevar a la heladora. Mantener en el
congelador cubierto con papel film a piel.

Crema de café mascarpone

Ingredientes: 25 g de azucar, 250 g de mascarpone, 30 g de yemas, 1/2 hoja de gelatina, 12,5 g de leche, 30 g de pasta pura de café.
Proceso: Elaborar una pasta bomba a 1212C, esto es, realizar un almibar con el azucar y un poco de agua vy llevar a los 121° C. Escaldar
batiendo enérgicamente las yemas preparadas en un bol.

Calentar la leche y disolver las hojas de gelatina y la pasta pura de café.

Mezclar correctamente las 3 preparaciones: la pasta bomba, la leche con café y gelatina y el mascarpone ya trabajado. Reservar en
nevera cubierto a piel con papel film

Acabado

Otros ingredientes: c.s. de maracuyd o semillas de fruta de la pasion, c.s. de germinados de lemon cress.

Disponer los dos rectangulos de falso bizcocho de fruta de la pasion, uno en la parte superior izquierda del plato y el otro en la parte
inferior derecha.

Trabajar la crema de fruta de la pasion y disponer media cucharada de cdctel sobre cada uno de los falsos bizcochos. Para conseguir un
mayor volumen hay que colocar la cuchara con la espuma de forma vertical.

Depositar una loncha de bizcocho en forma diagonal sobre cada uno de los montajes de falso bizcocho y crema de fruta de la pasion.
Colocar la crema de café-mascarpone en una manga con boquilla fina del n24 vy escudillar una linea sobre cada uno de los bizcochos de
café. Sobre las lineas de crema de café-mascarpone, depositar 3 germinados en cada montadito

Disponer semillas de fruta de la pasion natural sobre la crema de fruta de la pasion en el montado del lado izquierdo del plato que
servirdn de base para que el sorbete de kéfir no se desplace. En el momento del pase, colocar la quenelle de sorbete de kéfir sobre las
semillas de fruta de la pasion. Para finalizar, disponer la espuma de menta-anis verde dando volumen en la parte superior derecha del
plato.
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