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Passion & Kuchen seit 1973

Crujiente y sofisticado

Crujiente y sofisticado - Foto: Erlenbacher Backwaren

Un sofisticado efecto crujiente en 3 sencillos pasos

Ingredientes (para 12 raciones):
12 porciones de plancha crujiente y cremosa de nueces de Erlenbacher (codigo
8108947)

Para la decoracién
12 piezas de espirales de azlcar (de azUcar Isomalt)

12 macarons de fresa

Para la gelatina de frambuesa
500 ml de zumo de frambuesa
100 g de azlcar

5 hojas de gelatina
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150 g de crocanti de frutos secos Passion & Kuchen seit 1973

Para la salsa de frambuesas
30 frambuesas
50 g de azucar

10 g de gelificante

Més decoracion
24 nueces tostadas
24 arandanos

24 hojas de estevia

Preparacion:

Paso 1

Coloque en el plato una porcidon de plancha crujiente y cremosa de nueces
descongelada. Para elaborar las espirales de azucar, derrita el azicar Isomalt en un
cazo. Cuando el azlicar empiece a solidificarse de nuevo, enrolle la mezcla alrededor
de un palillo con la ayuda de un tenedor. Coloque la espiral de azlcar junto con un

macaron de fresa sobre la porcidn de tarta.

Paso 2

Para elaborar la gelatina de frambuesa, lleve a ebullicién el zumo de frambuesa vy el
azucar, afiada las hojas de gelatina hidratadas y rellene los moldes de silicona con
la mezcla resultante. Después, desmolde las piezas de gelatina ya cuajadas y

coloquelas sobre el plato.

Paso 3

Esparza el crocanti de frutos secos sobre el plato. Para preparar la salsa de
frambuesa, hay que triturar las frambuesas, el azlcar y el espesante y colar la
mezcla. Decore el plato con unas gotas de salsa de frambuesa. Finalmente, afiada

las nueces tostadas, los arandanos y la estevia para terminar de embellecer el plato.



