
    AF001 SFERA MANDARINO E CARAMELLO 

Ingredienti: 
Composto Maddalena: 
500  g  farina 
15    g  lievito chimico  
400  g  zucchero semolato 
3       g  sale fino 
N°     1  bacca di vaniglia 
N°     1  buccia di limone grattugiata  
440  g  uova intere 
100  g  latte fresco 
250  g  burro fuso a 45°C 

Gelatina al mandarino: 
900    g  zucchero semolato 
200    g  sciroppo di glucosio 44DE 
1000  g  succo di mandarino 
200    g  zucchero semolato 
24      g  pectina per paste di frutta 
10 g  acido citrico diluito al 50% 

Crema inglese di base: 
250  g panna liquida 35%  
250  g latte intero 
100  g tuorli uovo 
50 g  zucchero semolato 
cuocere il tutto a 84°C, e utilizzare subito  
 
Cremoso banana: 
185  g  crema inglese di base 
3      g  gelatina animale 
300   g  copertura ivoire 35% 
50     g  burro di cacao 
20     g  rum 40°C invecchiato 
300   g  polpa di banane 

Mousse leggera al the Earl Grey 

800  g latte intero 
130  g the Earl Grey 
28    g  gelatina 
1500 g copertura caramelia 36% 
1600 g panna semimontata 

Procedimento: 
Per i composto Maddalena: setacciare la farina con il lievito, unire lo zucchero, il sale e gli aromi. Mescolare in  
planetaria con la foglia o nel cutter, quindi unire a filo il latte e le uova intere,  terminare con il burro fuso a 45°C.  
Conservare in frigo a + 4°C e utilizzare dopo 24 ore. Stendere 1 kg di composto Maddalena  in un quadro 34x34 cm 
interno. Cuocere  a 180°C per 25 minuti a valvola chiusa. 
Far bollire il succo con lo zucchero (900g) ed il glucosio, aggiungere la miscela pectina e zucchero (200 g), cuocere a 
75° brix al refrattometro. A fine cottura, aggiungere l’acido citrico. Versare in cornici da 8 mm su tappetino SPV. 
Lasciar raffreddare e tagliare dei cubetti.  
Per il cremoso alla banana: incorporare la gelatina ammorbidita  alla crema Inglese ancora calda. Versare immediata- 
mente la miscela ottenuta sulla copertura ed il burro di cacao preventivamente sciolti realizzando un’ emulsione in  
modo da ottenere una consistenza elastica, liscia e brillante. Mixare il tutto. Aggiungere la polpa di banana preventiva- 
mente bollita col rum invecchiato. Mixare nuovamente. Conservare nel frigorifero per 12-24 ore prima dell'utilizzo. 
Per la mousse al the: lasciare in infusione il tè nel latte per 12 ore in frigorifero. Scaldare e filtrare l’infusione,  ripesare 
se necessario unire il latte per ritornare al peso di partenza, unire la gelatina ammorbidita e versare il tutto sulla coper-
tura parzialmente fuse, emulsionare bene e  appena la miscela  è a 35/40°C, incorporare la panna semimontata. 
 
MONTAGGIO : 
riempire la metà delle stampo sfera AF001 con la mousse leggera al the earl grey, inserire nel centro la maddalena, il 
cremoso cristallizzato e cubetti di gelatina di mandarino, mettere la seconda parte di stampo e terminare con la 
mousse al the. Congelare rapidamente, sformare e spruzzare con Dolce Velluto bianco DV7. 


