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CREMA AL GINEPRO CON SI I Owa n

PEPE NERO E CARAMELLO pro/Lab

Realizzato con lo stampo GELO1M MINI CLASSIC, perfetto per fare mini gelati con forme
classiche, possono essere dolci 0 salati. Questa € la proposta di un gelato magnum, e
ideale per servire come una piastra su dessert o come soluzione innovativa per un buffet
di dolci. | mini classici possono essere presentati sia nello stampo VGELO03, 15x40 cm
vassoi in policarbonato disponibili in 6 colori (trasparente, bianco, verde, nero, arancio,
fucsia) o in ESPOGEL UP MINI I'espositore confortevole, realizzato in policarbonato che
permette di posizionare fino a 24 mini classic.




PEPE NERO CARAMELLO

100 g di panna acida liquida

100 g di zucchero

a velo 3 g pepe nero

scaldare lo zucchero in una padella fino caramellato. a parte questo calore la panna
liquida a circa 60 ° C e versare sopra lo zucchero, aggiungere pepe nero e lasciate
raffreddare.

JUNIPER PANNA MONTATA

250 g di liquido panna acida

60 g di tuorli d'uovo

40 g di zucchero

5 g di bacche di ginepro

bollire la panna liquida con le bacche di ginepro, aggiungere i tuorli, precedentemente
sbattute con lo zucchero, filtrare la panna e portare a 82 ° c. dopo si raffredda leggermente
montare la panna con una frusta.

LAMPONI BISCOTTI

100 g di zucchero

60 g di mandorle in polvere

60 g di farina

90 g di burro

200 g di albumi

40 g di zucchero

80 g di lamponi congelati e schiacciato

montare gli albumi con 40 g di zucchero, a parte setaccio la farina e mescolare con le
mandorle in polvere, aggiungere 100 g di zucchero e, con una spatola, aggiungere gli
albumi, mescolando con un movimento verso l'alto. infine aggiungere il burroa25°C e
lamponi. si sviluppa su un silicopat e infornare a 200 ° C per 5 minuti.

MONTAGGIO DESSERT:

versare il composto nello stampo in silicone mini classico, usando il dispenser a
imbuto imbuto choc mettere un estratto di crema ginepro e inferiore. dopo si raffredda
mettere un piccolo estratto di pepe caramello e tutto stretto con il biscotto lamponi, piu
basso. Sformare il gelato e coprire con cioccolato al latte. il bastone perfetto gelato di
servire con gelato e frutta fresca.

PRODOTTI CORRELATI

GELO1M MINI CLASSIC VGELO3 VERDE ACCO086 IMBUTO CHOC



http://www.silikomart.com/professional/en/professional/prodotti/easychoc/acc086-funnel-choc/

