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PREPARACION E INGREDIENTES

Salvatore Toma 1 ‘

MERENGUE PARA PAVLOVA
500 g Clarade huevo
1000 g Azdcar glas

90 g Almidén de maiz

10 g Sal

c/n Vainilla

ESPUMA INVERTIDA GIADA

1500 g Nata 35%

800 g Chocolate Blanco Giada
Icam Professional Céd. 8352

14 g Cola de pescado

70 g Agua

DECORACION DE FRAMBUESA Y VAINILLA
1000 g Puré de frambuesas

2 Vainilla en rama
200 g Azucar

50 g Azlcar

18 g Pectina NH 325 H95
1 g Agar-agar

30 g Zumo de limon

10 g Cola de pescado

50 g Agua

ESPUMA INVERTIDA CHIMELB

1300 g Nata 35%

200 g Lecheentera

600 g Chocolate Negro Chimelb 65%
Grand Cru Agostoni Céd. 6806

6 g Cola de pescado

30 g Agua
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SELECCION DE PRODUCTOS
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Chocolate Blanco Giada Chocolate Negro Chimelb 65%

Icam Professional Grand Cru Agostoni

El dulzor tipico del chocolate blanco se equilibra Dulce y agradable, a la vez que intenso y persis-
con el aroma a leche y vainilla para obtener un tente. Presenta un perfil aromatico cacaote con
resultado muy delicado. pronunciadas notas a frutos secos y aroma a café.

SINCE 1946
—

AGOSIONI | ICAW

CIOCCOLATO ITALIANO DAL 1946 PROFESSIONAL



K e

v b 4 v v . v v .
e eYaYaYaYaTa ¢
‘ | Salvatore Toma ‘
&wl'!gﬁ?m&g?ﬁ Pavlova de vainilla y chocolate '
SOOI
o i @ 7 a e T o«

PROCEDIMIENTO Y MONTAJE

MERENGUE PARA PAVLOVA

Mezclar la clara de huevo con el azUcar y calen-
tar todo en el microondas a 40 °C. Montar con el
accesorio de batidor a velocidad media: no mon-
tar a punto de nieve. Una vez montada a punto
de pico de pajaro, anadir el almidon ya tamizado.
Cocer a 100 °C con la puerta ligeramente abierta
o valvula abierta durante 1 hora y media para las
monoporciones.

ESPUMA INVERTIDA GIADA

Calentar la nata, anadir la cola de pescado ablan-
daday el chocolate; emulsionar y dejar en el frigo-
rifico. Montar cuando sea necesario.

DECORACION DE FRAMBUESA Y VAINILLA

Calentar las fresas con el primer azucar, el zumo
de limoény la vainilla. Mientras tanto, mezclar la
pectina con el azUcar y verter luego en el com-
puesto frambuesas templadas, mezclando para
evitar la formacion de grumos. Seguir cociendo
hasta obtener la consistencia deseada vy, al final
de la coccion, anadir la cola de pescado ya ablan-
dada con agua fria.

ESPUMA INVERTIDA CHIMELB

Calentar la nata y la leche entera, anadir la cola de
pescado ablandaday el chocolate; emulsionar y
dejar en el frigorifico.

Montar cuando sea necesario.
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