Estos nuevos cocineros de lo dulce buscan
1 sus creaciones, sin alejarse de las esencias,

‘ . > . .
la provocacién en la creatividad

TRUFA,
AVELLANA,
CACAO

Ingredientes... Sablée de
avellanas: Harina 125 g.
Polvo de avellanas muy
tostadas 125 g. Impulsor 2 g.
Azucar lustre 10 g, Yemas 20
g Leche 10 g. Mantequilla
130 g. Helado de mantequilla;
antequilla noisette 275 g
Agua 725 g Azticar 25 g.
Dextrosa so g. DB
(estabi]izanteg 100 g. Yemas
50 g. Alcohol 8offl 20 g. Sal
g Agar-agar de trufa
melanosporum. ]ugro de
trufa 150 g. Miel de tartufo 45
g Agua mineral 5osg, Sal2g.
Agar-agar 1,1 g. Streusel 55

cacgo: Mantequilla 15 g. |

Azdcar 100 g. Harina 175 g.
Cacao en polvo Valrhona so

g Sal aﬁumada 1. Brioche
ahumado: Harina soo g. Sal

10 g. Aziicar 50 g. Levadura |
45 g. Huevos 4. Mantequilla |

250 g Agua bo g, Humo
iquido 20 g. Granillo de
avellana: Granillo de avellana
400 g. Azticar lustre 100 g,

Mantequilla 15. Otros |

elementos: Grue de cacao
Valrhona. Aceite de trufa
negra. Pasta de avellana
tostada.

Elaboracién... Sablée de
avellanas: Amasar todos los
elementos y reservar en la
nevera. Estirar lamasa a2
mm de grosor y cortar
recténgulos de 3x8 cm. Cocer
7 minutos a 170ffl.

Helado de mantequilla:

Poner la mantequilla al fuego

gdejar tostar (noisette). |

asar el resultado por el
colador fino para retirar todas
las impurezas y de este

resultado pesar los 275 g. Por |

otro lado, calentar el agua
con los azdicares a soffl y

anadir el estabilizante.

Mezclar los ingredientes
restantes dejando por tltimo
el alcohol. Dejar macerar en

| la nevera un minimo de 8
horas. Agar-agar de trufa:
melanosporum. Poner al
fuego todos los ingredientes
y levantar hervor, Rellenar el
malde en superficie plana.
Dejar cuajar. Cortar
rectangulos de 3x8 cm.
Strewsel de cacao:

Amasar todos los ingredien-
tes y reservar en el congela-
dor. Una vez congelado,
pasar la masa por el rallador
grueso y cocer en horno
suave (160ffl) para que quede

una arenilla crujiente.
Brioche ahumado:
Amasar todos los ingredien-
tes con el ﬁancho dejando
una parte de la mantequilla
para el final, amasando asf
una masa un poco dura. Una
vez fina esta masa, retirar
de la amasadora y dejar
reaccionar encima del
tablero, tapada con pléstico
ara que no coja piel. Cuando
a masa reaccione, hacer
porciones de 25 g y bolear;
dejlar reaccionar las porciones

boleadas también en pldstico
o en fermentador. El tercer
reposo se dard ya fundidas
las porciones en forma de

barrita en un molde
antiadherente de plum-cake
de tamarfio pequerio. Cocer
en horno fuerte (210ff) unos
6 minutos, Graniflo de
avellana caramelizado: Poner
el azticar lustre y el fruto seco
al fuego hasta que esté
caramelizado y tostado.
Anadir la nuez de mantequi-
lla, remover bien para
disolver y retirar del fuego
sobre un papel antiadherente.
Emplatado... Colocar sobre
el plato adecuado una
ldgrima de pasta de avellana
tostada, Encima de ésta,

una porcion de sablée de
avellanas, seguidamente

una porcion de dimensiones
exactamente iguales de agar-
agar de trufa; sobre ello, unos
%ranos de grue de cacao
alrhona y otros de avellana
caramelizada.Encima, colocar
dos tiras de helado de
mantequilla noisette con
ayuda de una manga
pastelera y una boquilla lisa.
Sobre el helado, cuatro
rebanadas finas del brioche
ahumado, que rociaremos
con el aceite de trufa negra,
Terminar el emplatado con el
streusel de cacao Valrhona.
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ESPAISUCRE (BARCELONA). “E| trabajo de Jordi se verd de aqui 4 6 5 afios”, asegura Albert Adria. En efecto, en

la escuela EspaiSucre se estdn formando los grandes cocineros dulces del futuro @ Y van a tope @ No es
extrafio, porque a la desbordante creatividad y sorprendente audacia de Jordi hay que unir su gran aficién, que
estudic en su dia: el magisterio ® Por eso siempre pensé en poner restaurante con escuela. O nada @ Y, asi, tuvo
los perendengues para abrir, en 2000, el primer v Unico restaurante dulce de Europa. EspaiSucre. Con escuela
en el backstage, naturalmente @ Ahora, gracias al éxito de aque! local, ha podido segregar las funciones @ El
espacio inicial es séio restaurante, y acaba de abrir hace menos de un afio escuela pura y dura @ Ambos lugares
creados con limpios disefios de vanguardia @ Jordi se tiré de la moto después de trabajar en la pastelerfa del
restaurante de Jean Luc Figueras, cocinero que le dio total libertad creativa y, de esta suerte, le proporciond las
alas necesarias para volar solo. Ahora, bue@a parte del futuro del mundo dulce espafiol estd en sus manos...
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