Leche picante: 500 g leche, 1.000 g leche frfa, 3 g pimienta negra, 3 ¢ Jengibre polve, 5.8 g agar-agar,
75 g azicar, Crema limén: 25 g corteza limén, 270 g zuma limén, 9 u hueves, 20 g mantequilia, za'g
muizena, 150 g azdcar. Toffee: 250 g nata, 125 g glucose, 125 g azdcar, 1,4 g sal ahumado, 125 g agua.
Caramelo pimiento: 125 g glucosa, 125 g azicar, 5 pimienta polvo. Kefir: 800 g leche, 125 g yogurt, 250
g kefir. Mermelada de piel de naranja: 400 g ozicar, 1.000 § Agud, C.5. naranja. Otres: ricula, mermelada
limén, manzana Granny Smith, ralladura lima.

1 | Para la leche picante, hierva todos los ingredientes mezcldadolos con una batidora. Vierta en un molde
ce pasteleria de unos 2 cm de akura. Reserve en frfo, La crema de limdn (a obtendrd peniendo todos
los ingredientes al bafio Maria sin dejar de remover hasta conseguir |a consistencia deseada. Para el toffee,
ponga los azicares y el agua al fuego hasta llegar a los 160%C. Afiada la nata aromatizada con la sal
zhumada, previamente calentada. Deje reducir 5"y enfrie.

2 El caramelo de pimienta negra se elabora paniendo la glucosa y el fondant al fuego hasta llegar a
155°C. Retire del fuego y ahada la pimienta negra en polve, Remueva y eche sobre la hoja de silicona.
Disponga encima otra hioja y con un rodilla estire hasta conseguir una ldmina muy fina de caramelo. Haga
|a mermelada de piel de naranja hirvienda las naranjas cortadas a radajas en un almibar al 40%, hasta
que estén cocldas. Una vez frias, cortelas a caditos.

3 Sobre dos pellizcos de mermelada de naranja, coloque dos pequefios cuadrados (3x3 cm) de leche

:{Lame en medio del plato. Bafielos con el kéfir. Encima disponga una juliana de manzana verde, cuatro
pequefios trocitos de cristal de catamelo de pimienta y, a su alrededor, una cuantas lineas de crema de
liman y unas hojas de ricula selvatica.
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