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El VIII Concurso de Recetas Taisi “Pasion por la Fruta”, iniciativa de Jose Maria Lazaro SA, estuvo
dedicado a La Fruta de la Pasion Ecoldgica, una fruta de sabor sorprendente, ligeramente acido, y
muy aromatica.

Cada edicion, Taisi recopila una seleccion del total de las mas de 100 recetas presentadas, en un
unico volumen agrupandolas de forma cémoda y facil para convertirse en una potente herramienta
de trabagjo. Clasificadas por modalidad, el recetario es un aliado de la creatividad en el que podemos
encontrar multiples aplicaciones del producto de los diferentes centros participantes.

Las 30 mejores recetas elaboradas con Mermelada de Fruta de la Pasidon Ecoldgica Taisi estan
incluidas en este recetario especial incluyendo fotografias y recetas explicativas, de diferentes estilos
gue aunan nuevas ideas, novedades, talento, originalidad, frescura y mucha Pasién por la Fruta.

El recetario incluye ademas la Receta de Jesus Cebrian, cocinero del Hospital Ernest Lluch de
Calatayud, donde Taisi tiene la sede. Taisi reconoce de este modo la cocina hospitalaria y la labor
gue realizan todos los profesionales que tfrabajan en hospitales, centros de salud, residencics... Desde
estas cocinas también han luchado contra el virus. La alimentacién ha demostrado ser un factor
clave en la recuperacion de pacientes vulnerables afectados por Covid-19. Por ello, desde Taisi
hemos querido este ano poner el foco en valorar el papel fundamental del colectivo.

Sobre la Empresa

José Maria Lazaro S.A., mas conocida por su marca comercial TAISI, se dedica a la fabricacién de
conservas de frutas y esta situada en la localidad de Calatayud (Zaragoza).

Ofrece una amplia gama de productos para la industria alimentaria, como fruta y verdura confitada,
almibares, mermeladas, rellenos y fruta en SO2. La produccion se destina tanto al mercado nacional
como al internacional, con gran versatilidad en los procesos de elaboracién de los productos.

Mermelada de La Fruta de la Pasion Ecolbgica

La Fruta de la pasion o Maracuya es una fruta de sabor sorprendente, ligeramente acido, y muy
aromatica. Es una fruta rica en Vitamina Ay vitamina C, que gracias a sus propiedades antfioxidantes
previene el envejecimiento, protege contra los danos solares y fortalece el sistema inmunoldgico.
Contiene una alta cantidad de fibra que mejora el transito intestinal y reduce el riesgo de padecer
enfermedades gastrointestinales. En la cocina representa una opcion original y divertida de maridaje
con los quesos , especialmente quesos frescos, curados o cremosos, con foie. Destaca también para
sSu uso en reposteria, sirve para aligerar preparaciones pesadas y dar frescor. En cocteleria para
hacer gins o cocteles con un sabor tropical.
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Jesus Cebrian, cocinero del Hospital Ernest Lluch de Calatayud

La cocina para hospitales, centros de salud o residencias es la mas compleja de la alimentacion de
colectividades. Esto se debe a que tiene muchas peculiaridades, entre ellas que forma parte del fratamiento
del paciente, de la llamada nutricion clinica, en la que intervienen; médicos, enfermeras, nutricionistas y por
supuesto el personal de cocina. Este personal elabora menus personalizados y los sirve casi a la misma hora
y en una misma bandeja en la que los platos calientes deben servirse por encima de 65°C vy los platos frios
por debajo de 10°C. Muchas veces hay que cubrir grandes distancias para trasladar la comida, por ello
deben organizarse y planificarse fodos los procesos.

La organizacion de cocinas hospitalarias implica un maximo nivel de exigencia y cuidado del minimo
detalle en la manipulaciéon y preparacion de los alimentos que siempre tienen que ser elaborados con las
mdximas precauciones. El objetivo es que los pacientes disfruten de una comida agradable y saludable. A
todo esto, este ano se ha sumado la complejidad de la adaptacién a las nuevas circunstancias creadas
por la pandemia de la Covid™19.

La lucha contra esta pandemia también se ha realizado de forma activa en las cocinas de los Hospitales.
Jesus Cebridin nos decia que cocinar para personas predispuestas a comer y con apetito, como ocurre
en los restaurantes es relativamente sencillo, la complejidad estriba en despertar el apetito de quienes no
tienen ganas de hacerlo, o no pueden aun sabiendo que en muchos casos su recuperacion depende de
ello. Por ello, y desde Taisi queremos expresar y hacer publico nuestro agradecimiento a todo el personal
de las cocinas hospitalarias y poner el foco en valorar el papel fundamental del colectivo.

Un de las principales lineas de trabajo de estas cocinas ha sido la de idear estrategias culinarias para
despertar el apetito frente a la pérdida de gusto y olfato, o la disfagia. Estos profesionales son normalmente
los grandes olvidados, pero hoy, mds que nunca, hay que reivindicar su trabajo porque ellos también son
imprescindibles... reivindicacién extensible a todas las personas que trabajan también en residencias y otro
tipo de centros sociosanitarios.

"Pastel de queso” (apta para celiacos)

INGREDIENTES

- Pastel.

- 300g queso crema - 3 huevos - 150g de azicar

- 200ml de nata liquida - 40g harina de maiz

- Base.

- 1 nuez de mantequilla - 100g de chocolate para fundir sin gluten

- cobertura.

- 100g mermelada de maracuyd - 25g azicar - 1 cucharada de agua
ELABORACION

- Poner en un bol los huevos y romper sin batir, anadir el queso, el azicar y la nata, y remover sin batir. Poner la maizena en un
colador o tamiz, y anadir a la mezcla.

Una vez todo mezclado sin grumos, poner en un molde y hornear a 200°C, unos 20 minutos. Bajar a 180°C y continuar 30 minutos
mas. La temperatura y el tiempo dependen del horno, son orientativos. Desmoldar una vez frio.

- Fundir el chocolate y la mantequilla, a bano maria.

- Dar la vuelta al pastel y extender el chocolate. Poner en la nevera hata que solidifique.



- Volver a dar la vuelta al pastel.
- Hacer un jarabe con la mermelada, el aucary el agua.
- Dejar templar.

- Extender el jarabe y adornar con unas hojas de menta.
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Introduccion

Jesus Cebrian, cocinero del Hospital Ernest Lluch de Calatayud

“Pastel de queso”, Receta

Recetas Ganadoras

“Colmena de la Pasiéon”, Dayana Mojena Mederos

“Fruta de la pasion con frambuesas y coco”, Carolina Martinez Gregorio
“Perlas Tropicales”, Leonardo Manzo

“Debut”, Mikel Diaz Massa

“Pasion y olé”, Marta Turpin Rodriguez

Entrantes
“Gyozas de pato y mermelada de fruta de la pasidon”, Héctor Morales Yuste

“Vieiras gratinadas con panure de pistachos, mantequilla de remolacha...”, Roberto Andriani

Carnes

“Ciervo risolado de campo, mix de setas y castanas cocidas”, Héctor Morales Yuste
“Pork Belly”, David Garcia Clavero

“Solomillo de pavo con pasion”, Mar Solana Azcarate

“Solomillo wellington con duxelle y fruta de la pasidn”, Yalenis Rios Sudrez

Pescados
“Curry verde thai”, Sasha Gimeno Izquierdo y Patricia Rebeca Samira Gabor
“Bacalao gratinado con mayonesa de fruta de la pasion...”, Héctor Morales Yuste

“Merluza crujiente rellena de chipirones, mermelada...”, Carolina Mora Jiménez

Postres

“El huevo de la pasion”, Diego Noel Rodriguez Martinez

“Cebolla dulce de Fuentes de Ebro (sin gluten)”, Enrique Ojeda y Jelsy Cruz

“Corazén de pasidon”, Arnau Bard Mas

“CuUpula de mousse de chocolate blanco, gelificado de mermelada...”, Montse Expdsito Padrd
“Falso tocino de cielo de fruta de la pasién”, M.Aurora Bulldn Lopez y Lucia Garcia Franco
“Florecer de la pasion™, Christian Lorenzo Ddvila

“Genovesa de chocolate con mousse de chocolate y fruta de la pasién”, Ragquel Domingo Canete
“Merengue de la Pasion”, Carmen Moreno Vicente

“Nervios de pasion”, Agueda Mira Abelldn

“Oriental passion fingers”, Belén Molla Cantavella

“Sabor de Amor”, Maria Del Mar Medel Jiménez

“Semiesfera de leche de coco, coulis...”, Hajar Aadid, Cammilly Oliveira Bento, Adriana Mata Jordn
“Tartaleta de mousse de fruta de la pasién con cobertura de merengue”, Paula Ramiro Almira
“Tocinillo de fruta de la pasion con crema de yogur y pinones caramelizados”, Maria S&nchez Rios
“Trépico apasionante”, lvén Domingo Canete

“Un poco de todo, Taisi”, Marta Cruces Pintos
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“Colmena de la Pasion”

modalidad: Postre
autora: Dayana Mojena Mederos
centro: Escuela de Cocina Azafran
wtora:  Maite Fernandez Coelho

INGREDIENTES

- Falso panal.
- 100g mermelada de maracuya Taisi - 200g chocolate blanco - 2g cola de pescado o gelatina neutra
- 25g miel de abeja

- Cuadro de galleta.

- 210g harina floja - 125g mantequilla - 80g azUcar glas o lustre
- 50g huevo - 30g harina de almendra - 2g sal
- arama de vainilla - garbanzos

- Para decorar.
- flor margarita - abeja elaborada con fondant

ELABORACION

- Cuadro de galleta.

En un robot de cocina batir la mantequilla y la sal. Después agregar el azGcar y la harina de almendras, mezclar. Anadir el huevo y
la vainilla, mezclar. Por Ultimo la harina floja y batir, hasta que se integre. Enfriar la mezcla. Estirar la masa y cortar tiras un poco mds
anchas que la altura del molde elegido. Volver a enfriar. Engrasar el interior del molde y colocar firas de masa. Recortar el exceso
sobrante y congelar. Hornear doce minutos a 180°C. Desmoldar y hornear seis minutos mds.

- Falso panal.

poner a hidratar la cola de pescado. Seguidamente calentar a fuego bajo la mermelada de maracuya o(fruta de la pasién) junto
con la miel, hasta tener una mezcla homogénea. Retirar del fuego y agregar la cola de pescado previamente hidratada y escurrida,
hasta que se integre con la mezcla y reservar. Fundir el chocolate en bano Maria, cuando este totalmente derretido extenderlo
sobre la mesa de frabajo y atemperar. Luego esparcimos el chocolate sobre papel de horno, encima le colocamos pequenos
garbanzos(rociados de aceite), dejando espacios entre uno y otro para asi darle forma de panal, dejar enfriar en el abatidor o
nevera. Una vez enfriado el chocolate retirar los garbanzos y cortar con el mismo molde del cuadro, extender la mezcla anterior
sobre el chocolate, llevarlo nuevamente al abatidor para que solidifiqgue la mermelada. Reservar.

Presentacion

Para servir, en el fondo del cuadro de galleta, colocar el panal de chocolate con mermelada de maracuya y miel. Dentro de este
una abeja elaborada con el fondant y encima una flor de Margarita.
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“Fruta de la pasion con frambuesas y coco”

modalidad: Postre
autora:  Carolina Martinez Gregorio
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Semiesferas de chocolate.
- 100g chocolate negro

- Mousse de coco.
- 100ml crema de coco - 25g coco rallado - 150g nata para montar
- 40g azucar - 70g queso mascarpone - 5g hojas de gelatina

- Gelatina de fruta de la pasion.
- 100g de mermelada de fruta de la pasion

- Nibs de cacao para simular las semillas.

- Coulis de frambuesa.
- 40g de frambuesas - 1 cucharada de agua - 15g de azicar

ELABORACION

- Semiesferas de chocolate.

Fundimos el chocolate en microondas en tandas de 30 segundos para que no se queme. Templamos el chocolate hasta los
29-30 grados. Rellenamos moldes de semiesfera de 10 cm con el chocolate hasta el borde y volcamos para eliminar el sobrante.
Limpiamos el borde y refrigeramos boca abajo durante 10 minutos. Cuando pase este tiempo, sacamos, repasamos los bordes para
que queden lisos y volvemos a refrigerar durante 15 o 20 minutos.

- Mousse de coco.

Ponemos la gelatina en remojo en agua fria hasta que se ablande.

Calentamos la crema de coco, retiramos del fuego y diluimos en ella la gelatina.

Anadimos el coco rallado y reservamos.

Montamos la nata, a medio montar anadimos el azdcar.

Anadimos el mascarpone y a contfinuacién poco a poco la mezcla de crema, gelatina y coco rallado.

Forramos con papel film cuatro bolas de pérex de 8 cm.

Con una manga pastelera rellenamos dos tercios de las semiesferas con crema de coco y ponemos en el centro las bolas de poérex.
Rellenamos alrededor con crema de coco hasta el borde y alisamos con una espatula o cuchillo, limpiamos los restos de mousse del
borde de chocolate. Refrigeramos hasta que endurezca.

- Gelatina de fruta de la pasion.

Ponemos la gelatina en remojo en agua fria hasta que ablande.

Calentamos el agua con el azUcar y anadimos la mermelada. Batimos hasta que este todo integrado.

Retfiramos del fuego y anadimos la gelatina hasta que se disuelva.

Dejamos templar.

Sacamos las esferas de papel film y refiramos este poco a poco de la mousse de coco. En el hueco que ha quedado, ponemos la
gelatina de fruta de la pasion hasta el borde.

Con unas pinzas, colocamos los nibs de cacao como si fueran las semillas. Refrigeramos hasta que la gelatina este cuajada.

- Coulis de frambuesas.
Trituramos las frambuesas y calentamos con el agua y el azdcar.
Dejamos enfriar.
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“Perlas Tropicales”

modalidad: Postre
autor: Leonardo Manzo
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES (para 4 personas)

- Doble encamisado de bombones (perlas).
- 100g chocolate negro templado - 100g chocolate blanco templado

- Ganache directa con fruta de la pasidn o maracuya.
- 150g chocolate blanco - 50g mermelada extra fruta de la pasion Taisi - 50g nata 35% materia grasa

- Conchas de chocolate.
- 200g chocolate negro templado

- Mousse de fruta de la pasion o maracuya.
- 125g nata 35% materia grasa - 50g yema de huevo - 35g azucar
- 15g agua - 120g mermelada extra fruta de la pasion Taisi

- Conchas de caramelo.
- 480g azucar - 50ml agua - 1 cucharadita de glucosa liquida

- Crumble de chocolate.
- 50g cacao - 50g harina - 80g azucar
- 50g mantequilla

- Escamas de coco.
- 1 trozo de coco pelado

- Drops de chocolate.
- Mini pepitas de chocolate

ELABORACION

- Doble encamisado de bombones (perlas).

Llenar el molde con chocolate negro templado. Vibrar, vaciar y pasar rasqueta, limpiando bien la superficie del molde. Reposar
boca abajo mientras templamos chocolate blanco y llevar 1 minuto a nevera antes del llenado siguiente. Llenar con chocolate
blanco. Vibrar, vaciar y pasar rasqueta. Reposar 2 minutos boca abajo. Dejar enfriar 10 minutos en la nevera. Desmoldar.

- Ganache directa con fruta de la pasién o maracuya.

Fundir el chocolate blanco. Mezclar la nata con la mermelada, anadir la mitad de la preparacion al chocolate y turbinar. A~adir el resto y
terminar de integrar.

Dejar enfriar 5 minutos y luego llevar a la nevera 5 minutos mds. Finalmente airear con varillas para darle cuerpo.

- Conchas de chocolate.

Para formar las conchas, necesitamos una superficie curva, sobre la cual debemos soltar hilos de chocolate templado, en diferentes
direcciones, pasando de un extremo a otro, en lineas rectas. Enfriar en la nevera 10 minutos, desmoldar, y disponer para recibir la
mousse.

- Mousse de fruta de la pasién o maracuya.

Hervir el agua junto al azicar hasta alcanzar unos 103°C. Mientras, montar las yemas de huevo en un bol con varillas. Incorporar el almibar
caliente en forma de hilo mientras seguimos montando 3 o 4 minutos mds o hasta que se monte completamente y obtengamos una
crema esponjosa. Anadimos la mermelada extra fruta de la pasion Taisi y mezclamos con la lengua de silicona de forma envolvente.
Anadimos las hojas de gelatina previamente hidratadas en agua fria y fundidas 8" en microondas. Montar la nata (semi montada para
mousse). Incorporamos la mitad a la crema antes preparada, para aplicar movimientos envolventes con lengua de silicona, y una vez
integrada anadimos el resto. Colocar en pequenas compoteras enfilmadas, para facilitar la extraccion posterior y llevar a la nevera 24hs.
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- Conchas de caramelo.

- Crumble de chocolate.

- Escamas de coco.

PRESENTACION
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“Debut”

modalidad: Postre
autor:  Mikel Diaz Massa
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Base galleta.
- 250g galleta digestive troceada - 75g manteca de cacao - 259 pistacho tfroceado
- 25g coco rallado

- Gelificado de fruta de pasién.

- 125mlleche - 125ml nata - 20g maicena
- 50g azUcar - 46g yema de huevo - 16g mantequilla
- 2u. hojas de gelatina bloom oro - 100g mermelada de fruta de la pasion ecolégica Taisi

- Interior de avellana.

- 62mlleche - 62ml nata - 10g maicena

- 25g azucar - 23g yema de huevo - 8g mantequilla
- 200g praliné de avellanas

- Mousse de queso.
- 500g queso Philadelphia - 300ml nata - 250g azicar

- 4u. hojas de gelatina bloom oro - 120g mermelada extra fruta de la pasion Taisi

- Glaseado espejo.

- 100ml agua - 25g glucosa - 230g azucar

- 4u. hojas de gelatina bloom oro - 150ml nata - C/s colorante hidrosoluble morado
ELABORACION

- Base galleta.

1. Trituramos las galletas.

2. Anadimos la manteca de cacao derretida.

3. Anadimos los pistachos y el coco rallado.

4. Lo extendemos en una plancha y cortamos a la medida del molde.

- Gelificado de fruta de pasion.

1. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fria.

2.Ponemos todos los ingredientes en una jara a excepcion de la mantequilla, la mermelada y las hojas de gelatina, turbinamos con un brazo eléctrico.
3. Pasamos esta mezcla a un bol y seguidamente lo ponemos en el microondas 8 minutos a mdéxima potencia y vamos revisando cada 2 min.
4. Cuando veamos que empieza a cudjar por los bordes con una varilla lo mezclamos bien y seguimos cociéndola hasta que nos
quede una textura lisa y homogénea.

5. Una vez lista, anadimos la mantequilla con el brazo eléctrico.

6. Anadimos la mermelada con ayuda de una lengua.

7. Calentamos las hojas de gelatina y las incorporamos.

8. Dosificamos en su correspondiente molde y congelamos.

- Interior de avellana.

1. Ponemos todos los ingredientes en una jarra a excepciéon de la mantequilla y el praliné y turbinamos con un brazo eléctrico.

2. Pasamos esta mezcla a un bol y seguidamente lo ponemos en el microondas 6 minutos a méxima potencia y vamos revisando cada 2 min.
3. Cuando veamos que empieza a cudjar por los bordes con una varilla lo mezclamos bien y seguimos cociéndola hasta que nos
quede una textura lisa y homogénea.

4. Una vez lista, anadimos la mantequilla con el brazo eléctrico.

5. Anadimos el praliné con ayuda de una lengua.

6. Dosificamos hasta la mitad de su correspondiente molde.

7. Anadimos el gelificado congelado y volvemos a dosificar hasta cubrir todo el molde.

8. Congelamos.



- Mousse de queso.

1. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fria.

2. Ponemos todos los ingredientes en una batidora a excepcion de las hojas de gelatina y lo dejamos 1 minuto a velocidad 3 para que semimonte.
3. Calentamos las hojas de gelatina y anadimos a la mezcla hasta que se integre correctamente.

4. Dosificamos hasta la mitad en su correspondiente molde.

5. Anadimos el interior de avellana congelado y dosificamos de nuevo hasta cubrir casi del fodo el molde.

6. Anadimos la base de galleta.

7. Congelamos.

- Glaseado espejo.

1. Hervir el agua, el azicary la glucosa.

2. Calentar la nata y anadir.

3. Llevar a los 80°C, anadir las hojas de gelatina hidratadas, el colorante y turbinar.
4. Colary emplear a 45°C.
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“Pasion y ole”

modalidad: Postre
autora: Maurta Turpin Rodriguez
centro: Escuela de Hosteleria IES La Flota de Murcia
wtora: Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Brownie de chocolate blanco.

- 1u. huevo - 60g mantequilla - 70g harina
- 25g azUcar - 113g cobertura blanca - c/s vainilina

- Crema de pasion gelificada.

- Tu. huevo - Tu. yema - 50g azUcar
- 50g mermelada fruta de la pasiéon - 20ml zumo de lima - ¢/sralladura de lima
- pizca sal - 1/2 hoja gelatina - 38g mantequilla a temperatura ambiente

- Helado de queso ricofta.

- 180g leche - 84gricofta - 40g nata

- 46g dextrosa - 10g azUcar invertido - 14g leche en polvo
- 1,66g neutro para crema

- Helado de chocolate.

- 125g leche - 125g nata liquida - 45g azucar

- Tu. yema de huevo - 38g chocolate negro - 15g cacao en polvo
- 20g azlcar glas

- Crujiente de almendra.
- harina - almendra en polvo - mantequilla

- azlcar - glucosa -agua

- Glaseado de chocolate.

- 80g agua - 65g azucar - 989 glucosa
- 65g leche condensada - 4u. gelatina en hoja - 85g cobertura negra
ELABORACION

- Brownie de chocolate blalnco.

1. Fundir la cobertura y la mantequilla, mezclarlos y dejarlo enfriar un poco.

2. Mezclar el huevo con el aziicar y la vainillina y batir hasta espumar los huevos.
3. Anadir la mezcla de la cobertura y la mantequilla y volver a mezclar.

4. Incorporar la harina tamizada e incorporar hasta que no quede harina.

5. Hornear a 180°C.

- Crema de pasion gelificada.

1.Poner la gelatina a hidratar.

2. Mezclar todos los ingredientes menos la mantequilla y cuajar a 85°C.
3. Anadir la gelatina previamente escurrida y secada.

4. Por Ultimo incorporar la mantequilla.

5. Poner sobre el brownie y congelar.

- Helado de queso ricoftta.

1. Ahadir al cazo la leche, la nata, la leche en polvo, el azicar invertido, la dextrosa y mezclamos todo en el fuego sin que llegue a hervir.
2. Antes de que hierva y con todos los ingredientes disueltos, anadimos el neutro para crema y lo incorporamos bien.

3. Dejamos enfriarun poco la mezcla y le anadimos el queso ricotta, que una vez bien infegrado, cogeremos la mezcla y la dejaremos
madurar en la nevera de un dia para otro tapado a piel.

4. Anadir a la mantecadora y dejar mantecar enfre 10 y 15 minutos.

5. Reservar congelado hasta servir.
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- Helado de chocolate.

. Poner en un cazo laleche, la nata y calentar.

. Anadir el cacao en polvo y mezclar hasta que se disuelva y hacer el mismo proceso con la cobertura froceada.
. En un recipiente aparte mezclar las yemas con el azUcar hasta blanquear.

. Anadir la mezcla anterior al cazo con los liquidos y los chocolates mezclados.

. Mezclar y cocinar hasta alcanzar los 85°C.

. Anadir el azUcar glas y mezclar hasta que se integre. Cubrir a piel y madurar 24 horas.

N O~ hAWN P

. Mantecar en la maquina y congelar hasta su servicio.

- Crujiente de almendra.

1. Hervir agua junto a los azucares. 2. Anadir la mantequilla, almendra y harina y mezclar bien.
3. Reposar en frio 24 horas. 4. Escudillar sobre silpat de la forma deseada.
5. Cocer a 180°C. 6. Formar en caliente.

- Glaseado de chocolate.

1. En un cazo calentar el agua, el azGcary la glucosa hasta 100°C.

2. Refirar del fuego y en el mismo recipiente anadir la leche condensada, la gelatina previomente hidratada y escurrida y la cobertura.
3. Refinar con la turmix sin incorporarle aire.

4. Filmar a piel y dejar reposar de 1 dia para ofro.

5. Temperatura para ufilizar 36°C.

PRESENTACION

1. Cortar el rectdngulo deseado de brownie y crema gelificada y colocarlo en el plato.

2. Colocar los puntitos de mermelada desde la parte de atras de la pieza principal hacia delante en curva colocando encima de cada
uno fruta de la pasion.

3. Colocar la frambuesa y el ardndano con la menta en la parte delantera en esquina derecha.

4. Hacer el adorno con el glaseado de chocolate.

5. Colocar las quenelles de los helados encima de la pieza principal.

6. Espolvorear oro en polvo por encima de los helados de queso.

7. Por Ultimo colocar la teja en la parte trasera del postre
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“Gyozas de pato y mermelada de fruta de la pasion”

modalidad: Entrante
autor. Héctor Morales Yuste
centro:  |ES San José cuenca

INGREDIENTES (4 unidades)

- Masa de Gyozas.
- 300g harina - 3 cucharadas de maicena - 260ml agua hirviendo
- 1 cucharita de sal.

- Farsa de pato para el relleno.
- 200g pato desmenuzado - 40g crema de queso - 10g de cebolleta tay
- 10g de alga nori - 100g col

- Memelada de fruta de la pasion con un poco de jugo de pato reducido

- Coral decorativo.

- 3/4 vaso de agua - 1/4 vaso de aceite - 2 cucharaditas de harina
-c/s de sal - Cebolleta fierna picada para decorar > c/s.

ELABORACION

- Gyozas.

Preparamos la masa de gyozas y dejamos reposar (30 minutos); durante ese tiempo preparamos la farsa del relleno bien picada y
jugosa. Rellenamos la masa con la farsa elaborada.

- Coral decorativo.
Preparamos un coral decorativo vertiendo la mezcla en una sartén hasta que quede crujiente. Preparamos un jugo de pato reducido
y mermelada para decorar.

- Una vez rellena la masa, ddndole la forma que mas nos guste, ponemos en una sartén 4 gotas de aceite para marcar la gyoza

por debagjo, sin que se quemen , y anadimos agua. Tapamos y dejamos cocer al vapor entre 30 seg. y un minuto para que salgan
jugosas.

PRESENTACION

- Disponemos las gyozas en un plato y decoramos con la salsa reducida de pato y mermelada de fruta de la pasion + cebolleta tay
picada + el coral crujiente.
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“Vieiras gratinadas con panure de pistachos, mantequilla de
remolacha y reduccion de mermelada de fruta de la pasion”

modalidad: Entrante
autor:  Roberto Andriani
centro: Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla
tutor:  Fermin Lopez Vinuales

INGREDIENTES

- 5 vieiras - 50g pan - 30g pistachos
- 50g mantequilla de remolacha - ralladura de piel de un limén - perejil

- aove, sal y pimienta - pulpa de fruta de la pasion

- Mantequilla de remolacha.
- 1u. remolacha cocida - 250g mantequilla - fomillo

- Fumet de crustaceos.

- 300g cabezas y cdscaras de gambones - aove - 50ml brandy

-agua (c/s) - 1 hoja de laurel - 1 diente de qjo

- Salsa.

- 10ml fumet de crustdceos - 0,5g xantana - 100mI mermelada de fruta de la pasién Taisi
ELABORACION

- Fumet de pescado.
Dorar el diente de ajo con la hoja de laurel en un cazo con un chorro de Aove. Aiadir las cabezas y las cdscaras de los gambones
y remover. Afadir el brandy y dejar esfumar. Cubrir con agua y llevar a ebullicion. Tapar el cazo con papel film y reservar.

- Mantequilla de remolacha.
Cortar la remolacha cocida en brunoise, anadir la mantequilla empomada, el tomillo y mezclar bien. Verter la mezcla en papel
sulfurizado y cerrar como si fuese un caramelo, creando un rulo. Guardar en el congelador.

- Panure de pistachos.
Triturar el pan con los pistachos, el perejil, la ralladura de la piel del imén y un chorro de Aove. Poner a punto de sal y reservar.

- Salsa de fruta de la pasion.
Calentar en un cazo la mermelada de fruta de la pasidn Taisi junto al fumet de crustdceos y dejar reducir. Afadir la xantana y
mezclar bien hasta espesar.

- Vieiras gratinadas.

Separar las vieiras de las conchas, enjuagarlas y volver a colocarlas en sus conchas. Cubrir los moluscos con una cucharada de
panure de pistachos, y la mantequilla de remolacha derretida. Poner a punto de sal y pimienta y gratinar al horno a 180 grados
durante 15 minutos. Emplatar colocando una cucharada de salsa de fruta de la pasidn sobre las vieiras gratinadas. Decorar con una
cucharadita de pulpa de fruta de la pasion y una hoja de perejil
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“Ciervo risolado de campo, mix de setas y
castanas cocidas”

modalidad: Carne
autor. Héctor Morales Yuste
centro:  |ES San José cuenca

INGREDIENTES

- 150g lomo de ciervo - 5u. castana fostada picada - 3u. castanas

- 25mlleche - 4 puntos mermelada de fruta de la pasién - 2 cucharadas salsa de niscalos
- 13u. niscalos - 2u. colmenillas - 100ml nata

- 1u. cebolla y zanahoria -2 vasos vino - c/s sal y pimienta

- 1 cucharada crema estofada de ciervo y fruta de la pasion

ELABORACION

- Cocemos las castanas con leche y un poco de azdcar y reservamos, Hidratamos las colmenillas (agua o cofac), o podriamos
usarlas frescas también. Limpiamos el lomo de ciervo, reservando los recortes.

- Preparamos una farsa de estofado de ciervo. Sofreimos cebolla hasta que coja color y la zanahoria. Incorporamos la carne
de ciervo sobrante hasta que quede sellada, anadimos el vino y agua, y cocemos hasta evaporar el alcohol. Una vez cocida
separamos la carne y trituramos la farsa con mermelada de fruta de la pasién, una nuez de mantequilla para ligar y dar brillo,

- Preparamos una salsa de setas. Sofreimos cebolla hasta que coja color, incorporamos 10 niscalos picados y sofreimos. Ahadimos
nata cocemos y trituramos, dejando una textura cremosa; colamos y ponemos una nuez de mantequilla para ligar y dar brillo.

PRESENTACION

- Ponemos una base de farsa de estofado, una cama de micromezclum; risolamos el ciervo, con mantequilla y tomillo limonero, y
laminamos. Ponemos entrelazado sobre la farsa, incorporamos las castanas, niscalos, colmenillas para decorar, salseamos con la
salsa de niscalos e incorporamos la avellana picada y decoramos con tomillo limonero.
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“Pork Belly”

modalidad: Carne
autor: David Garcia Clavero
centro: |ES Mar de Aragon, Caspe (Zaragoza)
tutor:  JOsé Luis Otero Tunas.

INGREDIENTES
- 1 taza de mantequilla derretida - 1 cucharada de vinagre de arroz
- 400g panceta cerdo ibérico (pieza entera) - sal y pimienta.

- 1 taza de mermelada de maracuya o fruta de la pasién ecolégica Taisi

- Puré de patata.

- kg patatas - 50g mantequilla
- 3clleche de coco - sal y pimienta.

- zanahoria

ELABORACION

- 1 cucharada de kétchup

- nuez moscada
- calabacin

1. Retiramos la capa de piel de la panceta y hacemos unos cortes paralelos por la parte de la grasa y salpimentamos.

2. Para el glaseado mezclaremos la mantequilla, la mermelada, el vinagre y el kétchup.

3. Pintar la superficie de la panceta con el glaseado y meter en el horno durante 3h y 30 minutos a 100°C ( cada 15 o 20 minutos

iremos pintando la panceta con el glaseado )

4. Cuando queden 30 minutos pondremos el horno a 150°C con el grill para que quede dorada la superficie.

5. Preparamos un puré de patata para poner en la base de nuestro “Pork belly”. Para eso pondremos a cocer las patatas con piel y
sal durante 20 minutos. Pasado este tiempo, la pasaremos por un pasapurés, y lo rectificaremos con la mantequilla, sal, pimienta y la

leche de coco.

6. Torneamos medio calabacin y media zanahoria, que blanquearemos durante dos minutos y después glasearemos para

acompanar nuestra panceta.



®

VIIl Concurso de Recetas mm

Tasion por (a Tuta



“Solomillo de pavo con pasion”

modalidad: Carne
autora:  Mar Solana Azcarate
centro:  |ES Penacastillo, Santander
tutor: - Jesils Manzanos

INGREDIENTES

- solomillo de pavo

- confitura de fruta de la pasion
- zanahoria

- espinacas

ELABORACION

- Salpimentar la carne, sellar y reservar.
- Cocer las zanahorias y pasarlas por un almibar, reservar.
- Elaborar una crema con cebolla, zanahoria y confitura de fruta de la pasién, pasar y reservar.

- Elaboracién de crema de espinacas.

PRESENTACION

La presentacién del plato quiere representar a la fruta de la pasidon, con la crema  de zanahoria y confitura, y unas gotas de
reduccion de Pedro Ximénez.
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“Solomillo wellington con duxelle y fruta de la pasion”

modalidad: Carne
autora:  Yalenis Rios Suarez
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- 1 solomillo de cerdo (aprox.5009) - 1 l&dmina de hojaldre - 1 cebolla dulce

- 200g champinones - 1 diente de qjo - 40g mantequilla

- 2 cucharadas de aceite de oliva - 2 cucharadas de miel - 100g queso manchego en lonchas finas
- 2 lonchas de jamon serrano finas - 1 huevo batido - sal y pimienta al gusto

- 3 cucharaditas de mermelada fruta de la pasion ecoldgica Taisi

ELABORACION

- Sellamos el solomillo con la sartén bien caliente y una cucharadita de aceite de oliva, por todos los lados aproximadamente 2
minutos y reservamos.

- Procedemos hacer el duxelle, picando finamente la cebolla dulce, los champinones y el gjo.
- Ponemos la sartén con el aceite de oliva, echamos lo anteriormente picado y la mantequilla, saltear a fuego lento hasta que el
picadillo quede con un color cristalino, en ese momento le agregamos sal y la miel lo dejamos unos 5 minutos mds, retiramos del

fuego y reservamos.

- Estiramos el hojaldre y lo pintamos con la mermelada fruta de la pasion, empezamos a poner el relleno a partir del centro del
hojaldre, primero las lonchas de queso y jamdn, luego el duxelle que habiamos reservado y encima el solomillo.

- Cortamos el hojaldre en tiras los lados, vamos envolviendo el relleno con esas mismas tiras formando una trenza, cerramos la parte
delantera y trasera.

- Precalentamos el horno a 200°

- Pintfamos con huevo batido e infroducimos en el horno durante 20 minutos aproximadamente, tiene que quedar un color dorado.
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“Curry verde thai”

modalidad: Pescado
autoras:  Sasha Gimeno lzquierdo y Patricia Rebeca Samira Gabor
centro:  |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
tutora:  Paloma Maurtin Gill

INGREDIENTES

- Queso casero de fruta de la pasion.

- 1lleche - 80g mermelada de Fruta de la Pasion Ecoldgica de TAISI

- Curry

- 1 tbsp pasta de curry verde - 400ml leche de coco - 400g merluza en rodajas

- 2u. cebollas - 5u. dientes de qgjo - 100g jengibre

- lu. rama de lemon Grass - 100g queso casero de fruta de la pasion - cantfidad suficiente de harina

- el suero del queso casero de fruta de la pasién

ELABORACION

- Queso casero de fruta de la pasion.
1. En un cazo poner la leche y la mermelada, mezclar con una varilla.

2. Llevar este cazo a ebullicién, veremos que la leche “se corta”, realmente lo que ha ocurrido es que debido a la acidez de la
fruta de la pasion y el calor la leche coagula.

3. Colamos esta leche sobre un colador con una tela fina y cuando haya pasado la mayoria del liquido cerramos la tela y
ponemos peso encima dejandolo en la nevera 24h.

4. Al dia siguiente guardar el queso en un tdpery el liquido sobrante (suero) en ofro tdper.

- Curry
1. Pelar, lavar y cortar en brunoise el ajo, la cebollay el jengibre

2. Salpimentar la merluza y enharinar.
3. Mezclar en un bol la leche de coco, el suero del queso y 100g de queso.
4. En un rondén poner un chorrito de aceite con la rama de lemon Grass

5. En ese aceite cuando esté caliente, dorar la merluza, una vez dorada sacarla a papel absorbente y en ese mismo aceite
pochamos las hortalizas

6. Anadir la pasta de curry verde y cocinar durante 1 minuto
7. Anadir la mezcla de leche de coco, suero y queso.

8. Dejaremos que se cocine durante 30 minutos.

PRESENTACION

En un plato de presetacion tipo quijote, con ayuda de un aro poner en el centro arroz basmati cocido en blanco, al rededor del
arroz poner un poco de la salsa resultante, encima del arroz dejando algo a la vista del mismo poner una rodaja de merluza.
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“Bacalao gratinado con mayonesa de fruta de la
pasion y vinagreta citrica agridulce”

modalidad: Pescado
autor. Héctor Morales Yuste
centro:  |ES San José cuenca

INGREDIENTES (4 raciones)

- 200g bacalao desalado - lcucharada mayonesa - 25g judia verde fina
- c/s granada - 3u. mini col - ¢/s vinagreta citrica agridulce

- 2 cucharadas mermelada de fruta de la pasion

ELABORACION

- Preparamos la vinagreta > aceite + vinagre > ¢/s + ralladura de citricos + 1 cucharada de mermelada de fruta de la pasidon + sal + 4
tomates cherry partidos por la mitad.

- Blanqueamos las verduras.

- Marcamos el bacalao por la parte de la piel. Lo ponemos en un recipiente de horno y echamos encima la mayonesa de fruta de la
pasion, poniéndolo a 180 grados durante 7 o 9 minutos, segun sea de grosor y quede gratinado.

PRESENTACION

- Ponemos una cama de judias y 3 coles. Incorporamos dos cucharadas de vinagreta con los tomates cherry; ponemos granada fresca
para dar color e incorporamos el bacalao horneado encima. Podemos decorar con flores al gusto.
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“Merluza crujiente rellena de chipirones, mermelada
de fruta de la pasion y verduritas”

modalidad: Pescado
autora: Carolina Mora Jiménez
centro: |[ES Penacastillo, Santander
tutor:  Jestls Manzanos Sanz

INGREDIENTES (para 5 personas)

- Merluza.

- 900g filetes de merluza (5 filetes) - 30ml aceite de sésamo - 200g chipirones

- 50g cebolla - 100g repollo - 50g zanahoria

- 50g apio - 50g puerro -c/nsal

-c/n pimienta - 150g harina - 2 huevos

- 100g pan rallado - 100g maiz frito - 350ml aceite de girasol

- 75g mermelada de fruta de la pasion Taisi

- Ensalada.

- 250g lechugas variadas - 50g granada - 25g cebolla morada
- 75ml aceite - 25ml vinagre - 20g mostaza antigua
-c/nsal

ELABORACION

1. Preparar la mise in place.

2. Limpiar los chipirones y picarlos en dados pequenos. Lavar, quitar los hilos del apio y picar en brunoise. Pelar la zanahoria, lavar y
picar en brunoise. Pelar la cebolla y picar en brunoise. Lavar y picar el puerro en brunoise. Lavar y picar en juliana el repollo.

3. En una sartén, saltear los chipirones con el aceite de sésamo. Una vez cocinados, retirarlos y en ese mismo aceite ir incorporando
para saltear poco a poco el apio, la zanahoria, la cebolla, el puerro y por ultimo el repollo (de mas dureza a menos), la verdura ha
de quedar al dente.

4. Fuera del fuego mezclar la verdura con la mermelada y los chipirones salteados. Dejar enfriar.

5. Meter los filetes entre film para espalmarlos, quitar el film de arriba y salpimentar. Rellenarlos con la farsa. Formar bolas con ayuda
del film, anudando el extremo. Meter en el congelador 15 minutos.

6. Batir los huevos. Triturar el maiz frito y mezclarlo con el pan rallado.

7. Pasar las porciones de merluza rellena por harina, huevo y la mezcla de pan rallado y maiz. Freirlas. Poner en papel absorbente.

8. Preparar el alino de la ensalada. Para ello, en un frasco, echar el vinagre, el aceite, la sal y la mostaza. Cerrar y agitar.

9. Picar la cebolla morada en brunoise.

10. En un bol, echar las lechugas variadas, la cebolla, la granada y el alino. Mezclar.

PRESENTACION

Sugerencia: Partir en dos la merluza rellena. Poner la ensalada en medio con volumen y poner la merluza posada en la ensalada,
para que se vea el relleno.
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“El huevo de la pasion”

modalidad: Postre
autor. Diego Noel Rodriguez Martinez
centro:  Mediterraneo Culinary Center, Valencia
tutora: Olga Padilla

INGREDIENTES
- Panna cotta.

- 250ml leche de coco con alto % de grasa - 40g azUcar - 4g (2hojas) de gelatina

- Helado de vainilla.

- 1 vaina de vainilla - 300ml nata 35% - 100ml leche

- 50g azUcar invertido - 50g dextrosa - 2 yemas de huevo

- Teja coral.

- 10g harina - 50g agua - 55g aceite de girasol
- una pizca de sal - colorante (al gusto, en mi caso rojo)

-Cobertura de chocolate.

- 150g chocolate blanco - 75g manteca de cacao - colorante (para simular la cascara)
-Masa kadaif.

- 200g harina de trigo - 100g harina fina de maiz (maicena) - 4g sal

- 30g de aceite de oliva - 400ml agua

(El valor del agua es aproximado, pues la consistencia de la masa que queremos obtener, depende de muchas variables: calor
humedad...)

ELABORACION

Para esta receta necesitaras 2 moldes especiales, el primero, de medias esferas de 2-3 cm de didmetro (para hacer la yema del
huevo) y el segundo, el molde con forma ovalada, para hacer el huevo en si.

- El huevo.

1. Aligeramos un poco la mermelada Taisi de fruta de la pasién con un poco de agua, la ponemos a fuego lento en una cazuela,
y antes de que empiece a hervir la retiramos (solo queremos que la gelatina de la mermelada se funda ofra vez, para poder
disponerla mejor en los moldes).

2. Enmangamos la mermelada, y rellenamos los moldes de media esfera. Tras esto los llevamos al congelador, hasta que se congelen
por completo.

3. Para la panna cotta de coco, calentamos a fuego flojo la leche de coco, con el azUcar y una rama de canela. Cuando empiece
ligeramente a hervir, agregamos las hojas de gelatina (previamente hidratadas), y mezclamos hasta que se disuelvan por completo.

4. Disponemos la leche de coco en los moldes de medio ovalo, y los metemos en el congelador, dejando un poco de margen, pues
cuando sumerjamos la "yema” no queremos que desborde el molde.

5. Cuando la leche de coco empieza a cuagjar (se empieza a formar una capa superficial, pero el interior sigue liquido), pondremos
con cuidado las medias esferas de mermelada (por densidad flotan, lo que facilita las cosas) en los moldes de huevo, para que la
leche de coco cuaje con la mermelada alrededor. Tras esto, las metemos en el congelador.

6. Una vez congeladas, las desmoldamos con cuidado. Cogemos las dos 2 partes del huevo, y con la parte plana apoyada en una
mesa, las frotfamos hasta que comiencen a derretirse. Una vez comiencen a derretirse, fusionaremos las 2 partes, y nos aseguraremos



de que ho haya algin hueco en la unién. Lo conservamos en el congelador hasta que lo recubramos.

7. Derretimos el chocolate blanco y la manteca de cacao, al baino maria hasta llegar aproximadamente a los 40 grados C. tintamos
con el colorante, para dar ese color naranja amarronado de la cascara del huevo.

8. Con cuidado, pinchamos los huevos congelados, con un padlillo, y los sumergimos en la cobertura de chocolate, (si giras el palillo
entre tus dedos, hard girar al huevo, por lo que la capa de chocolate quedard mas fina).

- El helado.
1. Calentamos todos los ingredientes menos las yemas en una cazuela (la vainilla cortada a la mitad).

2. Separamos del fuego, y cuando haya enfriado (alrededor de unos 50-60 grados), lo agregamos a las yemas, y batimos.
3. Retiramos la vaina, y metemos a la heladera.

- La teja coral.
1. Mezclamos todos los ingredientes, con una tarmix.

2. En una sartén a fuego medio alto, afiadimos un par de cucharadas al centro de esta. La masa comenzard a borbotear, a soltar
aceite y a formar ese patron de coral tan caracteristico.

3. Cuando la masa deje de burbujear (lo que significa que gran parte del agua se ha evaporado) la separamos con delicadeza, y la
reservamos en papel absorbente.
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“Cebolla dulce de Fuentes de Ebro (sin gluten)”

modalidad: Postre
autores:  Enrique Ojeda y Jelsy Cruz
centro: Escuela de Hosteleria TOPI, Zaragoza
utora:  Silvia Cavero Ripa

INGREDIENTES
- Semifrio de maracuya.
- 160g puré de maracuyd - 250ml nata liquida - 36g clara de huevo

- 2g azicar - 4g gelatina

- Coulant (tierra).
- 20g mantequilla - 50g cobertura - 459 claras frescas

- 10g azucar -20g yemas

- Pasta filo(hoja).

- 1 hoja pasta filo

ELABORACION

- Semifrio de maracuya.

Hacer un semifrio de maracuyd que hay que hacer un merengue, nata liquida y una gelatina.

- Coulant (tierra).

-Hacer un coulant, fundir mantequilla y cobertura.

- Montar las claras a punto de nieve, esponjar yemas, azicar y mezclar las tres elaboraciones a mano.
- Ponerlo en una bandeja y meterlo al horno 7 minutos.

- Cuando este frio desmigarlo para convertirlo en tierra.

- Pasta filo(hoja).
- Coger la hoja de pasta filo y ponerla en un molde circular para hacer la forma y mojarlo con una brocha.
- Meterlo al horno y mirar de vez en cuando para coger el color que queremos en este caso queremos un color marrén y lo hemos

dejado 8 minutos.
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“Corazon de pasion”

modalidad: Postre
autor: - Arnau Baré Mas
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Mousse de queso gelificado.

- 160g mascarpone - 245g queso fresco - 120g aztcar
- 325g nata 35% - 6,5g gelatina neutra

- Gelificado de pasion curd.
-1 huevo -2 yemas - 45g mantequilla
- 8g gelatina neutra - 80g azucar - 70g mermelada de fruta de la pasién

- Crujiente de chocolate blanco y pistacho salado

- 95g chocolate blanco - 359 praliné de avellanas - 13g manteca de cacao
- 50g pistacho - 1g sal en escamas

- Bizcocho.

- 3 huevos - 50g almibar t.p.t. - 60g azucar

- 80g harina floja

- Glaseado de fruta de la pasion.

- 175g pasta de fruta de la pasiéon - 18g fruit pectin NH - 440g agua
- 175g azdcar - 18g zumo de limén
ELABORACION

- Mousse de queso gelificado.

Hidratamos la gelatina. Ponemos los demds ingredientes en un bol y los montamos hasta que tengamos una mousse bien aireada.
Retiramos 100 gr de mousse y la calentamos 1 minuto en el microondas. Anadimos la gelatina escurrida a la mousse caliente y
removemos. Incorporamos la mezcla al resto de la mousse con movimientos envolventes.

- Gelificado de pasion curd.

Hidratamos la gelatina. Ponemos los demds ingredientes en un cazo al baino maria. Removemos hasta que espese. Fundimos la gelatina
durante 15 segundos al microondas. Ahadimos un poco de pasién curd a la gelatina para hacer una premezcla, incorporamos la
gelatina al resto de curd. Dejamos enfriar hasta los 40°C y enmoldamos. Ponemos film a piel y congelamos.

- Crujiente de chocolate blanco y pistacho salado
Fundimos el chocolate blanco junto a la manteca de cacao. Ahadimos el praling, el pistacho y la sal en escamas. Pasamos la mezcla
al molde y refrigeramos. Cuando haya endurecido desmoldamos, enfilmamos y congelamos.

- Bizcocho.

Batimos los huevos con el azUcar, cuando empiece a montar anadimos el almibar y seguimos batiendo un poco mds. Ahadimos la
harina famizada con movimientos envolventes. Extendemos en una bandeja. Precalentamos el horno a 250°C con calor arriba y abajo
y ventilador. Horneamos 4 minutos. Al enfriar un poco enfilmamos y congelamos.

- Glaseado de fruta de la pasion.
Calentamos el agua hasta los 40°C. En ese momento afadimos la fruit pectin NH y el azicar, previamente mezclados, en forma de
lluvia y sin dejar de remover. Dejar en ebullicidn 5 minutos. Lo pasamos a un bol y ainadimos la fruta de la pasién con el colorante
mientfras removemos con una espdtula. Finalmente afadimos el zumo de limdén. Tapamos con film a contacto y refrigeramos 12 horas.
Calentamos a 35°C y glaseamos.
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MONTAJE

Rellenar el molde hasta 1/3 de su capacidad con la mousse de queso. Anadir el gelificado de pasion curd. Escudillar mds mousse,
anadir el crujiente de chocolate blanco y pistacho salado y finalmente el bizcocho. Congelar. Pasadas 8 horas, sacar del molde y
cubrir con el glaseado de fruta de la pasidn. Finalmente decorar con plaquitas de chocolate blanco y crispy de fruta de la pasion.
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“CUpula de mousse de chocolate blanco, gelificado de
mermelada de maracuyad Taisi, y financier de almendra'y coco”

modalidad: Postre
autora: Montse Exposito Padro
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Financier de almendra y coco.

- 65g mantequilla - 25 almendra molida - 25 coco rallado

- 50g harina - 65g azucar - 90g claras de huevo

- Gelificado de mermelada de maracuyd Taisi.
- 100g mermelada de Maracuya Taisi - 20ml agua - 3g hojas de gelatina

- Mousse de chocolate blanco.

- 75g leche - 75g nata - 20g azUcar

- 50g yema de huevo - 200g chocolate blanco - 300g nata semimontada
- 3g hojas de gelatina

- Cobertura de chocolate blanco marmolado.
- 200g chocolate blanco - 40g aceite de girasol -2 ¢/s colorante blanco liposoluble
- Y2 c/s colorante oro liposoluble

- Decoracion.
- 2 ldminas coco deshidratado - 1 rulo chocolate blanco - 3 tiras del gelificado de mermelada

ELABORACION

- Financier de almendra y coco.

- Fundir la mantequilla y dejarla hasta que adquiera un color tostado. Colar y reservar.

- Tamizar la harina y ponerla en el recipiente de la maquina de batir.

- Agregar el resto de los ingredientes excepto la mantequilla, y mezclar bien con la pala hasta que esté todo integrado.
- Finalmente anadir la mantequilla y batir hasta que esté integrada.

- Poner en un molde de 15 cm, y hornear unos 15 m a 200° con ventilador y calor arriba y abajo. Reservar.

- Gelificado de mermelada de maracuyd Taisi.

- Poner en un cazo la mermelada y el agua, y calentar hasta que quede liquido.

- Ahadimos las hojas de gelatina, previamente hidratada con agua fria y bien escurrida.

- Mezclar bien hasta su completa disolucion.

- Forrar con papel film un aro o molde de 10 cm, volcar el gelificado y enfriar en el congelador hasta que cuagje. Reservar.

- Mousse de chocolate blanco.

- Ponemos en un cuenco las yemas de huevo.

- Ponemos en un cazo la leche, la nata y el azlcar, y llevamos a ebullicion, y seguidamente lo vertemos sobre las yemas de huevo
sin dejar de remover.

- Comprobamos la temperatura de la preparacion vy si es inferior a los 85° lo llevamos al fuego y calentamos sin dejar de remover
hasta que alcance la temperatura adequada.

- En un cuenco fundimos el chocolate en el microondas.

- Agregamos el chocolate fundido a la crema inglesa (preparacién anterior) y removemos bien hasta que esté todo bien integrado.
- Reservar en la nevera para que enfrie.

- Una vez baje la temperatura mezclar con la nata semimontada y reservar en la nevera.

- Montaje.

- En un molde en forma de semiesfera o cUpula de 16 cm de base, rellenamos hasta la mitad con la Mousse de chocolate blanco.
- Introducimos el disco del Gelificado de mermelada de Maracuyd Taisi, en el centro de la mousse y apretamos un poco para que
suba por los laterales del disco. (Si el disco és demasiado grande recordar un poco).

- Cubrimos el disco con una capa de Mousse, y reservamos un momento en el congelador para que se asiente un poco.

- Por Ultimo, ponemos en el molde el disco de financier centrado y procedemos como con el Gelificado. El disco no tiene que culbrir
toda la base. Alrededor tiene que quedar Mousse de chocolate. Tapar y congelar.

52



- Cobertura de chocolate blanco marmolado.

- Poner en un cuenco la mitad del chocolate blanco y la mitad del aceite de girasol. Y en otro la otra mitad.

- Fundir el chocolate y el aceite en el microondas una vez fuera turbinar.

- Anadir el colorante blanco a uno de los cuencos y turbinar hasta que se quede el color bien repartido, y adquiera el color deseado.
- En el ofro cuenco afadir el colorante dorado y turbinar hasta que esté bien integrado y tengamos el color buscado.

- Mirar la temperatura, tiene que estar entre 35 y 40° para banar la cUpula. Si es necesario esperar a que baje la temperatura, o por el
contrario calentar al microondas hasta llegar a la temperatura adecuada.

ACABADO Y DECORACION

- Poner la cupula en una rejilla dentro de una fuente.

- En unajarra ir intercalando partes de chocolate blanco y dorado, sin removerlo, hasta poner la totalidad del chocolate.

- Repartir el chocolate con la jarra desde el centro de la tarta y con movimientos circulares, hasta cubrir bien y conseguir el efecto deseado.
- Rdpidamente decorar con el coco, el gelificado de maracuyd y el rulo de chocolate blanco.

#
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“Falso tocino de cielo de fruta de la pasion”

modalidad: Postre
autoras:  M.2Aurora Bullon Lopez y Lucia Garcia Franco
centro:  |ES La Flota, Murcia
wtora: Laura Ortega Sanchez

INGREDIENTES

- 50g mermelada Taisi de fruta de la pasién (1) - 150g azdcar - 50g glucosa

- 50ml agua(l) - 80g yema pasteurizada - 150g azucar (1)

- 100ml agua (2) - 40g puré de fruta de la pasién - 20g mermelada Taisi de fruta de la pasion (2)
- 10g pectina - 330ml nata -210ml leche

- 1 sobre de cuagjada en polvo - 250g queso crema - 110g azucar (2)

- 459 claras - 65g harina - 65g azucar glass

- 90ml almibar 30° B - 10g mermelada Taisi de fruta de la pasién (3) - 20ml zumo de naranja (1)
- 10g Mermelada de fruta de la pasion(4) - 100ml zumo de naranja (2) - 50g ralladura de naranjas
- huevos - mantequilla - azucar (3)

- harina

ELABORACION

- Caramelo de la pasion.
- Hacer un caramelo rubio con la glucosa, el azicar y el agua. Agregar, una vez fuera del fuego, la mermelada de pasion.

- Falso tocino de fruta de la pasion.

- Elaborar un almibar a punto de hebra floja, incorporar sobre la mezcla de yemas, mermelada de pasidn , el puré de pasién y la pectina.
- Caramelizar moldes de flexipan con forma de lingote con el caramelo de pasion, incorporar el batido del falso tocino de pasidon
con una altura de unos 2 cm. y cocer al vapor durante 30 minutos. Enfriar.

- Cremoso de queso.
- Poner en la thermomix a velocidad y temperatura mdxima durante 10 minutos la nata, la leche, el queso crema, el azicar(2) y la
cuajada. Enfriar hasta los 30°C y completar los moldes donde se ha cocido el tocino. Enfriar.

- Crujiente de la pasion.
- Mezclar las claras, la harina tamizada y la mermelada, agregar a hilo fino el almibar y unificar. Poner en manga con boquilla fina,
escudillar finas tiras y cocer a 190°C. Sacar del horno y , todavia caliente, dar forma de nido.

- Salsa de naranja y pasion.
- Exprimir el zumo de las naranjas, medir y mezclar con la mermelada de pasion (4)

- Crema de naranja.

- Batir los huevos y mezclar con el azUcar (3), aiadir la harina, el zumo y la ralladura de naranja y cuagjar en cazo eléctrico. Adadir la
mantequilla una vez cuajado.
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“Florecer de la pasion”

modalidad: Postre
autor: Christian Lorenzo Davila
centro: Escuela de Hosteleria TOPI, Zaragoza
utora:  Silvia Cavero Ripa

INGREDIENTES

- 3 tazas de harina - 1% cucharada de impulsor - 1 taza zumo concentrado de maracuya
- 1% taza de azucar - 6 huevos - 2 cucharadas de mantequilla

- fondant de colores (libre eleccion) - mermelada de maracuyd Taisi - crema de mantequilla

- Crema de mantequilla.
- 75ml zumo de limoén - la ralladura de un limoén - 100g aztcar
- 150g mantequilla o queso crema

ELABORACION

- Precalentar el horno a temperatura media (180°).

- Engrasar y enharinar un molde redondo.

- Separar las yemas de las claras.

- Esponjar yemas y azlcar.

- Incorporar la mantequilla fundida y tibia, y el zumo de maracuyd sin dejar de batir.

- Agregar la harina tamizada con el impulsor por tandas, con movimientos envolventes.

- Aparte, montar las claras a punto de nieve.

- Anadir las claras en dos veces, intfegrando bien cada vez, siempre con suavidad para no eliminar el aire.

- Rellenar el molde con la preparacion resultante.

- Hornear durante 40 minutos. Pinchar el centro con un padlillo para comprobar que el bizcocho esté cocido.
- Retirar y dejar reposar durante 10 minutos. A continuacion, desmoldar sobre rejilla. Cortar por la mitad y extender la mermelada de
maracuyd y la crema de mantequilla.

- Crema de mantequilla.

- Comenzar batiendo la mantequilla con el azicar, cuando estén incorporadas, agregar el zumo vy la ralladura de limon.
- Mezclar todo hasta que esté completamente integrado.

- Una vez lista la crema, conservar en el refrigerador hasta el momento de usarla.

- Tarta.

- Elbizcocho se separa en dos pisos iguales y se le pone una crema de mantequilla enfre medio de cada piso junto con la mermelada
de maracuya.

- Al hacerlo recubriremos todo el bizcocho con la crema de limén, y la aplanamos por toda la superficie con una espdtula.

- Por tltimo, extendemos el fondant en la mesa y cubrimos todo el bizcocho con el fondant .

PRESENTACION

Colocamos la tarta sobre una base dorada y decoramos con flores de fondant alrededor del bizcocho.
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“Genovesa de chocolate con mousse de
chocolate y fruta de la pasion”

modalidad: Postre
autora:  Raquel Domingo Canete
centro: Escuela de Hosteleria de Teruel
tutor:  Juan Francisco Chavarria Moral

INGREDIENTES
- Genovesa.
- 3 huevos - 95g azlcar - 70g harina

- 22,5g cacao

- Suela base.

- 30g chocolate para reposteria.
- Mousse de chocolate.
- 2 huevos - 50g chocolate semiamargo - Ralladura de 1 naranja

- 10ml licor de naranja - 60g azUcar impalpable

- Mousse de fruta de la pasion.

- 2 claras de huevo - 3 ldminas de gelatina sin sabor - 250ml pulpa de fruta de la pasiéon
- 63 g azcar - 250g crema de leche - 150ml agua

- Cobertura.

- 1 frutas de la pasiéon -5 ml de miel

ELABORACION

- Genovesa.

Precalentar el horno a 180°. Engrasar un aro y encamisar con papel sulfurizado ( el aro y el fondo ).

Preparar un bano Maria, infroducir el azicar y los huevos en un bol, cuando el agua hierva suavemente, colocar el bol sobre el cazo
y batir fratando de incorporar el méximo de aire hasta que alcance los 50°.

Retirar del bafio maria y seguir batiendo hasta que se enfrie la mezcla. Sila masa estd bien montada debe caer en forma de cinta.
Con la ayuda de unalengua de pasteleria, incorporar la harina tamizada y el cacao

Volcar de inmediato la masa en el molde correspondiente y si es necesario extenderla con una espdtula. Hornear entre 15 y 25
minutos segun el espesor de la genovesa.

- Suela base.
Utilizar cobertura de chocolate reposteria. No atemperar. Fundir al baio Maria, verter sobre la genovesa y con una espdtula,
extender lo mds fino posible y dejar endurecer (para el montaje el lado de chocolate ird sobre el papel sulfurizado).

- Mousse de chocolate.

Derretir el chocolate al baio Maria. Una vez derretido incorporar las yemas, de poco a poco, para evitar que el chocolate se enfrie
de golpe. Afadir la ralladura de naranja y el licor. Batir las claras a punto de nieve e ir agregando el azicar a medida que se bate.
Mezclar todo de manera envolvente y enfriar.

- Mousse de la fruta de la pasion.

En un cazo colocar el azicar con el agua y cocinar hasta obtener un almibar espeso. Hidratar la gelatina en agua.

En ofro recipiente introducir la pulpa de maracuyd y cocinar a medio fuego durante 5 minutos, retirar y colar. Aparte batir las claras
de huevo a punto de nieve y sin dejar de batir anadir el almibar caliente en forma de hilo. Montar la crema hasta que esté a punto de
chantilly.

Finalmente, mezclar en forma envolvente la pulpa de la fruta de la pasion, el merengue y la crema de leche y rellenar el molde.
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PRESENTACION

Una vez fria la genovesa se coloca encima la mousse de chocolate, enfriar y después se coloca la mousse de la fruta de la pasion,
enfriar y napar con la pulpa de la pasion mezclada con 10 ml de miel. Decorar la superficie con pulpa de fruta de la pasidon con semillas

y unas hojas de hierbaluisa.
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“Merengue de la Pasion”

modalidad: Postre
autora:  Carmen Moreno Vicente
centro:  |ES La Flota, Murcia
wtoras: Maria del Carmen Jiménez y Juana Maria Martinez

INGREDIENTES

- 1u. plancha ligera - 500g clara de huevo - 500g azicar

- 200g agua - 20g mermelada de fruta de la pasion - 100g azucar

- 100g mantequilla - 100ml almibar - 5u. yemas de huevo
- 500ml leche - 50g almidén - ¢/s mantequilla
ELABORACION

1. Montar las claras a punto de nieve en la batidora.

2. Ahadir el almibar a punto de hebra.

w

. Seguir batiendo fuerte mientras se cuece el merengue y reservar.

4. Hacer una crema de fruta de la pasion con leche, almiddn, yemas y mantequilla.

5. Cocer la mezcla anterior en el fuego hasta que quede tipo crema pastelera.

o~

. Colocar de la siguiente manera:

- Plancha ligera

- Almibar

- Crema de fruta de la pasién napada con el merengue y quemar todo.
- Adornar con fruta de la pasion.
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“Nervios de pasion”

modalidad: Postre
autora: Agueda Mira Abellan
centro: |ES La Flota, Murcia
tutora:  Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Bavaroise de chocolate.

- 106,69 leche - 30g yemas pasteurizadas - 30g azucar
- 150g cobertura negra - 255g nata semimontada

- Mousse de pasion.
- 106ml puré de pasiéon - 1u. hoja de gelatina - 106g nata semimontada
- ¢/s almibar frio

- Glaseado pasion.
- 116,6g puré de pasion - 56,69 azucar - 3.3g pectina NH
- 53,3g agua - 56,69 glucosa

- Streussel de almendra.
- 50g mantequilla - 50g azUcar moreno - 50g almendra

- 50g harina candeal

- Glaseado negro con lehe condensada.

- 100g agua - 81,2g azUcar - 112,5g glucosa
- 81,5g leche condensada - 10g hojas de gelatina - 102,5g cobertura negra 65%
ELABORACION

- Bavaroise de chocolate.

- Calentar la leche y adiciondrsela a las yemas con el azGcar. Mezclar y cocer en microondas a 85°C (crema inglesa).
- Echar en 2 0 3 veces la crema inglesa sobre la cobertura en gotas (como si hiciéramos trufa cocida).

- Una vez incorporada la crema inglesa, pasar por turmix.

- Bajar hasta 35°C y mezclar suavemente con la nata semimontada.

- Mousse de pasion.

- Alisar con varillas el pure de pasion con almibar frio
- Calentar una parte de pure y derretir la gelatina.

- Cuando este a 30°C agregar la nata semimontada.
- Escudillar sobre molde redondo de silicona.

- Glaseado pasion.

- Mezclar en seco el azicar la pectina.

- A parte calentar el resto de los ingredientes, primero la glucosa.

- Cuando este a 45°C incorporar la mezcla de azGcar y pectina hervir, reservar, temperatura de bano 40°C.

- Streussel de almendra.

- Empomar la mantequilla con el azGcar moreno y aiadir la harina tamizada con la almendra.

- Amalgamar todo, hacer un cilindro con el papel fim y congelar, una vez congelado rallar sobre
- Placa de horno sobre papel, cocer a 190°C

- Sacar lo que veamos que estd cocido y dejar el resto. Hasta que esté todo cocido.

- Glaseado negro con lehe condensada.

- En un cazo poner a calentar el agua, azcar y la glucosa hasta 100°C, retirar del fuego y en el mismo recipiente anadir, la leche
condensada, la gelatina previamente hidratada y la cobertura.

- Refinar con el turmix si incorporarle aire. Filmar a piel y dejar reposar de un dia para otro.

- Temperatura para banar o decorar 35°C.
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Nervios de la Pasion.

- Hacemos bavaroise de chocolate escudillamos sobre molde esférico de silicona, congelar

- Hacemos mouse de pasion escudillamso sobre el bavaoise anterior. Congelar.

- Banar con glaseado de pasién y poner sobre streussel de almendra, terminaremos decorando
- Con glaseado negro de leche condensada en plato, espolvorear esférico con polvo dorado, y
- Colocar decoracion de chocolate sobre esférico, con trozo de fruta de la pasion y flores para

- Darle un toque de color.
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“Oriental passion fingers”

modalidad: Postre
autora:  Belén Molld Cantavella
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
tutor:  David Pallas

INGREDIENTES Y ELABORACION

- Galleta vegana de vainilla y naranja.
- 70g agua mineral - Ralladura de una naranja - 100g azUcar de cana integral ecolégico
- 1tsp pasta de vainilla (sosa Ingredients) - 1/41sp sa - 220g harina de espelta blanca ecoldgica (El Amasadero)

- 80g aceite de coco ecoldgico a temperatura ambiente.

1. Mezclar la harina con la sal y reservar. 2. Disponer en el vaso de la amasadora el aceite de coco y el azicar. Emulsionar con el accesorio pala ambos
ingredientes. 3. Adadir el agua, la pasta de vainilla y la ralladura de naranja y seguir emulsionando. La mezcla parecerd que se corte pero no pasa nada,
debemos seguir y no parar la mdaquina. 4. Incorporar poco a poco la mezcla de harina y sal hasta que la masa forme un bola y se despegue de las paredes del
bol con facilidad. 5. Hacer una bola y enfre dos hojas de papel de horno estirar la masa con un espesor de 4mm. 6. Reposar la masa de galletas estirada en
la nevera media hora. 7. Pasado el fiempo cortar las galletas con un cortador de éclair. 8. Disponer las galletas sobre un bandeja microperforada cubierta
con un tapete de silicona microperforado. 9. Dejar en al nevera unos 15 minutos antes de hornear. 10. Al mismo fiempo precalentamos el horno a 160°C
calor arriba y abajo. 11. Horneamos las galletas durante 15 minutos aproximadamente, dependiendo de cada horno. 12. Sacar del horno y dejar enfriar
las galletas sobre una rejilla. 13. Guardar en una caja de metal hasta su utilizacién. 14. Las galletas las podemos hacer varios dias antes de hacer el postre,

ya que aguantan muy bien si las guardamos adecuadamente.

- Gioconda de pistachos ecoldgicos.
-3 huevos camperos - 86g pistachos ecoldgicos pelados - 39g almendra marcona cruda pelada y entera
- 2 claras de huevo - 20ml aceite de oliva suave - 20g harina espelta blanca ecolégica (El Amasadero)

- 125g azUcar de cana integral ecoldgico

1. Precalentar el horno a 180°C calor arriba y abajo. 2. Triturar la almendra, el azcar y los pistachos con el robot de cocina durante 15 segundos a maxima
potencia. 3. Disponer en el bol de la amasadora los huevos y la mezcla de frutos secos y azicar y batir con el globo a velocidad media hasta que la masa
blanquee y aumente su volumen (unos 8 minutos aproximadamente). 4. Mientras tanto montar a punto de nieve las claras de huevo

con una pizca de sal. Podemos hacerlo a mano o con varillas eléctricas. 5. Tamizar la harina sobre la masa batida e incorporarla con movimientos
envolventes hasta homogeneizar. 6. Incorporar las claras montadas y mezclar con sumo cuidado hasta integrar completamente. 7. Introducir, por Ultimo,
el aceite de oliva suave y mezclar bien. 8. Cubrir una bandeja de horno de 30x40 con papel de horno. 9. Echar la masa sobre la bandeja y estirar con una
espdatula hasta cubrir toda la bandeja con el mismo espesor. 10. Hornear durante 15-20 minutos, dependiendo del horno. 11. Sacar del horno y dejar enfriar
5 minutos sobre una rejilla. 12. Pasado el fiempo cubrir con papel de horno la superficie del bizcocho y dar la vuelta para desmoldar. 13. Cortar la plancha
con un molde cuadrado de 12 cm de lado, envolver con film pldstico y reservar hasta su uso. El resto de la plancha lo podemos cortar al gusto y guardar

o incluso congelar para realizar otros bizcochos o postres.

- Namelaka de mermelada ecolégica de fruta de la pasion Taisi.

- 135g chocolate blanco (Callebaut) - 10g jarabe de glucosa - 125ml nata fria (35% mg)
- 65ml leche de soja ecoldgica o leche entera -3 g hojas de gelatina ecolégica Bloom 200-250
- 15g de agua fria para hidratar la gelatina - 55g mermelada ecoldgica de fruta de la pasion Taisi

1. Poner a remojo la gelatina en agua fria. 2. Mientras tanto derretir el chocolate hasta llegar a los 45°C. 3. Mezclar en un cazo la leche con el jarabe de
glucosa y calentar hasta disolver la glucosa completamente. 4. Retirar del fuego e incorporar la gelatina. Remover hasta disolver. 5. Incorporar la mezcla
anterior al chocolate derretido y mezclar bien. 6. Aiadir la mermelada de fruta de la pasion y turbinar con la batidora hasta obtener una masa fina.
Intentar no introducir demasiado aire a la mezcla. 7. Adadir, sin dejar de turbinar, la nata liquida fria y homogeneizar bien. 8. Cubrir un molde cuadrado
de 10 cm de lado y 4,5 cm de alto con film pldstico y disponer sobre una bandeja que quepa en el congelador. 9.Introducir la crema namelaka en una
manga pastelera para un mejor dosificaciéon en el molde. 10. Rellenar hasta cubrir con una capa de un 1cm aproximadamente y llevar al congelador

durante unos 20 minutos, aproximadamente, hasta que endurezca.

- Namelaka de pistachos ecolégicos.
- 76g chocolate blanco en gotas (Callebaut) - 41g pasta de pistacho ecolégico - 3g jarabe de glucosa
- 49g leche de soja ecoldgica o leche entera - 6g agua fria para hidratar la gelatina - 100g nata liquida fria (35% mg)

- 1,2g hojas de gelatina ecoldgica Bloom 200-250

1. Poner a remojo la gelatina en agua fria. 2. Mientras tanto derretir el chocolate hasta llegar a los 45°C. 3. Incorporar la pasta de pistacho y mezclar bien.
4. Poner en un cazo la leche con el jarabe de glucosa y calentar hasta disolver la glucosa completamente pero sin que llegue a hervir. 5. Retirar del fuego e
incorporar la gelatina. Remover hasta disolver. 6. Incorporar la mezcla anterior al chocolate derretido y la pasta de pistacho y turbinar para homogeneizar
mejor la crema. 7. Afadir la nata liquida fria sin dejar de turbinar y mezclar bien. 8. Disponer la crema en un bol y tapar con film pldstico a piel. 9. Dejar
reposar en la nevera toda la noche para que coja cuerpo y asi poder realizar con ella la decoracién de nuestro postre.
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- Mousse de vainilla y mermelada ecolégica de fruta de la pasion Taisi.
- 15g agua fria para hidratar la gelatina - 94g chocolate blanco en gotas (Callebaut) - 3g hojas de gelatina ecolégica Bloom 200-250

- 148g nata liquida fria 35% mg - 125g mermelada eco.de fruta de la pasion Taisi - 1/2 vaina de vainilla

1. Poner a remojo la gelatina en agua fria. 2. Montar la nata en picos suaves y reservar en la nevera hasta su uso. 3. Derretir el chocolate blanco hasta llegar a los
45°C e incorporar las semillas de media vaina de vainillay la mermelada. 4. Calentar sin llegar a hervirla gelatina e incorporar a la mezcla de chocolate, mermelada
y vainilla. Turbinar bien con la batidora hasta obtener una masa sedosa y brillante. 5. Cuando la mezcla haya bajado a los 35-40°C anadir la nata semimontada en
dos veces. Mezclar bien con una espdtula hasta obtener una crema homogénea. 6. Pasar la mezcla a una manga pastelera para una mejor dosificacion.

- Geleé de fruta de la pasién ecolégica.
- 3g agua fria para hidratar la gelatina - 25g dgave cristalizado ecoldgico - 2,5g pectina

- 0,69 hojas de gelatina ecolégica Bloom 200-250 - 100g pulpa de fruta de la pasion ecoldgica

1. Mezclar la pectina con el agave cristalizado y reservar. 2. Disponer en un cazo la pulpa de fruta de la pasion y calentar. 3. Cuando empieza a hervir
intfroducir la mezcla de dgave y pectina y remover constantemente durante unos 5 minutos para la que la pectina se active. 4. Pasado el tiempo dejar
enfriar un par de minutos. 5. Sacar el molde donde teniamos la namelaka y verter encima la geleé hasta cubrir toda la superficie con una fina capa de
medio centimetro aproximadamente. 6. Dejar en el congelador unos 5 minutos para que coja cuerpo. 7. Volver a sacar y disponer sobre la geleé otfra
capa de 1 cm de espesor de namelaka. 8. Congelar completamente durante al menos 1 hora para poder desmoldar, aunque es mejor dejar toda la noche.

- Cobertura crujiente de chocolate rubi.
- 450g chocolate rubi - 90g aceite de girasol

1. Derretir hasta los 45°C el chocolate rubi. 2. A~adir el aceite de girasol y mezclar bien. 3. Banar los fingers cuando la mezcla esté entre los 30-35°C.

- Decoracion / Montaje

- Pistachos ecolégicos - Flores comestibles - Hojas de oro comestible - Tira fina y ondulada de chocolate blanco atemperado

1. Cubrir con fim pldstico un molde cuadrado de emplatar de 12 cm de lado y 4,5 cm de alto y disponer sobre una bandeja que pueda caber en el
congelador. 2. Retirar del molde la namelaka de mermelada ecoldgica de fruta de la pasion Taisi con el interior de geleé de fruta de la pasion. 3. Rellenar
con la mousse el molde hasta la mitad. Introducir el corazén de namelaka y geleé y presionar un poco de forma uniforme. 4. Rellenar lo que queda de
molde hasta la superficie. 5. Disponer encima la plancha de bizcocho Gioconda de pistachos ecoldgicos. Presionar ligeramente. 6. Lievar al congelador
durante un minimo de 4 horas, pero mucho mejor si es toda la noche. 7. Desmoldar y dejar que se atempere durante unos 5 minutos para cortar mejor los
fingers. 8. Cortar porciones de unos 3 cm aproximadamente. Saldrén 4 fingers en total. 9. Volver a poner al congelador mientras preparamos la cobertura
crujiente de chocolate rubi. 10. Disponer la cobertura en un recipiente de mayor tamano que nuestros fingers. 11. Cuando la cobertura esté a unos 30-
35°C introducir dos padilillos en uno de los fingers y banar de uno en uno. Disponer cada finger sobre una galleta. Reservar en la nevera. 12. Preparar la
decoracién de chocolate blanco atemperado. Disponer el chocolate atemperado en una manga hecha con papel y escudillar finas firas onduladas de
unos 14 cm de largo. 13. Introducir la crema namelaka de pistachos ecoldgicos en una manga pastelera armada con una boquilla de pétalo pequena
(Wilton #104) 14. Decorar la superficie de los fingers haciendo ondas con la crema namelaka, disponer la fina tira ondulada sobre decoracién con la

crema namelaka y decorar con flores y pétalos comestibles, pistachos y trocitos de hojas de oro comestible.
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“Sabor de Amor”

modalidad: Postre
autora:  Maria Del Mar Medel Jiménez

centro: We love chocolate and pastry, escuela online

wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Base galleta crujiente especiada de pistacho y coco.
- 250g galleta friturada tipo Lotus - 50g manteca de cacao
- 20g coco rallado

- Semifrio cremoso de queso y pulpa de la Pasion.

- 250g queso tipo Philadelphia - 250g queso mascarpone

- 170g azicar - 8g hojas de gelatina bloom oro
- 100g pulpa fruta de la pasion

- Glaseado espejo morado metalizado.

- 100g agua - 25g glucosa
- 4 hojas gelatina bloom oro - 150g nata
ELABORACION

- Base galleta crujiente especiada de pistacho y coco.

Fundir la manteca de cacao y mezclar con las galletas, los pistachos y el coco.

Cortar al tamano del molde y congelar.

- Semifrio cremoso de queso y pulpa de la Pasion.

- 259 pistachos froceados

- 300g nata
- 100g mermelada Taisi fruta de la pasiéon

- 230g azdcar
- colorante hidrosoluble morado y dorado

Calentar una parte de la nata y anadir la gelatina ya hidratada y escurrida. Mezclar los quesos junto con la nata fria y el azdcar hasta

que guede cremoso. Por Ultimo, anadir la nata con la gelatina, la mermelada y la pulpa de la fruta.

Ponemos en moldes anadimos la base de galleta ya congelada y lo ponemos a congelar un minimo de 12 horas.

- Glaseado espejo morado metalizado.

Hervir el agua, azUcar y glucosa. Calentar la nata y anadir. Llevar a los 80 grados y anadir las hojas de gelatina ya hidratas, el

colorante y turbinar.
Colary emplear a 45 grados.
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“Semiesfera de leche de coco, coulis de fruta de la
pasion Taisi y reja de chocolate”

modalidad: Postre
autoras:  Hajar Aadid, Cammilly Oliveira Bento y Adriana Mata Joran
centro: |[ES Valle del Jiloca, Calamocha (Zaragoza)
wtora:  Raquel Pascual

INGREDIENTES

- Pannacota.

- 500ml leche de coco - 30g azucar - 2 vaina de vainilla
- monda de % naranja - 3 hojas de gelatina sin sabor

- Sopa de fruta de la pasion.
- 100g mermelada de fruta de la pasién TAISI - 35ml zumo de zanahoria y naranja o agua

- Reja de chocolate.
- chocolate negro 80% cacao

ELABORACION

- Pannacota.

1. Hidratamos las hojas de gelatina en agua fria.

2. Mezclamos la leche de coco, con el azicar, la monda de naranja y la vaina de vainilla abierta a lo largo para que absorba mejor
la esencia; y dejamos hervir 15 minutos.

3. Refiramos la mezcla del fuego, anadimos las hojas de gelatina, removemos bien. Colamos la mezcla.

4. Engrasamos un molde en forma de semiesfera con aceite vegetal, vertemos la mezcla.

5. Enfriamos en la nevera hasta que cuagje.

- Sopa de fruta de la pasion.
1. Fundir el chocolate negro al baio maria.
2. Hacer la reja sobre papel sulfurizado. Enfriar.

- Reja de chocolate.
1. Mezclar el zumo de naranja y zanahoria con la fruta de la pasion Taisi.
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“Tartaleta de mousse de fruta de la pasidn con
cobertura de merengue”

modalidad: Postre
autora:  Paula Ramiro Almira
centro: Escuela de Hosteleria IES La Flota de Murcia
wtora: Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES (Aprox. 6 tartaletas)

- Masa.
- 210g harina - 150g mantequilla - 70g azUcar
- 15g cacao en polvo oscuro - 1 pizca de sal

- Mousse de fruta de la pasion.
- 2 hojas de gelatina - 100g yogur griego - 100g nata
- 50g mermelada de fruta de la pasién (colada)

- Merengue.
- 3 claras de huevo - 150g azucar - 1 paquete aztcar de vainilla

- 1 cucharada mermelada de fruta de la pasion

- Bizcocho esponja (decoracion).

- 1 huevo - 15g harina - 10g almendra molida

- 25g aztcar - 1 cucharada aceite vegetal - 1 cucharada leche

- 1/4 cucharadita levadura - 1/4 cucharadita bicarbonato - Unas gotas de limdn o vinagre
- Decoracion.

- merengue - ralladura de lima - semillas fruta de la pasion

- ardndanos - flores - polvo dorado

- bizcocho esponja

ELABORACION

1. Precalentamos el horno a 160 ° C (calor superior / inferior de 180 © C).

2. Para la masa, amasamos todos los ingredientes. Envolvemos en papel film y dejamos enfriar durante aproximadamente 1 hora.
Luego, colocamos 6 moldes pequenos para tarteletas. Es posible que sobre un poco de masa, dependiendo del tamano y altura
de los moldes respectivos. El resto de la masa se puede hornear simplemente con un cortador de galletas (solo necesita de 8 a 10
minutos de tiempo de horneado). Haga muchos agujeros pequenos en la base de la masa con un tenedor.

3. Hornear en blanco las bases durante unos 12-15 minutos.

4. Dejar enfriar.

5. Para la mousse de fruta de la pasion remojar la gelatina en agua fria.

6. Mezclar el yogur griego con la mermelada de fruta de la pasién.

7. Exprimir la gelatina y calentarla un poco en una cacerola hasta que se diluya, luego retirala del fuego inmediatamente (jla
gelatina nunca debe calentarse demasiado ni siquiera hervirl) Y agrega el yogur cuchara a cuchara.

8. Batir la crema hasta que esté rigida e incorporar a la mezcla de yogur.

9. Llenar con la mezcla de fruta de la pasion hasta el borde de la base del pastel. Colocar en el frigorifico durante la noche o en el
coma hasta que se solidifique.

10. Finalmente colocaremos las capuchas de merengue. Para ello, tenemos que poner la clara de huevo en un bol al bafo maria
y batir hasta que esté rigida. Poco a poco iremos dejando que el azicar y el azGcar de vainilla goteen mientras removemos, luego
tenemos que seguir removiendo durante unos minutos sobre el bafo de agua hasta que los cristales de azicar se hayan disuelto por
completo. Mientras tanto, la clara de huevo se calienta mucho debido al bano de agua caliente, porlo que cualquier bacteria que
pueda estar presente muere. Finalmente agregaremos la mermelada de fruta de la pasion.

11. Luego vertemos inmediatamente la mezcla en una manga pastelera con una boquilla y empezaremos a hacer las capuchas
de merengue.

12. Mientras las tartaletas tienen que estar en el frigorifico hasta que estén listas para usar.

13. Finalmente decoramos.
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“Tocinillo de fruta de la pasion con crema de yogur
y pinones caramelizados”

modalidad: Postre
autora: Maria Sanchez Rios
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
wtores: David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Tocinillo de fruta de la pasion.

- 6 yemas de huevo - 1 huevo entero - 250g aztcar
- 250g agua - 100g fruta de la Pasion - crema de yogur
- 2 yogures griegos - 100ml nata 35% materia grasa

- Pinones caramelizados.
- 100g pinones - 25g azucar - 5g Mantequilla
- frutos rojos (opcional)

ELABORACION

Comenzamos con el tocinillo, en un cazo ponemos el agua junto con el azicar y lo ponemos al fuego hasta lograr un almibar a
punto de hebra o que alcance la temperatura de 110 grados, una vez alcanzada retiramos del fuego y echamos la Fruta de la
Pasién, mezclamos bien y esperamos que la temperatura baje a 60 grados.

Una vez alcanzada la temperatura, vertemos el almibar en forma de hilo a las yemas y el huevo, mientras vamos mezclando y
vertemos en los moldes.

Cocinamos en el horno al baino maria 150 grados, unos 30 o 45 min. (siempre en funcién del horno que tengamos) o hasta que all
pincharlo con un palillo salga limpio. Dejar enfriar y desmoldar.

Para la crema de yogur, semimontamos la nata, es airearla un poco, e incorporamos los yogures, mezclamos bien.

Con los pifiones, fundimos el azGcar y hacemos un caramelo dorado, calentaremos un poco los pifiones para que cuando lo
incorporemos al caramelo evitar que se bloquee, echamos los pinones templados y no paramos de remover, apartamos del fuego,
le incorporamos la mantequilla, mezclamos bien y lo extendemos sobre un papel de horno. Una vez que se hayan enfriado, los

troceamos un poco.

El montaje del postre se puede hacer de muchas maneras, solo hay que dejar volar la imaginacion.
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“TrOopico apasionante”

modalidad: Postre
autor: [vdn Domingo Canete
centro: We love chocolate and pastry, escuela online
tutor:  David Pallas

INGREDIENTES (8 raciones)

- Base jugosa de coco.
- 150g coco rallado - 100g aztcar - 2 huevos grandes
- ralladura de un limén

- Cremosa de vainilla y chocolate blanco.

- 200g nata 35% mg - 50g yemas - 40g azUcar

- 1lu. rama de canela - 120g chocolate blanco - 1u. vaina de vainilla
- 1u. hoja de gelatina (2 g)

- Mousse de fruta de la pasion.

- 140g claras de huevo - 759 azUcar - 1gsal
- 125g nata 35% mg - 2u. hojas de gelatina (4g)

- 90g mermelada de fruta de la pasion ecologica Taisi

- Terminacion.

- 20g manteca de cacao - 2,5g colorante liposoluble - 100g chocolate negro de cobertura del 70%

ELABORACION

- Base jugosa de coco.

- Batimos los huevos y le agregamos el resto de los ingredientes. Mezclamos hasta que se integren los ingredientes.
- Dosificamos con una espdtula en un molde cilindrico de 4 cm con un grosor de no mds de un centfimetro.

- Horneamos a 180°C durante 15 minutos. Dejamos enfriar y reservamos.

- Cremosa de vainilla y chocolate blanco.

- Comenzaremos haciendo una crema inglesa, poniendo la nata, el azlcar, el interior raspado de la vaina de vainilla y la rama
de canela en un cazo y llevamos a ebullicion. En un bol batimos ligeramente las yemas y le agregamos poco a poco la leche
infusionada sin dejar de remover para que no nos cuaje. Lievamos de nuevo al fuego hasta que alcance 85°C

- Fundir el chocolate blanco en el microondas en tandas de 30 segundos y maxima potencia. Mezclar con la crema inglesa (tibia) y
anadir la hoja de gelatina previamente hidratada.

- Colocaremos en el fondo de un aro de 4cm plastificado la base jugosa de coco (debe quedar bien ajustada) y dosificaremos el
cremoso con un grosor de del cm. Congelar para su posterior uso como interior del postre.

- Mousse de fruta de la pasion.

- Montamos las claras con la mitad del azdcar y la sal hasta conseguir un punto de montado medio.

- Montamos la nata con el resto del azUcar hasta que alcance un punto medio de montado.

- Calentamos ligeramente en el microondas la mermelada de fruta de la pasidn ecolégica de Taisi y le agregamos las hojas de
gelatina previamente hidratadas. Le agregamos la mitad de la nata montada y mezclamos enérgicamente hasta que se incorporen.
A continuacion, incorporaremos el resto de la nata y las claras mezclando con movimientos envolventes para evitar la pérdida de
volumen.

- En un aro plastificado de écm de didmetro colocaremos las elaboraciones que habiamos preparado anteriormente como nucleo
del postre, teniendo en cuenta que aun deben estar bien congeladas y que deben quedar en el centro del aro de 6 cm. Con una
manga pastelera dosificaremos la mousse alrededor del nicleo y cubriéndolo con una capa de unos 2 cm de grosor. Lievaremos al
congelador por un minimo de 6 horas para que el acabado terciopelo de la terminacion sea el 6ptimo.
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“Un poco de todo, Taisi”

modalidad: Postre
autora:  Marta Cruces Pintos
centro: Escuela de hosteleria Aiala Karlos Arguinano, Zarautz (Gipuzkoa)
tutor:  Lordi Etxaondo

INGREDIENTES

- Crema cuajada de pistacho.

- 125g nata - 125g leche - 65g azUcar

- 3 yemas - 1gy 2 gelatina en hojas - 25g pasta de pistacho

- Espuma de vainilla.
- 500g nata - 100g yemas - 80g azUcar
- 1 rama de vainilla

- Crema de pasion Taisi.
- 113g mermelada de pasion Taisi - ralladura de 1 limén -1y % yemas
-4y % huevos - 50g azUcar - 125g mantequilla en dados

- Nieve de coco.
- 100g coco rallado - 200g agua

- Bizcocho de pistacho.
- 125g azdcar glas - 4 huevos - 125g mantequilla
- 90g pistacho - 150g pistacho en polvo - 50g harina

- Frambuesas fresca.
- Mermelada de pasion Taisi.

ELABORACION

- Crema cuajada de pistacho.

En un cazo ponemos la nata y la leche. Llievamos a ebullicion. En otro cazo mezclamos las yemas con el azGcar. Vertemos la nata
conlaleche sobre la mezcla de yemas y azUcar y calentamos hasta alcanzar los 83° C. Una vez fuera del fuego afadimos la gelatina
previamente hidratada y la pasta de pistacho. Vertemos la mezcla en los vasos elegidos y dejamos cuajar en camara.

- Espuma de vainilla.

En un cazo ponemos la nata con la rama de vainilla. Llevamos a ebullicion. En otro cazo mezclamos las yemas con el aziucar.
Vertemos la nata infusionada sobre la mezcla de yemas y azicar y calentamos hasta alcanzar los 83° C. Una vez fuera del fuego,
esperamos a que baje la temperatura de la mezcla y la introducimos en un sifon.

- Crema de pasion Taisi.

En un cazo ponemos la mermelada de pasion Taisi, la ralladura, las yemas, los huevos y el azicar. Calentamos la mezcla hasta llegar
a 83° C, sacamos del fuego y colamos. Vamos anadiendo la mantequilla en dados con ayuda de unas varillas. Emulsionamos con
thurmix para obtener una mejor textura.

- Nieve de coco.
Calentamos el agua y la mezclamos con el coco. Pasamos la mezcla por un tamiz. Metemos el agua infusionada en un vaso de
paco jety congelamos. Iremos turbinando segun la necesidad.

- Bizcocho de pistacho.

En un bol apto para microondas ponemos los huevos y el azicar. Vamos dando golpes de calor y removiendo con varillas hasta
alcanzar los 50° C aprox. Cuando hayamos alcanzado la temperatura, montamos a punto rouban o cinta. Tostamos los pistachos en
el horno vy tfrituramos. En otro bol apto para microondas ponemos la pasta de pistacho y la mantequilla, calentamos y mezclamos.
Poruna parte juntamos la harina y el pistacho en polvo y por ofra los huevos con la mezcla de mantequilla. Anadimos los ingredientes
secos a los hUmedos con movimientos envolventes. Infroducimos la mezcla en un molde y horneamos a 180°C, 10 min.
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PRESENTACION

Sobre la crema cuajada de pistacho colocamos unos dados de bizcocho con una cucharadita de mermelada. Rellenamos cada
frambuesa con la crema de pasién Taisi y las disponemos de igual forma. Por Ultimo, acompanamos con una cucharada colmada
de nieve de coco y un poco de espuma de vainilla.

La finalidad de este plato es mostrar que en un mismo postre se pueden aunar muchos sabores (pistacho, frambuesa, limon,

maracuya, coco y vainilla) y texturas. Saliendo asi, de las combinaciones de sabores clasicas.
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