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Taisi..



El Premio Taisi “Pasion por la Fruta”, a la Mejor Receta de Espafa es una iniciativa de José Maria Lazaro SA
que convoca anualmente al alumnado de centros educativos de Espafa que imparten formacion sobre los
alimentos, su tecnologia o procesado con el fin de encontrar la mejor receta elaborada con un producto Taisi
como protagonista. La IX Edicion del Concurso de Recetas Taisi, estuvo dedicado al Kiwi en Almibar. Una fruta
que tiene su origen en el Extremo Oriente y que es muy popular en Nueva Zelanda y es precisamente de alli de
donde proviene su nombre en homenaje al pajaro nacional de Nueva Zelanda: ambos son pequefios, marrones
y peludos.

Afo tras afio el concurso ha ido demostrando e incentivando no sélo la creatividad y la imaginacién en
torno a un producto Taisi, sino que ademas ha fomentado la innovacion, la sostenibilidad y la lucha contra el
desperdicio alimentario. El resultado no deja de sorprendernos gracias al talento que circula con fuerza en
cada convocatoria. Asi lo podemos comprobar al ojear este libro que recopila una seleccién de las 30 mejores
recetas elaboradas con Kiwi en Almibar Taisi. Clasificadas por modalidad, el recetario es una muestra de la
creatividad que podemos encontrar en las multiples aplicaciones del producto propuestas por los diferentes
centros participantes.

Sobre la Empresa

José Maria Lazaro S.A., més 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, rellenosy 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.

Kiwi en Almibar

El kiwi contiene 16 vitaminas y minerales esenciales: fibra, calcio, hierro, magnesio, es una buena fuente de
potasioy aporta un sabor extraordinario en combinacion con un amplio abanico de ingredientes.

Taisi, que desde hace afios implementa diferentes iniciativas para ser mas sostenible, dedica la novena edicién
de su concurso de recetas al kiwi en almibar, una técnica que permite alargar la conservacion de frutas durante
un largo periodo.
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Introduccion

Recetas Ganadoras

“Sinfonia de Kiwi”, Fran Reina de Santos

“Tostada de sardinas ahumadas, kiwiy queso con jengibre”, Nadezhda Abramova

“Canelon de mango relleno de brandada de bacalao, kiwiy espuma de piquillos”, Alejandro Pérez Vega

“Mousse corazon de kiwi”, Soledad Sanchez Gémez

“Delicias de soletillas de Calatayud con crema de Kiwi bafiadas en chocolate negro”, Fernando Martin Bueno

Entrantes

“Carpaccio de gambas con kiwi, mahonesa picante y trufa fresca”, Alejandro Pérez Vega
“Risotto de Kiwiy fogaccia con aceite de Kiwi”, Rafael Sdnchez Martos

“Semicremoso Kiwi thai”, Fran Reina de Santos

“Todo al kiwi”, Alejandro Pérez Vega

Recetas Ganadoras

Carnes

“Ternasco de Aragdn con chutney de kiwi y naranja”, Alejandro Lucia Buena

Postres

“Apuesta al verde, kiwi”, Mercedes Delgado de Miguel

“Baserritik ( desde el Baserri)”, Ayron Stiven Ramirez Camacho

“Crema inglesa con pistachos, crumble, meldn y kiwi”, Nadezhda Abramova

“Cubo de hojaldre relleno de yogurt y kiwi acompafiado de merengue,...”, José Cano Dolera
“Cupula tropical”, Carla Ribé Herrero

“Gota de kiwi”, Wendy Tatiana Torres Encarnacién, Laura Garcia Miralles y Alberto Liza Moreno
“Hojas de primavera”, Sara Eunice Tofan

“Kiwi choux”, Fran Reina de Santos

“Kiwilova”, Alberto Sadnchez Velasco

“Lingote de kiwiy Coco con bizcocho de almendras”, Emilse Tatiana Nieto Garcia
“Minitarta de Kiwi”, Viviana Trujillo Rey

“Mousse de kiwi con esfera de kiwiy cremeux de frambuesa”, Kaoutar Kasmi

“Renos de Navidad”, Adriana Jacqueline Diaz Morocho

“Semifrio tropical con kiwi en texturas, platano de La Palmay pistacho”, Alberto Javier Palacios, Isabel Vera

“Tarta de queso al kiwi”, Wendy Tatiana Torres Encarnacidn, Laura Garcia Miralles y Alberto Liza Moreno

“Tartaleta de kiwi con mousse de chocolate blanco”, Lucia Garcia Whitehouse
“Tartaleta de remolacha, kiwiy coco”, Mariceli Torralba Montoya
“Trampantojo de kiwiy frambuesa”, Laura Garriga Orteu

“Trifle de kiwi, mora y naranja“, Mercedes Delgado de Miguel

“Trufas de kiwi”, Laura Garriga Orteu
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“Sinfonia de Kiwi”

modalidad: Carne
autor:  Fran Reina de Santos
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores: David Pallas y Carolina Vegas

INGREDIENTES

- pechuga de pollo - salsa de ave con reduccion de amontillado y kiwi
- verduras risoladas con mantequilla - caldo de la carcasa del pollo
- kiwi confitado en almibar - chutney de kiwi picante

ELABORACION

- Pollo.
Se salpimienta la pechugay se marca en sartén con una ramita de romero, aceite y mantequilla para que quede bien marcado.
Después esa misma sartén con el jugo se lleva al horno 25" a 180 grados tapado con papel de plata.

- Salsa de ave.

en una sartén con chorro de aceite se marca un trozo de carcasa de pollo con una bresa de puerro, apio y zanahoria.

Una vez dorado, afiado 2 kiwis troceados y una cuchara de pasta de curry verde y cuando coge calor se echa chorro de vino
amontillado para desglasar. Cuando empieza a reducir lo echo en un colador, se reserva la poca salsa que va quedando y vuelvo
a repetir el proceso. Aceite en sartén, doro de nuevo la carcasa con la bresa y el kiwi que habia dorado antes y una vez se tuesta
vuelvo a echar amontillado.

Repito el proceso 4 veces y la salsita restante, la cuelo y la aparto en un cacito para terminar de reducirla. Es la salsa que va por
encima del pollo asado.

- Caldo de pollo para el risolado de verduras.
la mitad de la carcasa del pollo se lleva al hornoy se tuesta con una zanahoria, puerroy apio en trozos grandes.
Una vez dorados se echan en una cazuela, se cubren a ras de agua y a fuego medio se deja hacer un caldo 60".

- Verduras.

en una sartén, se echa 20g de mantequillay se doran todas las verduras, cuando se empiezan a dorar se va echando caldo de pollo
hecho anteriormente y se va cocinando a fuego lento durante 20" hasta que las verduras estan doradas y cocinadas.

Las verduras son chalotas, zanahorias torneadas y una remolacha cocida en agua 30"y cortada posteriormente en forma de gajos.

- Kiwi confitado.
en una cazuela se echa 1litro de agua + 3509 de azucar para hacer un almibar.
Cuando empieza a hervir echar los gajos de kiwiy cuando el almibar empieza a coger color sacar el kiwi para dejarlo secar.

- Chutney.

en una sartén se trocean 2 kiwis, 70g de azucar, 200ml de agua, 100 ml de vinagre de arroz, un palo de canela y una cuchara de
café de pasta de gochuyang picante.

Dejar reducir 20" a fuego medio hasta que quede una pasta, meter en manga pastelera y hacer varios puntos en el plato.




“Tostada de sardinas ahumadas, kiwiy queso con jengibre”

Entrante

Nadezhda Abramova

Mediterraneo Culinary Center, Valencia
Olga Padilla

INGREDIENTES

- Masa gelatinosa.

- 1259 kiwi Taisi en almibar - 50g almibar de kiwi -4g Agar-agar
- La Tostada.

-10g kiwi Taisi en almibar - 3u Brotes de Capuchina - 8g mantequilla
-14g sardinas ahumadas - queso crema - jengibre raiz

- 22g pan integral de centeno con semillas de girasol - sal

- semillas de mostaza marinada (por ejemplo, de bote de pepinillos)

ELABORACION
1. Triturar 125 gr de kiwi con 50 gr de almibar.

2. Poneren un cazoy llevar a ebullicion.
3. Agregar agar-agary volver a hervir.
4. Verter como una capa de 5 mm en la bandeja.

5. Enfriar durante 10-15 minutos hasta que esté completamente solidificado.

6. Quitar la piel de jengibre y rallarlo en rallador de citricos.

7.Mezclar queso crema con jengibre rallado y cantidad suficiente de sal.
8. Poner el queso en la manga pastelera con la boquilla redonda de 4 mm.
Q. Cortar el kiwi TAISI en corte macedonia (en cubos).

10. Quitar la corteza de pany cortar el pan en un rectangulo alargado.

11. Dar la vuelta a la masa gelatinosa de kiwi y cortar en la forma de rectangulo de pan.
12. Tostar el pan.

13. Untar el pan con la mantequilla.

14. Secar las sardinas con papel.

15. Colocar las sardinas por encima de la mantequilla para que esté cubierto la superficie.

16. Poner unas gotitas de queso de la manga pastelera por encima de las sardinas para que la gelatina esté bien pegada.
17. Colocar el rectangulo de gelatina por encima de las sardinas (con el lado brillante por encima).

18. Colocar el queso en forma de gotas en dos lineas a los lados.

19. Poner los cubos de kiwi entre dos lineas de queso.

20. Colocar los brotes de Capuchina.

21. Decorar con semillas de mostaza por encima de queso crema.

e o
IX Concurso de Recetas TaISI




“Caneldn de mango relleno de brandada de bacalao, kiwi
y espuma de piquillos”

Entrante

Alejandro Pérez Vega
CIFP La Flora, Burgos
Alfonso Varona Gonzaélez

INGREDIENTES
- Caneldén de mango.
- 2u mango -75g de puré de kiwi - brotes aromaticos

- hilos de chile

- Espuma de pimientos asados. < -UtJ
- 2509 pimientos piquillo - 25g ajo (2 dientes) - 50g azucar " '” »
-300ml nata -200ml caldo de ave nCurso de RC‘-‘"

- Brandada de bacalao.
-200g bacalao -100ml aceite de oliva -25g de ajo (2 dientes)
-100g patatas

- Arena de frutos secos.

-75g avellanas

ELABORACION

EMPLATADO
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“Mousse corazon de kiwi”

modalidad: Postre
autora: - Soledad Sanchez Gomez
centro:  |ES Cap de I'Aljub, Santa Pola (Alicante)
tutora:  Pepa Garcia Magaz

INGREDIENTES

- Mousse de queso
- Galleta de mantequilla

- Kiwi en almibar

ELABORACION

1. Mise en place.

2. Hacer una gelatina de kiwi triturando el kiwi con parte del almibar. Poner en pequefios moldes con forma de semiesfera (reservar
una pequefia cantidad para el emplatado) y pasar al congelador (esto serd el corazon).

3. Hacer una masa sabléy cortarla con el mismo didmetro que vayan a tener los moldes de la mousse. Horneary dejar enfriar sobre
una rejilla (serd la base de la mousse).

4. Hacer la mousse de queso y escudillar en moldes de semiesfera sin rellenar completamente.

5. Sacar las gelatinas del congelador y desmoldar. Poner sobre la mousse, presionando ligeramente sin llegar al final, y terminar de
llenar los moldes con la mousse. Aplanar con una espatulina y llevar a congelador.

6. Una vez congeladas, desmoldamos y emplatamos.

PRESENTACION

Poner una pequefia cantidad de gelatina de kiwi sobre la galleta y sobre ésta, la mousse de queso congelada.
Encima de la mousse poner una rodaja de kiwi en almibar.

Llevaral platoydecoraral gusto (en micaso he utilizado kiwi en almibaren rodajas, fresas, gelatina de kiwi, mermelada de frambuesa
y cereza, tierra de galleta sablé y nueces pecanas)
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“Delicias de soletillas de Calatayud con crema de Kiwi
bafadas en chocolate negro”

Postre

Fernando Martin Bueno

Mediterraneo Culinary Center, Valencia
Olga Padilla

INGREDIENTES

- Bizcocho soletilla.
-3 huevos - 90g claras -140g harina baja fuerza

-88g+37g de azucar - ¢c/s azucar glasy de esencia de limoén

- Crema de kiwi.
-300ml leche entera -25g mantequilla -80g azucar

-45g fécula de maiz -200g kiwi en almibar Taisi -3yemas

- Cobertura de chocolate negro.
- 400g de chocolate de fundir negro - 25g mantequilla

ELABORACION

- Bizcocho soletilla.

1. Batir los huevos con los 88 gr de azucary la esencia de limony reservar.

2. Montar las claras y a mitad de batido, incorporar los 37 gr de azucar. Llevar a punto de nieve.

3. Con un tercio de las claras montadas, mezclar con una lengua el batido de los huevos y el azucar.

4. Ahadir la harina tamizaday el resto de las claras.

5. En una manga con boquilla lisa, escudillar sobre el papel de horno palitos de masa de 8 cm de largo por 1,5 cm ancho
aproximadamente.

6. Espolvorea con azucar glasy hornear a 220°C durante 10 minutos.

- Crema de kiwi.

1. Trocear el kiwi en dados pequefios. Reservar.

2. Poner a hervir la leche con la mantequilla.

3. En un cazo a parte mezclar la maicena con el azucar.

4. Anadir un poco de leche haciendo una papilla sin grumos y mezclar las yemas.

5. Terminar de incorporar la leche bien caliente mezclandolo todo bien.

6. Pasar chino, incorporar el kiwi troceado y poner a cuajar al fuego procurando que no se agarre removiendo enérgicamente con
una varilla.

Tras la realizacion de las soletillas y de la crema de kiwi, colocamos la mitad de soletillas sobre una rejilla en hileray al revés para,
con una manga pasteleray una boquilla redonda ancha, escudrifiar la crema de kiwi sobre las mismas.
Posteriormente, tapamos todas las soletillas que ya tienen incorporada la crema de kiwi con otra soletilla (a modo de “sandwich”).

- Cobertura de chocolate negro.
1. Incorporar el chocolate troceado y la mantequilla en un recipiente para fundir ambos elementos al bafio Maria (44 - 48°C).
2.Tras lo anterior, atemperar el chocolate (31-33°).

Con el chocolate atemperado, bafiamos los “sandwich” de soletilla y crema de kiwi con abundante cobertura.
Dejaremos enfriar.
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“Carpaccio de gambas con kiwi, mahonesa picante
y trufa fresca”

modalidad: Entrante
autor.  Alejandro Pérez Vega
centro:  CIFP La Flora, Burgos
tutor:  Alfonso Varona Gonzalez

INGREDIENTES

- Carpaccio de gambas.
-150g gamba blanca - 509 kiwi -brotes aromaticos (cilantro, rabanito)

-10g lascas de trufa

- Mayonesa de siracha.
-200ml aceite de girasol - 5mlvinagre o limon -1huevo

-10ml salsa siracha

ELABORACION

-Limpiabienlasgambas, pélalasbienyretiraelintestinoconun palilloounas pinzas.Abre lasgambas cortandolaslongitudinalmente
por la mitad.

- Colocalas gambas en el centro del papel de horno o film, procurando que formen una especie de circulo, sin que se monten unas
sobre otras, cubre con otro papel de horno también untado de aceite y empieza a golpearlas con la base de un cazo, para que su

espesor se reduzcay se vayan extendiendo

- Dando poco a poco hasta que practicamente las gambas cubran toda la superficie de un circulo de tamafio similar al plato en el
que las vayas a servir.

- A continuacidn, realizaremos la mahonesa colocando el aceite de girasol, con el vinagre o el limén, el huevoy le incorporamos un
poco de salsa siracha para darle un sabor picante.

PRESENTACION

- Colocamos el carpaccio de gambas, con un biberdn colocamos unos puntos de la mahonesa, colocamos unos daditos de kiwi
caramelizados, unos brotes aromaticos y las lascas de trufa.

20
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“Risotto de Kiwiy fogaccia con aceite de Kiwi”

INGREDIENTES

ELABORACION

Mise on place

Observaciones

PRESENTACION
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“Semicremoso Kiwi thai”

modalidad: Entrante
autor:  Fran Reina de Santos
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

-250ml leche de coco -200g hojas de espinacas
- 75u hojas de albahaca -75g hojas de cilantro

- 2u kiwis enteros sin piel - 3u limas exprimidas
-15g de jengibre -b5gsal.

-lu cebolleta - tierra de cacahuetes

-1cuchara pequefia de pasta de Curry verde

ELABORACION

En una batidora americana o Thermomix se vierte la leche de coco, las hojas de espinacas, las hojas de albahaca, las hojas de

cilantro, la pasta de Curry verde, los kiwis enteros sin piel, las limas exprimidas, el jengibre y la sal.
Por otro lado, asar en papel de plata una cebolleta 40" a 180grados en horno.

Se emulsiona la sopa thai de kiwi 5" para que quede todo bien integrado, se vierte sobre un cuencoy encima se coloca la cebolleta

asada en su propio jugo, se pelan varias quisquillas y al lado se afiade kiwi en dados con una tierra de cacahuetes.

24
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”Tod O a I kIWI ” - A continuacion, vertemos nuestro chocolate en un Cornet de pasteleriay realizamos la figura que deseemos para decorar el postre,
en este caso realizaremos una rejilla.

- Desmoldamos nuestros semifrios y decoramos con nuestras guarniciones, el coulis introducido en la pipeta, el polvo de kiwiy la

modalidad: Entrante rodaja deshidratada.

autor.  Alejandro Pérez Vega
centro.  CIFP La FIora, BUI’gOS

, PRESENTACION
tutor:  Alfonso Varona Gonzalez

Colocamos el semifrio en el centro del plato, junto con la pipeta insertada, el kiwi deshidratado, espolvoreamos nuestro polvo de kiwi
y colocamos la rejilla de chocolate blanco.

INGREDIENTES

- Semifrios.
- 500ml nata para montar -100ml coulis de kiwi -100g azucar

-100g cobertura blanca

- Bizcocho.
-4 huevos -10g azucar -10g harina

- Gelatina de kiwi.
- 25049 kiwi - 0.5g agar-agar

- Coulis de kiwi.
-200g kiwi -100ml agua

-100g azucar (Se puede sustituir por el almibar del propio kiwi en almibar)

- Polvo de kiwi.
- 259 kiwi

ELABORACION

- En primer lugar, realizaremos un bizcocho plancha para la base, montamos bien los huevos con el azlcary cuando estén bien
aireados vamos incorporando la harina con movimientos envolventes para que no se baje.

- Escudillamos nuestro bizcocho sobre una bandeja de horno con papel sulfurizado y horneamos a 180° durante 15-20 minutos.
- Para la gelatina de kiwi trituramos el kiwi en almibar para conseguir una textura liquida, cuando lo tengamos pesamos el liquido
obtenido y le incorporamos el agar-agar, cocinamos un poco al fuego para que el agaragar coja cuerpo y colocamos en el molde

y dejamos enfriar.

- Para el coulis colocaremos un puré de kiwi previamente triturado con el almibar que realicemos o bien con el del envase y
dejamos cocer hasta que coja consistencia.

-Acontinuacion, realizaremoselrelleno, colocando en una batidora convarillasla nata,y cuando esté semimontadaleincorporamos
el azucary el coulis, dejamos que se monte bieny rellenamos el molde con el relleno perfilando bien el molde.

- Colocamos el bizcocho tapando bien nuestro semifrio previamente mojado con un almibar, licor etc. y dejamos congelar durante
24h para que quede bien frio, si tenéis abatidor lo poneis hasta que esté bien firme.

- Para la decoracién realizaremos un polvo de kiwi, colocando el kiwi en ldminas finas en el deshidratador o bien en el horno para
deshidratarlas y cuando estén las texturizamos en un molinillo para darle aspecto de polvo y reservamos algunas para decorar
también.

-Conlacoberturablancaladeshacemos en un bafio mariay cuando lo tengamos a unaT?de entre 40-45°C |lo sacaremos del fuego
y vertemos tres cuartas partes en una superficie no porosa (marmol) para bajarlo a 27°C y cumplir asi con la curva de atemperado

[ )
que necesita este producto, seguidamente cuando alcance la temperatura deseada lo incorporaremos al resto de chocolate que [ )
tenemos en nuestro bol y dejaremos que coja de T° los 30°C que necesitaremos para poder trabajar con el chocolate. IX Concu rso de Recetas
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“Ternasco de Aragon con chutney de kiwiy naranja”

modalidad: Carne
autor.  Alejandro Lucia Buena
centro:  |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
tutor:  Jesus Lanau

INGREDIENTES

- 30g falda de Ternasco de Aragén - 2u patatas medianas -100g kiwi en almibar Taisi
-1u naranja -1u cebolla -200mlvinagre de mafiana
-200g azucar blanco -1pizca de curry - 1pizca de jengibre en polvo

-1ramita de romero

ELABORACION

1. Trocear el kiwi en dados.

2. Cortar la naranja en cuartos y esos cuartos en rodajas finas.

3. Pelary picar la cebolla rehogarla en una cazuela con un poco de aceite hasta que empiece a ablandarse.

4. Afadir el vinagre y el azlcar y mezclar para que se disuelva.

5. Afdadir el curry el jengibre y el romero las rodajas de naranja.

6. Cocer a fuego lento durante 25 min y afladir el kiwi retirar del fuego y dejar que se enfrié y ya tienes el chutney.
7. Pelar las patatas y cortarlas en trozos y ponerlas en agua y cocerlas durante 30 min.

8. Poner al horno la falda de cordero a 110°C con un90% de humedad durante Thy 30 min.

Q. Cuando termine la coccion reposar la carne en una rejilla y aparte desglasar la bandeja y a partir de ese jugo hacer la salsa.

30
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Postres
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“Apuesta al verde, kiwi”

modalidad: Postre
autora:  Mercedes Delgado de Miguel
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Rodajas de Kiwi en Almibar cortadas a la mitad.

- Bizcocho de Chocolate Blanco y Kiwi.

-40g azucar - 25gagua - 60g almendra molida
-Thuevo - 20g harina - 20g chocolate blanco troceado
- 20g Kiwi natural en trozos - 30g mantequilla

- Crujiente de Barquillo.
-48g praliné de avellana - 13g mantequilla
- 16g barquillo (con estas cantidades da para cubrir 2 bizcochos de 15cm de didmetro)

24g chocolate con leche

- Mousse de kiwi.
-120g merengue suizo,
- colorante verde (opcional)

- 2409 nata semimontada
-180g puré de Kiwi en Almibar

2 Hojas de Gelatina.

- Gelatina de Kiwi.
- 2409 puré de Kiwi -100g almibar TPT - 5 hojas de gelatina
- colorante verde (opcional)

Para presentacion y decoracion.
- nata montada - cacao en polvo
- chocolate blanco templado

- colorante metalizado dorado

- Caviar de Kiwi.
-190g puré de Kiwi - 2bg azucar - 2g agar-agar
- 3g gelatina. - colorante verde (opcional)

ELABORACION

Comenzar realizando con chocolate blanco templado el vaso de chocolate, el posavasos, la pajita, el selloy la palabra kiwi escrita
en chocolate dandole forma curvaday reservar. Para el vaso de chocolate utilicé de molde un vaso de plastico flexible de sidra de
500cc. Para el posavasos una tapa de plastico circular de 11lcm de didmetro espolvoreada de cacao.

Bizcocho de Chocolate Blanco y Kiwi.

Poner el agua con el azucar en un cazo para hacer un almibar. Cuando hierva afiadir la almendra molida, retirar del fuegoy mezclar
bien. Incorporar el huevo y la mantequilla fundida. Agregar el chocolate y el kiwiy por ultimo la harina. Dosificar en un molde de
15cm de didmetro engrasado y con un circulo de papel de horno en el fondo. Hornear a 170 °C durante 20/ 25min.

Crujiente de Barquillo.
Fundir el chocolate con la mantequilla hasta llegar a los 40°C. Mezclar con el praliné e incorporar el barquillo troceado. Repartir el
crujiente sobre el bizcocho. Enfriar en nevera hasta que se solidifique y enfilmar. Reservar hasta el momento de utilizar.

Gelatina de Kiwi.

Poner a hidratar las hojas de gelatina en agua fria y reservar en nevera hasta el momento de usar. Calentar el almibar con el puré de
kiwiy llevar a ebullicién. Disolver las hojas de gelatina escurridas en la mezcla anterior. Dosificar en un moldey llevar al congelador.
Cuando gelifique pero no esté totalmente congelado desmoldar, enfilmary reservar en el congelador.

Caviar de Kiwi.
Poner el agar agar, el azucary el puré de kiwi en un cazo. Llevar a ebullicion y afadir la gelatina previamente hidrataday escurrida.
Mezclar bien para disolverla. Retirar del fuego y pasar a un recipiente. Cuando esté a 50°C dosificar gotas con una jeringuilla o
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un biberdn en un recipiente con aceite de girasol bien frio (a unos 0°C) Cuando tengamos varias hechas colar y lavarlas en un
recipiente con agua fria. Reservar en un recipiente cerrado en la nevera hasta el momento de utilizar.

Mousse de Kiwi.

Preparar el merengue. Hidratar las hojas de gelatina. Disolver la gelatina escurrida en un poco de puré de kiwi caliente y mezclar con
el resto del puré. Ahadir al merengue e incorporar con movimientos envolventes. Agregar la nata semimontada en 2 veces también
con movimientos envolventes. Poner en una manga para dosificarla.

MONTAJE

Colocar en el fondo del vaso un disco de bizcocho con crujiente del mismo didmetro. A continuacion colocar una capa de medias
rodajas de kiwi en almibar superpuestas empezando desde las paredes del vaso hacia el centro hasta cubrir el hueco. Dosificar una
capa de mousse encima, luego colocar el disco de gelatina de un didmetro poquito mas pequefioy cubrir hasta casi el borde del vaso
con mas mousse. Decorar con nata montada dosificada con manga con boquilla rizada, unas bolitas de caviar, la pajita del chocolate
y el sello. Pegar al posavasos con un poquito de chocolate con cuidado y pegar la palabra kiwi de chocolate en el medio del vaso.
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“Baserritik ( desde el Baserri)”

modalidad:  Postre
autor:  Ayron Stiven Ramirez Camacho
centro:  Leioako Ostalaritza Eskola / Escuela de Hosteleria de Leioa, Vizcaya
tutora:  Nerea Diaz

INGREDIENTES

- Polvo de kiwi.
- 60g de kiwi Taisi en almibar

- Ladminas de merengue con polvo de kiwi.
-120g azucar -120g azucar glas - 50g polvo de kiwi Taisi

- 90g de clara de huevo a t* ambiente

- Financier de Kiwi.
- 200g kiwi Taisi en almibar -150g mantequilla noisette -70g miel
-100g harina floja -100g azucar glas -100g almendra molida

-4gimpulsor -150g clara de huevo a t* ambiente

- Sorbete de kiwi.
- 500g kiwi Taisi en almibar -90g agua -100g azucar

-775g dextrosa en polvo . 2g prosorbet 100 frio Sosa

- Coulis de kiwi.

-100g kiwi Taisi en almibar -100g de almibar T.PT

ELABORACION

- Polvo de kiwi.
Disponemos las rodajas de kiwi Taisi en almibar y las deshidratamos durante 12 horas a 60°c en deshidratadora. Una vez

completamente secos emborrizamos y pulverizamos con kitchen. Reservamos el polvo en recipiente hermético.

- Laminas de merengue con polvo de kiwi.

Montamos las claras a punto de nieve con ayuda de unas varillas. Incorporar el azUcar normal y batir 5 minutos mas. Incorporamos
el azUcar glas con una lengua de goma y movimientos envolventes.

Sobre un silpad extendemos una capa fina de merengue con ayuda de una espatula y espolvoreamos con el polvo de kiwi usando
un tamiz fino.

Secamos el merengue a 100°c en el horno - también se puede deshidratar durante 6 horas a 55°c 0 a 30°c en una estufa.

Una vez bien secos, quebramos en trozos la [dminay reservamos en estufa dentro de un recipiente hermético.

- Financier de Kiwi.

Precalentamos el horno a 170° en configuracion 3-4-3 con tiro abierto. Cortamos el kiwi Taisi en almibar en brunoise y reservamos.
Mezclamos la mantequilla noisette templada con la miel y reservamos. Tamizamos y mezclamos con varillas la harina, el azucar
glas, la almendra moliday el impulsor.

Incorporar la mezcla de mantequilla y miel hasta obtener una pasta homogénea y algo dura. Montamos las claras a picos suaves
e Incorporamos a la mezcla anterior en tres tandas - la primera nos servira para aligerar la textura - con una lengua de gomay con
movimientos envolventes. Incorporamos la brunoise de kiwi y mezclamos con la lengua con suavidad y movimientos envolventes.
Vertemos la mezcla en un molde, en nuestro caso una gastronorm GN2/8 encamisada con papel sulfurizado, y horneamos durante
25-28 minutos o hasta verificar que el interior estd completamente cocido.

Sacamos del horno, dejamos enfriar por completo, desmoldamos y reservamos hasta el servicio.
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- Sorbete de kiwi.

Turbinamos el kiwi hasta obtener una textura lo mas fina posible y reservamos. Por otro lado mezclamos con varillas todos los
ingredientes sdélidos.

Calentamos el agua a 45° e incorporamos los sélidos con varillas. Pasteurizamos a 85°c removiendo constantemente para
posteriormente cortar la coccion y enfriar por completo la mezcla. Una vez frio incorporamos la pulpa de kiwi dejamos madurar 12
horas en camara. Mantecamos en heladera segun las indicaciones del fabricante y conservamos en una cdmara para helados hasta

el servicio.

- Coulis de kiwi.
Mezclamos el almibar y el kiwi en un vaso para turmix y turbinamos hasta obtener un coulis fino y filtramos usando un chino.

Reservamos en frio hasta el servicio.

PRESENTACION

Para el emplatado cortamos un lingote de financier de 3cm de anchoy 5¢cm de largo. Sobre el financier colocamos una o dos laminas
de kiwi Taisi cortadas a la mitad. Salseamos con el coulis de kiwi dejando que caiga por los laterales. Sobre esto colocamos una
quenelle del sorbete de kiwi. Terminamos con dos trozos de merengue seco con polvo de kiwi.
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“Crema inglesa con pistachos, crumble, melon y kiwi”

modalidad: Postre
autora.  Nadezhda Abramova
centro:  Mediterraneo Culinary Center, Valencia
tutora: Olga Padilla

INGREDIENTES

- 30g kiwi Taisi en almibar - meldn piel de sapo - flores de albahaca

- Cremainglesa.
- 2uyemas -200ml leche -40g azucar

- 20g crema de pistacho

- Crumble.
-25g harina - 25 g harina de almendra - 25g mantequilla
-2bgazucar

ELABORACION

1. Blanquear las yemas con el azucar.

2. Calentar la leche con la crema de pistacho.

3. Cuando hierve, mezclar con las yemas.

4. Calentar nuevamente la mezclay llevarla hasta 87° C y retirar rapidamente del fuego.

5. Tapar con papel film al contacto y enfriar.

6. Mezclar la harina, azucar, mantequilla y harina de almendra.

7. Amasar hasta obtener la masa plastica.

8. Envolver en papel film y enfriar en la nevera durante una hora.
9. Precalentar el horno a 170 grados.

10 Rallar la masa fria con el rallador a una bandeja del horno.

11. Hornear hasta que el crumble esté dorado.

12. Romper con las manos hasta unos trozos pequefios.

13. Cortar kiwi TAISI en corte macedonia (en cubos).

14. Con la cuchara cortadora de bolas cortar 4 bolas grandes de meldény las 6 pequefias.

15. En el centro del plato hondo verter 3 cucharadas de crema inglesa.

16. Por el lado izquierdo poner las bolas de meldn.

17. Por el borde derecho de la crema inglesa colocar el crumble.
18. Por todo el circulo colocar los cubos de kiwi TAISI.

19. Decorar con flores de albahaca.

o o
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“Cubo de hojaldre relleno de yogurt y kiwi acompanado
de merengue, frutos rojos y bizcocho de kiwi”

Postre

José Cano Dodlera

IES La Flota, Murcia

Juana Maria Martinez Casanova

INGREDIENTES Y ELABORACIONES

- Hojaldre.
- 1kg harina w280 -550/600g agua -20g sal
-100g manteca - 600/700g mantequilla - c/s azucar

Amasar todo excepto la mantequilla hasta que se desarrolle el gluten, dejar descansar 30 min, hacer una cruz con un cuchilloy
estirar en forma de cruz, poner la mantequilla empomada en el centro y cerrar con la cruz en el siguiente orden, norte, sur, estey

oeste, laminary dar 5 vueltas sencillas, dejar reposar en frio cada 2 vueltas y cocer a 200°C con una placa encima.

-Streusel.
-200g azucar moreno -200g harina de almendra -200g mantequilla

-200g harina candeal

Empomar la mantequilla y mezclar con el azicar moreno, tamizar la harina junto con la almendra molida e incorporar a la mezcla

anterior, cuando esté todo bien mezclado hacer caramelos y congelar, rallas y cocer en placa de coccidn a 170-180°C.

- Merengue italiano aromatizado con hinojo.
-250ml claras - 600g azucar -400ml agua

- ¢/s hinojo

Hacer un almibar con el azUcar y el agua y afadir el hinojo hasta los 120°C , quitar el hinojo, montar las claras a punto de nieve

mientras se hace el almibary afiadirselo a hilo fino y dejar batiendo hasta que se enfrie.

- Esferificacién de yogurt.
-400ml agua - 2g alginato de sodio - c/syogurt

Mezclar con la batidora el alginato de sodio y el agua y dejar reposar 20-30 min, sumergir el yogurt con el tamafio deseado a la

mezcla, dejar unos segundos y pasar a otro bol con agua limpia.

- Crema de yogurt.
-250g nata -250/300g yogurt - 60g miel

Montar la nata y afiadir el yogurt con la miel.

- Bizcocho de sifon de kiwi.
-125g huevo - 359 puré de kiwi -50g azucar
- 30g harina

Mezclar con la turmix el huevo, el puré de kiwi, el azdcary la harina tamizada, colary verter en el sifon, poner dos cargas de CO2y

escudillar en vaso de plastico agujereado y cocer en el microondas 30 segundos.

- Gelatina de frutos rojos.

-150g puré de frutos rojos - c/s azucar - c/s pectina

Mezclar muy bien el puré con el azucary la pectina, calentar un poco y dejar enfriar sobre placa.

- Gelatina de kiwi.
-150g puré de kiwi -c/s azucar - c/s pectina

Mezclar muy bien el puré con el azucary la pectina, calentar un poco y dejar enfriar sobre placa.

- Mermelada de kiwi.
- 250g kiwi en almibar -175g azucar -50g agua

Trocear el kiwi en almibary ponerlo en un cazo con el azucary el agua, cocer a fuego bajo removiendo hasta que tenga la textura deseada.

PRESENTACION

Cortar el hojalde en 4 cuadrados de 6cm y dos de ellos con otro cuadrado interior a 1,5 cm del borde, apilar un cuadrado y los dos
recortados y rellenar un poco con la crema de yogurt, poner la mermelada de kiwi y cubrir con la crema de yogurt, y cerrar el cubo,
poner una linea de streusel, desmoldar el bizcocho de sifén de kiwi y romper con las manos sin apretar mucho y colocar a los lados
de la linea de streusel, poner las esferificaciones de yogurt, escudillar unos puntos de merengue, cortar un rectdngulo de la gelatina
de kiwiy enrollar, cortar en cubos pequefios la gelatina de frutos rojos, poner la mermelada de kiwi en moldes circularesy congelary
disponer a los lados de la linea de streusel y rellenar unas frambuesas de mermelada de kiwi.
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“Cupula tropical”

modalidad: Postre
autora:  Carla Ribé Herrero
centro:  Mediterraneo Culinary Center, Valencia
tutor.  Olga Padilla

INGREDIENTES Y ELABORACIONES

- Gelatina de mango.
-130g puré de mango - 2 hojas de gelatina -c/sagua
-20g azucar

Para hacer el puré de mango, trituramos durante 5 minutos en una trituradora.

Por otra parte, ponemos a hidratar la gelatina en agua fria.

Una vez listo el puré, lo vertimos sobre un cazo pequefio y lo calentamos junto al azicar. Cuando empiece a hervir afiadimos la
gelatina previamente hidratada y bien escurrida. Lo mezclamos todo y lo colocamos en un molde rectangular de unos 30x15.
Metemos al congelador durante unas 12 horas.

- Gelatina de kiwi.
-150g kiwi en almibar Taisi - 2 hojas de gelatina

Trituramos el kiwi en almibar de “Taisi” hasta que quede una crema ligera.

Por otra parte, ponemos a hidratar la gelatina en agua fria.

Una vez lista la crema, lo vertimos sobre un cazo pequefio y lo calentamos. Cuando empiece a hervir afladimos la gelatina
previamente hidratada y bien escurrida. Lo mezclamos todo y lo colocamos en un molde rectangular de unos 30x15. Metemos al
congelador durante unas 12 horas.

- Discos de kiwiy mango.
- discos de kiwi y mango -2 hojas de gelatina

Una vez congeladas las 2 gelatinas, cortaremos en discos de 4cm de didmetro y preservaremos en el congelador.

- Mousse de yogurt.
-190g yogurt natural -50g azucar -10g gelatina en polvo

-45ml agua fria -200ml nata para montar

Hidratar la gelatina en el agua, durante unos 10 minutos.

En un bol, montar la nata con el azucar.

Calentar la gelatina ya hidratada hasta que esté liquida.

En un bol grande, introducir el yogur e incorporar poco a poco la gelatina mientras se mueve todo.

Una vez disuelta, echar poco a poco la nata, juntdndola con movimientos envolventes.

Colocar un poco de mezcla de mousse en moldes de silicona con forma de semiesfera, en medio, colocar un aro de kiwiy uno de
mango, y acabar de rellenar con el mousse.

Congelar durante 8 horas.

- Glaseado de espejo.

- 50g jarabe de glucosa - 25ml extracto de kiwi - 50g azucar
- 50g chocolate blanco -Thoja de gelatina -18ml agua
- 32g leche condensada - c/s colorante verde

Triturar kiwi en almibar de Taisi, y colar bien para conseguir un extracto.

Hidratar las hojas de gelatina en agua.

En un cazo, calentar el extracto de kiwi, azucary el jarabe de glucosa.

En un bol ponemos la leche condensada, y una vez listo el liquido caliente, lo vertemos y removemos. A esta mezcla le afiadimos
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rapidamente el chocolate blanco para que se funda.
Fundimos las hojas de gelatina con el agua, y una vez listo, lo incorporamos al bol con los demas ingredientes.
Por ultimo, afladimos pasta de colorante verde hasta que consigamos el color deseado.

- Galleta sablé de chocolate.
-100g harina -40g azucarglas -15g almendra molida
-c/s sal - 60g mantequilla sin sal, fria -1/2 huevo

-20g cacao puro

Movemos la harina, la almendra molida, la sal, el azucar, el cacao y la mantequilla fria durante unos 5 minutos hasta que esté todo
bien incorporado.

Una vez listo, afladimos el huevo y movemos durante otros 10 minutos.

Precalentamos el horno a 170 grados.

Cuando esté todo bien unido, aplanamos en un papel y congelamos durante 15 minutos. Una vez congelado, recortamos en discos 6 cm.
Pinchamos los discos, los colocamos en una bandeja de horno y horneamos durante 15 minutos.

PRESENTACION

Retiramos las semiesferas ya congeladas sobre una bandeja con rejilla y vertimos el glaseado de espejo (a unos 30grados), sobre las
semiesferas.

Colocamos las semiesferas con su glaseado sobre un disco de galleta sable y dejamos en el refrigerador para que se descongele.
En1hora, el postre estara listo para comer.
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“Gota de kiwi”

Postre

Wendy Tatiana Torres Encarnacion, Laura Garcia Miralles y Alberto Liza Moreno
IES La Flota, Murcia

Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Crema de queso
-150g queso crema -40g azucarglas - 60g nata semi-montada

-1hoja de gelatina

- Sorbete de frutas exodticas.

-167g puré de mango - 849 platano - 38g kiwi
- 68g azucar - 25g glucosa en polvo - 7g dextrosa
-1.5g estabilizante -72ml agua - 33g puré de fruta de la pasion

-Caviar de coco.
- 1759 pure de coco -75g leche -25g azucar
- 2g agar-agar

ELABORACION

- Crema de queso
1. Mezclar el queso cremay el azucar glas en un bol.
2. Aparte montar la nata.

3. Juntarambas mezclas y afladir las hojas de gelatina.

- Sorbete de frutas exéticas.

1. Pelary cortar el platano y kiwi.

2. En un bol, combinar el azucar con la glucosa en polvo, la dextrosay el cslabilizante.

3. Calentar el agua en un cazo, al alcoozar los 40”C, afiadir la mezcla del azucar.

4. Unavez llegado al punto de ebullicién afadir los platanos y cocer al menos | minuto.

5. Una vez retirado del fuego, en un bol, triturar con la tunnix hasta obtener un puré.

6. Afadir los purés de mango y fruta de la pasion seguir triturando.

7.Incorporar el kiwi y triturar brevemente para evitar que las semillas amargucn Verter la mezda en un recipiente y dejar madurar
minimo 4 horas.

8. Mantecar el sorbete y enfriar para su uso.

-Caviar de coco.

1. Mezclar puré de coco con leche y azucar mezclado con agary hervir.

2. Retirar del fuego cuando esté a 80”C, poner en una jeringuilla o biberdn.
3. Echar gotas sobre aceite, dejar hasra que solidifique.

4. Sacar, pasar por agua templada.

- Atemperar el chocolate y dar forma de gota.
- Escudillar la crema de queso en el plato y usar como soporte para la gota.

- Colocar el kiwi en almibar en triangulos alrededor de la gota. ® 4 o
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Decorar con crema de queso y caviar de coco.




“Hojas de primavera”

modalidad: Postre
autora:  Sara Eunice Tofan
centro:  |ES La Flota, Murcia
tutora:  Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES Y ELABORACIONES

- Pasta brisa escocesa.

- 44549 harina -150g azucar - 340g mantequilla - pizca de sal

Empomar la mantequilla con el azucary la sal. Afladir la harina tamizada y mezclar sin amasar. Reposar en frio. Laminar con rodillo,
cortary congelar. Cocer a 190°C.

- Crema diplomética.
-200ml leche -30g azucar -24gyema -16g almidén

-20g mantequilla -250/300g nata - c/s aromas (canela, piel de limdn, naranja)

Primero hacer la crema pastelera.

Calentar % partes de la leche con los aromas, una vez que empieza a hervir retirar del fuego. En un bol mezclar con la varilla el azucar
con el almiddn, incorporar el restante de la cantidad de leche en frio y las yemas, y homogeneizar. Afladir la leche infusionada poco a
poco a la mezcla de las yemas sin parar de remover. Colar todo en un cazo, y a fuego medio ir removiendo hasta que cuaje. Afadir
la mantequilla en dados a la crema fuera del fuego e incorporar completamente. Colocar la crema en una bandeja, filmarla a piel
y dejarla enfriar. Montar la nata, e incorporar a la crema pastelera una vez fria, se debe incorporar poco a poco y con movimientos

envolventes.

- Sorbete de frutas exdticas.

-167g puré de mango - 84g platano - 389 kiwi - 68g azucar
- 25g glucosa en polvo - 79 dextrosa -1.5g estabilizante -72mlagua
- 33g puré de fruta de la pasion

Pelay corta el platano y el kiwi. En un bol combina el azucar con la glucosa en polvo, la dextrosa y el estabilizante. Calentar el agua
en un cazo, al alcanzar los 40°C, afiadir la mezcla del azucar. Una vez llegado al punto de ebullicién afadir los platanos y cocinar al
menos 1 minuto. Una vez retirado del fuego, en un bol triturar con la turmix hasta obtener un puré. Afadir los purés de mango y fruta
de la pasidny seguir triturando. Incorporar el kiwi y triturar brevemente para evitar que las semillas amarguen. Verter la mezcla en un
recipiente y dejar madurar minimo 4 horas. Mantecar el sorbete y enfriar para su uso.

- Crema de limén.

-1.5u (3g) hojas de gelatina -12g azucar - ralladura de limon -88g zumo de limon

-100(2u) huevo batido -145g mantequilla - 50ml nata montada

Hidratar la gelatina. Mezclar el azucar con la ralladura de limén. Verter el zumo de limén en un cazo, afiadir el azucar, y llevar a
ebullicion. Verter sobre los huevos sin dejar de removery llevar a ebullicion nuevamente. Fuera del fuego incorporar la gelatinay a
los 40°C incorporar la mantequilla, una vez fundida, mezclar la crema en la batidora hasta que la masa quede lisa. Enfriar la crema e

incorporar la nata montada con cuidado. Enfriar durante 1 hora.

- Gel de naranja.

-250g zumo de naranja -20g zumo de limoén -20g azucar - 2g agaragar

En un cazo poner los zumos, el azicar y el agar agar y mezclar muy bien. Hervir durante 2 minutos sin parar de remover. Colar la
mezclay dejar enfriar, envasar al vacio y reservar para el dia del servicio.

- Pergamino de frutos rojos.
-1.25u (2.59) hojas de gelatina -125mlagua -125g fresas trituradasy coladas - 125g pectina

-25gazucar - 62g frambuesas trituradas y coladas
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Precalentar el horno a 250°C e introduzca una placa de horno. Hidratar la gelatina. En un cazo calentar el agua y los frutos rojos
triturados. Mezxlar el azucar con la pectina y afiadir a la mezcla de frutos rojos. Y llevar a ebullicion durante 3 minutos. Retirar del
fuego y afladir la gelatina hidratada. Retirar la placa caliente del horno y extendervla mezcla de frutos rojos en una capa fina de
manera uniforme. Reducir la temperatura a 90°C o utilizar una estufa y, secar durante 2 horas. Retirar del horno y recortar la forma

deseada.

- Salsa de kiwi.

- 75g kiwi -50g azucar -25mlagua - c/sxantana - ¢/s colorante verde (opcional)

Hacerun almibar con el azicaryaguaydejar 5 minutos a fuego medio. Unavez hecho el almibar dejar enfriar completamente. A parte
triturar el kiwi, opcionalmente se puede colar para quitarle las semillas. Incorporar el almibar al puré de kiwi completamente. Con
ayuda de la turmix incorporar una pizca de xantana y colorante verde al gusto. Reservar en la nevera hasta el momento de utilizarlo.

Se comienza elaborando el sorbete de frutas exéticas y se deja madurar minimo 4 horas, o incluso hasta el dia siguiente, una vez listo
se mantecaen la heladeray se reserva en el congelador hasta el momento del emplatado. Seguido de esto se preparara el pergamino
de frutos rojos, dejandolo secar durante 2 horas en estufa o en el horno a 90°C, una vez secado se recortara el pergamino con las
formas deseadas dandole formas. Estas se deben conservar a temperatura ambiente dentro de un recipiente hasta el momento del
emplatado. La siguiente elaboracion que se preparara sera la masa quebrada, una vez hecha se deja reposar en frio, luego con ayuda
de un cortapastas en forma de hoja cortamos las piezas necesariasy se vuelve a dejarla masa reposar en frio para cocerlas congeladas
a 190°C. Posteriormente se preparara el gel de naranja y la salsa de kiwi. En el momento del emplatado se deben pasar un poco con
la turmix para alisarlas. Por ultimo se prepara la crema de limén dejdndola reposar en frio 1 hora y, mientras tanto se prepara la crema
diplomatica. Una vez todo preparado se comienza dibujando un linea en el plato con la salsa de kiwi, posteriormente se realizaran las
tartaletas, poniendo puntos de crema diplomatica sobre la galleta y colocando fruta fresca y cortada sobre ella, estas se colocaran
en el plato, después se colocaran puntos de gel de naranjay crema de limon. Y por ultimo se espolvorea un poco de galleta triturada
donde se pondran dos quenelles del sorbete de frutas exdticas una a un lado de las tartaletas.

S
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“Kiwi choux”

modalidad: Postre

autor:  Fran Reina de Santos
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online

tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Pasta choux.
-125g leche

- 3gsal
-200g huevos

- Craquelin.
-50g harina
- 40g mantequilla blanda

- Crema pastelera.
-250g nata
-45g yema de huevo

- Praline de avellana.
-200g avellanas

- Gelificado de kiwi.
- 2u kiwis

-125g agua
- Bgazucar

- 50g azucar
- 2 hojas de papel vegetal

-20g maicena
-20g mentequilla

- 20g aceite de girasol

-200ml agua

- 125g mantequilla
-150g de harina de golpe

- pizca de sal

- 30g azucar

-50g azucar

ELABORACION

- Pasta choux.

Calentamos a fuego medio alto la leche, agua, mantequilla cortada en trozos, sal y azucar. Cuando la mezcla rompa a hervir, bajamos
un poco el fuego, afadimos la harina de golpe y mezclamos enérgicamente durante un par de minutos.

Retiramos la masa del fuego y la ponemos en el bol de la amasadora.

Empezamos a remover con la pala hasta que la masa baje a 45°. Batimos los huevos y los agregamos poco a poco. Pararemos cuando
la pasta no admita mas. Esta pasta se hornea a 160° con calor arriba y abajo con aire 45

- Craquelin.

Mezclamos la harina, azucar y la sal. Afladimos la mantequilla blanda y trabajamos con las manos hasta formar una masa. La
extendemos entre las hojas de papel vegetal hasta conseguir un grosor de unos 2 mm. Dejamos 10 minutos en nevera. Una vez dura
la masa, cortamos los discos a la medida de la elaboracién que vayamos a presentar. Los colocamos encima de la pasta antes de
hornear.

- Crema pastelera.
Mezclar en un bol: nata para montar, maicena, azucar, yema de huevoy la parte de dentro de la vaina de vainilla. Al microondas 6’y
cada 2 min se para para mezclar. Al finla del cocinado, afiadir mentequilla y dejar enfriar.

- Praline de avellana.
Mezclar en una batidora avellanas con aceite de girasol. Una vez echa la mezcla, afiadirlo con la crema pastelera.

- Gelificado de kiwi.
Los kiwis troceados con agua, azucary después de 3" al fuego, afladir una tableta de gelatina hidratada para pasarlo todo con una
batidora de mano. Resevar en una manga pastelera en nevera para rellenar el paris brest.

Cuando se seca el paris brest, en vez cortarlo, se rellena primero de la crema pastelera de avellana, después el gelificado de kiwiy se ° ® ®
presenta en el plato con el gelificado de kiwi, avellanas garrapifiadas, tierra de avellana garrapifiada, gotas de crema pasteleray cubos aISI
P IX Concurso de Recetas
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“Kiwilova”

Postre

Alberto Sanchez Velasco
|IES La Flota, Murcia
Juana Martinez Casanova

INGREDIENTES

- 2u de kiwi en almibar -5/6u frambuesas - Nata chanchilli

- Merengue francés.

- 4u claras de huevo -220g azucar

- Velo de kiwi en almibar.
-100g kiwi en almibar -100g almibar de kiwi - Bg agar-agar
- 2g pectina

ELABORACION

1. Se escudilla con arte y se cuece la paulova de merengue al horno hasta que queda crujiente.
2. Se colocan rodajas de kiwi en almibar sobre la base de la paulova.
3. Sobre el kiwi se afiade la nata chantilli.

4.Se termina con frutos en diferentes formatos: frambuesas rellenas de crema de kiwi, esferas de crema de kiwi trituradoy gelatina
de kiwi en velo en espiral, mas frutos rojos al gusto.

e o
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“Lingote de kiwiy Coco con bizcocho de almendras”

modalidad: Postre
autora.  Emilse Tatiana Nieto Garcia
centro: |ES Zaurin, Ateca (Zaragoza)
tutor: Delmy Maricela Garcia

INGREDIENTES

- Mousse de coco.
-150g leche de coco - 3 hojas de cola de pescado -300ml de nata semi-montada

- Gelatina de naranja.

- 2u naranjas - xantana
- Kiwi
-12g gelatina vegetal - 100g agua de cocion del kiwi - bu rodajas de Kiwi Taisi

- Bizcocho de almendra.

-300g polvo de almendra -200g azucar - 8uyemas
- 2u huevos -125g harina floja -125g almidén
- 8uclaras

ELABORACION

- Mousse de coco.

1. Poner a calentar el agua de coco, afiadirle el azucar e incorporar la gelatina.

2. Montar la nata semi-montada y ,mezclarla con suavidad con la leche de coco gelificada.
3. Poner encima del kiwi gelificado.

- Gelatina de naranja.

1. Poner el zumo de dos naranjas con un gramo de xantana.
2. Llevar a ebullicién.

3. Bizcocho de almendras.

4. Montar el plato.

- Kiwi

1. Poner a hidatar la gelatina con el caldo y llevar a ebullicion.
2. Poneren el molde el kiwiy afadir la gelatina.

3. Poner en el molde los kiwis y la gelatina y enfriar.

- Bizcocho de almendra.

1.Enunrecipiente de material inalterable ponemos los huevos, yemasy azucary batimos hasta que esté bien esponjado templando
al fuego si fuese necesario.

2. Montamos las claras a punto de nieve y le afladimos poco a poco el azlcary batimos hasta conseguir un merengue consistente.

3. Mezclamos los dos batidos con mucho cuidado para que no se bajen agregandole a continuacion la harina y el almidon y
mezclandolo como un batido normal.

4. Se hecha en moldes de tarta engrasados con mantequilla, se cuece en el horno a una temperatura de 225°C. durante unos 20 min.
5. Cortamos el bizcocho una vez frio en tres capasy las aromatizamos con un jarabe aromatizado con un licor, extendiéndolo por
el interior de los mismos una capa de yema pastelera.

6. Bafilamos por encimay los bordes con mermelada de albaricoque, se glasea con glass al agua y se seca en el horno.
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MONTAJE

1. Poner los moldes con el kiwi gelificado.

2. Llenar de mousse de coco, y luego de bizcocho.

3. En elplato. poner la salsa de naranja.

4. Ellingote de kiwiy coco.

5. Decorar con mas mousse seste de naranjay limoén.

6. Las fresas.

o o
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“Minitarta de Kiwi” PRESENTACION

Con la ayuda de un cortador circular montamos del siguiente orden:

Una base de biscocho, seguido incorporamos mitades de las rodajas de kiwi porlos bordesy en el centro rellenamos con la cremaintercalando

Postre con los trozos de kiwi salteados. Ponemos otra capa del biscochoy continuo la mermelada de kiwi finalizando con unas ldminas de chocolate
Viviana Trujillo Rey blanco.

|ES Pravia, Asturias Sobre un plato pincelamos con dulce de leche, colocamos en el centro el postre y terminamos con unas pequefias gotas de la mermelada
Virginia Pineda Nicieza de kiwi por alrededor.

INGREDIENTES
- Bizcocho.
-4u huevo -120g azucar -120g harina

- almibar de rodajas de Kiwi Taisi

- Crema de mantequillay dulce de leche.
- 50g claras de huevo -100g azucar -150g mantequilla
- dulce de leche (al gusto)

- Mermelada de kiwi.
- 200g rodajas kiwi Taisi -50g azucar - 4g pectina
-10g almibar de kiwi Taisi

-Kiwis salteados.
- Kiwi Taisi - aceite -azUcar

ELABORACION

- Bizcocho.

- Enun bol ponemos los huevos junto con el azlcary con las varillas, batimos hasta que blanqueen, espumenyy tripliquen su volumen.
- Afladimos la harina tamizada y mediante movimientos envolventes con la espatula la incorporamos intentando que no baje el
volumen de la mezcla.

- Sobre bandeja de horno con papel sulfurizado, afladimos la mezclay la alisamos con la espatula.

- Introducimos en el horno precalentado a 180°c y mantenemos unos 8-10 min hasta que la superficie tome un ligero color dorado.
- Sacamos del horno y dejamos enfriar sobre rejilla.

- Humedecemos el biscocho con el propio almibar de los kiwis Taisi.

- Crema de mantequillay dulce de leche.

- En un bafo maria juntamos las claras con el azucar removiendo sin parar hasta que coja algo de temperatura y se disuelva
perfectamente el azucar.

- Retiramos del fuego y pasamos la mezcla al vaso de la maquina con el accesorio varillas. Batimos hasta que la mezcla pierda
temperaturay suba su volumen hasta que tenga una buena consistencia.

- Cambiamos el accesorio por la pala y afiadimos la mantequilla de poco en textura pomada.

- Unavez incorporada la mantequilla, afiadimos el dulce de leche.

- Mermelada de kiwi.

- En el procesador de alimentos ponemos las rodajas de kiwi bien escurrido.

- Trituramos hasta textura pure.
- Mezclamos con el azlcary ponemos al fuego a temperatura media.

- Por otro lado, disolver la pectina en el jugo de kiwiy afadir al pure de frutay removemos hasta espesar.

N [ J |
-Kiwis salteados. [ )
- Cortamos las rodajas de kiwi Taisi en pequefios trozos previamente escurridas y salteamos en una sartén con el aceite y la azucar. IX CO NCUrso d e Recetas




“Mousse de kiwi con esfera de kiwiy cremeux de frambuesa” - Bafiocrujente.

- 3259 cobertura blanca -175g manteca de cacao -c/s colorante - ¢/s pistacho

1. Derretir la cobertura blancay la manteca de cacao por separado. 2. Mezclarlos dosy afadirel colorante con el resto de los ingredientes.

modalidad: Postre 3. Dejar templar hasta los 30-32°C y usar a esta temperatura.

autor:  Kaoutar Kasmi

. - Caviar.
centro:  |ES La Flota, Murcia -1l aceite de girasol -100g puré de fruta de pasion -50gagua -1g agar-agar
tutora:  Cristina Gomez Espla
1. Enfriar el aceite a 4°C 2. Mezclar el puré con el agua.
3. Ponerla en cazoy afadir agar-agar gradualmente batiendo con varilla. 4. Llevar a ebullicion.
INGREDIENTES Y ELABORACIONES 5. Verter la mezcla en un biberon y ir echando gotas en el aceite frio. 6. Colar el caviary lavar con agua.

- Galletas de matcha.
-120g mantequilla -80g azucarglas -luyema -190g harina
-10g té matcha

1. Empomar la mantequilla a temperatura ambiente.

2. Afadir el azucary acermar con la mantequilla

3. Afadir la yemay mezclar

4. Ahadir la harina y té matcha tamizado y homogeneizar.
5. Hacer unrollo, envolver en papel film y refrigerar.

6. Cortary hornear a 170°C durante 15-20 min !

- Bizcocho plancha.

- bu huevos -150g azucar -150g harina floja
1. Separar las claras de las yemas. 2. Montar claras a punto de nieve y afladir poco a poco azUcar.
3. Incorporar las yemas y seguir batiendo. 4. Afhadir suavemente la harina tamizada.

5. Escudillar con mangay boquilla lisa sobre llanda de horno con papel. 6. Horneara 200°C

- Esferas de kiwi.

-100g kiwi -100g azucar - 4g gelatina
1. Cortar las rodajas de kiwiy mezclar con el azucar. 2. Calentar en un cazo.
3. Afadir la gelatina previamente hidratada y escurrida. 4. Escudillar en moldes de esferasy dejar cuajar en la nevera.

- Cremeux de frambuesa.

-250g puré de frambuesa -4uyemas -1u huevo -50g azucar

-1y 1/2 hojas de gelatina -100g mantequilla

1. Calentar la puré 2. Mezclar las yemas, huevoy el azucar.

3. Verter la mezcla sobre la puréy cocer hasta los 85°C. 4. Ahadir la gelatina previamente hidrataday escurrida.

5. Afadir la mantequilla y refinar con la turmix. 6. Verter sobre el molde adecuado y dejar cuajar en la nevera.

- Ganache de kiwi.

- ¢/svainilla -300g cobertura blanca -150g nata -450g nata

- ¢/s kiwi - c¢/s colorante verde

1. Infusionar los 150g de nata con la vaina de vainilla. 2. Derretir la cobertura blanca.

3. Mezclar la nata con el chocolate y emulsionar. 4.- Afadir los 4509 de nata fria y el colorante.

5- Dejar enfriar 24 horas. 6- Montar la ganache y cuando esté montada, afladir los

trozos de kiwiy mezclar con lengua.

- Glaseado espejo.

-150g agua -300g azucar -300g glucosa -170g leche condensada

-12u hojas de gelatina -300g cobertura blanca -200g gel para usaren frio - c/s colorante verde

1. Calentar el agua, azucary la glucosa hasta los 100°C. 2. Retirar del fuego y afladirle la leche condensada.

3. Incorporar la gelatina previamente hidratada y escurrida. 4. Incorporar cobertura blancay mezclar sin introducirmucho aire.
5. Incorporar el gel frioy el colorante y refinar con el turmix sin agitar. 6.Bafiara 25°C
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“Renos de Navidad” - Streusel.

-45g harina candeal - 50g mantequilla - 50g azucar moreno
- 50g harina de almendra - 5g cacao en polvo (op)
Postre 1. Empomar la mantequilla con el azdcar moreno.
Adriana Jacqueline Diaz Morocho 2. Tamizar la harina junto con el cacao (si lo lleva), mezclar con almendra y afiadir a la mantequilla, mezclar hasta homogenizar.
IES La Flota, Murcia 3. Hacer un rulo, envolver en filmy congelar.
Cristina Gédmez Espla 4. Rallar sobre papel de horno y extender.

5. Cocer a 190°C. Hasta que al tocar se sienta crujiente.

INGREDIENTES

- Pasta de cigarrillo.
-50g claras -50g harina - 50g azucar glass
- 50g mantequilla en pomada (Colorante verde comestible)

- Bizcocho joconde.

- 4u huevos -150g azucar glass -150g almendras en polvo
- 40g harina candeal - 30g mantequilla fundida -1.5dl claras
- 30g azucar

- Panna cotta.
-250g leche entera -250g nata -70g azucar
-1/2 rama de vainilla - 5g (2u) hojas de gelatina

- Rizos de cobertura.

- c/s cobertura Blanca c/s canela en polvo, yuzu y tangelo mappo en polvo

- Streusel.

- 45g harina candeal - 50g mantequilla - 50g azucar moreno
- 50g harina de almendra - 5g cacao en polvo (op)

ELABORACION

- Pasta de cigarrillo.
1. Mezclar la mantequilla en pomada con el azucar glass, afiadir las claras y la harina mezclada con el cacao si procede.
2. Escudillar sobre silpat con el dibujo deseado y congelar.

- Bizcocho joconde.

1. Montar los huevos y afadir poco a poco el azucar glass.

2. A parte montar las claras y afiadir el azUcar en grano hasta conseguir un merengue no muy consistente.
3. Mezclar con suavidad los dos batidos u afadir la harina tamizada y mezclada cokn la almendra molida.
4. Por dltimo incorporar la mantequilla fundida pero fria.

5. Escudillar sobre la pasta de cigarrillo congelada y cocer a 220°C.

- Panna cotta.

1. Infunsionar la vainilla con la leche, la natay el azUcar (calentary dejar tapado 10 minutos). Comprobar la temperatura y afadir las
hojas de gelatina previamente hidratas y escurridas aprox 60°C/70°C.

2. Colocar la mezcla y escudillar en vaso, en copa, en flanera y tapar y mantener en frio hasta su consumo aprox 4h/5h (para que
cuaje). Se puede servir de mermelada de distintos sabores, salsa de frutos rojos.

- Rizos de cobertura.

1. Derretirel chocolate negro a 41°C en el microondas, vertemos 2/3 de la parte del chocolate caliente sobre la mesa de la superficie
lisay guardamos 1/3 en el bol.

2. Enfriamos los 2/3 hasta llegar los 26°C y mezclamos con 1/3. La temperatura final debe ser de 29°C/30°C y formamos los rizos.

[ J |
3. En una placa de frio con papel sulfurizado espolvoreamos la canela + el yuzu + el tangelo mappo en polvo y dibujamos corales. IX C d R t [ )
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“Semifrio tropical con kiwi en texturas, platano de
La Palmay pistacho”

Postre

Alberto Javier Palacios, Isabel Vera

We love chocolate and pastry, escuela online
David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES Y ELABORACIONES

- Bizcocho de platano con especias.
- 25049 harina todo 175w -2 huevos L
- 1sobre de 16g de impulsor -1g canela molida -1g nuez moscada

-4 platanos 360g limpios de cascara

- 0,59 clavo molido - 80g azucar moreno - 80g azucar blanca

-100 ml leche -120ml aceite de girasol o oliva suave -1c. café de vainilla en pasta de bourbon

1. Ponemos en el robot a montar el huevo con los dos azucares, para blanquear el huevo.

2. Ponemos el aceite en forma de hilo y seguimos montando.

3. Ponemos la leche y mezclamos con varilla un poco para integrar todo.

4. Tamizamos la harina y el impulsor ponemos junto con las especias y ponemos en el bol del robot, mezclamos con ayuda de una
lengua de silicona de abajo arriba.

5. Trituramos el pure con ayuda de una turmix, y pondremos en el bol con la vainilla.

6. Mezclamos con la espatula de silicona.

7. Ponemos en molde de plancha de silikomart y metemos en el horno que tendremos precalentado a 220° durante 18 minutos.

8. Sacaremosy dejaremos que se enfrie un poco y haremos los cortes para sacar nuestras planchas de bizcocho de 25 x 8 para poder
meter en nuestro molde.

- Crujiente de barquillo.

-70g praliné de pistacho - 30g cobertura chocolate blanco - 40g barquillos troceados

1. Fundiry mezclar el chocolate con el resto de los ingredientes.
2. Dosificar sobre el bizcocho con una altura de 0,5 cm. aprox.

- Inserto de gelatina de kiwi.
- 250g kiwi en almibar Taisi - 3g gelatina

1. Ponemos la gelatina a hidratar en un bol con agua fria.

2. Poner el kiwi sobre un vaso de turmix, para poder triturar, una vez terminado lo pasamos a calentar en un cazo.

3. Pondremos en el cazo nuestra gelatina hidratada y escurriday llevaremos todo el conjunto a ebullicion para asi activar la gelatina.
4. Dejaremos reposar la mezcla un poco para que baje la temperaturay pondremos sobre nuestro molde y llevaremos a congelar 4h.

- Crema pastelera.
-250g nata -50g azucar
-30g mantequilla - 20g harina de todo uso

- 45gyema de huevo
-1cuchara de café de pasta de vainilla

1. Ponemos en un cazo la nata con el azucary la vainilla, la llevamos a ebullicion y quitaremos del fuego.

2. Por otro lado, mezclamos la yema del huevo con la harina.

3. Incorporamos las yemas y la harina al cazo con la nata el azucary la vainillay ponemos otra vez al fuego para ir espesando nuestra
mezcla hasta que alcance el espesor deseado, en este paso no dejaremos de mover para que no se pegue la mezcla en el cazo.

4. Cuando terminamos le pondremos la mantequilla y la turbinamos con la ayuda de un tdrmix.

5. Pondremos en un bol con film a piel y dejaremos en nevera para durante 4 horas.

- Semifrio de queso.
- 300g queso philadelphia
- 60g nata fria - 9g gelatina

- 300g nata semimontada - 300g crema pastelera

1. Ponemos a hidratar los 9 gramos de gelatina en agua fria.

2. Ponemos en un robot de cocina nuestros ingredientes y cono ayuda de una varilla vamos montando para tener la textura deseada.
3. Ponemos en un cazo los 60 gramos de nata fria, , calentamos hasta, incorporamos la gelatina hidratada y escurrida y llevamos el
conjunto a ebullicién, mezclando con una varilla para aseguramos que la gelatina se disuelve correctamente.

4. Ponemos en el robot de cocina y mezclamos con una espatula con cuidado para no perder nuestras burbujas del montado anterior.
5. Ponemos nuestro resultado en una manga pastelera para poder dosificar a la hora del montaje.

- Gel de kiwi en almibar.
- 2509 kiwi en almibar Taisi -25gagua -1g agar-agar

1. Ponemos a triturar el kiwi en almibar hasta formar un pure

2. En un bol mezclar el aguay el gramo de agar agar en frio con ayuda de una varilla.

3. Ponemos a calentar en un cazo el pure y calentamos junto con el agua y agar agar, hasta que se ponga a herviry dejar 2 minutos
hirviendo, retiramos.

4. Dejamos enfriar un pocoy pondremos en nuestro molde a una temperatura superior a los 40 grados ya que a esta temperatura se
gelifica.

5. Dejaremos en la nevera durante 8 horas para que actue bien la mezcla y una vez pasadas las horas lo que haremos es triturar con
un turmix y poner en un biberdn para poder dosificar sobre nuestro molde a la hora del montaje.

- Decoraciones.

- 5009 chocolate blanco templado - tinte en gel verde brillante FunColours - papel de acetato

MONTAJE

1. Primero pondremos sobre nuestra plancha de bizcocho de 8 x 25 nuestro crujiente de barquillo, repartiremos para dejar una capa
de 0,5y pondremos en nuestro congelador durante 4 horas con papel film.

2. Una vez tengamos nuestros ingredientes preparados pondremos en el molde buche de silikomart los tapetes lisos, y pondremos
con ayuda de la manga el semifrio de queso Philadelphia, nos ayudaremos con una espatula para hacer que la mezcla quede una
capa homogénea.

3. Pondremos nuestro inserto de kiwi que sacaremos del congeladory pondremos otra capa de nuestro semifrio, volvemos a distribuir
bien con la espatula.

4. Por ultimo, pondremos nuestra plancha de bizcocho con el crujiente que tendremos en el congelador, introducimos en el moldey
repasamos los bordes para que a la hora de desmoldar que una forma bonita.

5. Metemos el molde de buche en el congeladory dejaremos durante 8 horas.

6. Preparamos nuestras decoraciones y presentamos.

e o
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“Tarta de queso al kiwi”

INGREDIENTES

Cremoso de queso.

Caviar de coco.

Sorbete de frutas exdticas.

! TAIS)
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ELABORACION

Cremoso de queso.

Caviar de coco.

Sorbete de frutas exdticas.
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“Tartaleta de kiwi con mousse de chocolate blanco” - Gelde i,

MONTAJE

INGREDIENTES Y ELABORACIONES

- Pasta Sableux (para la base).

- Mousse chocolate blanco.

- Gelificacidén de kiwi con apio confitado.

- Ganache de chocolate blanco (montada).




“Tartaleta de remolacha, kiwiy coco”

Postre

Mariceli Torralba Montoya
|IES La Flota, Murcia
Cristina Gomez Espla

INGREDIENTES

- Bizcocho microondas.
-45g claras de huevo -30g yemas de huevo -30g azucar
-10g harina -30g kiwi almibar

- Decoraciones.
- c/s frambuesas - c/s lascas de coco - c/s “ Rosas” de kiwi en almibar

- Mermelada de kiwi.
- ¢/s kiwi en almibar

- Nata de coco.
-100g nata MG 35% - 50g leche de coco -20g azucar
-10g coco rallado

- Pasta brisa.
- 90g harina - 2g azucar - 68g mantequilla
- pizca sal fina - ¢/s colorante rojo laca

ELABORACION

- Bizcocho microondas.

1. En unvaso batidor introducir todos los ingredientes. Triturar hasta tener una masa homogénea.
2. Colar la mezcla.

3. Rellenar sifén. Colocar las cargas de N20. Refrigerar mezcla unas 2h.

4. Proceder a realizar los bizcochos.

- Nata de coco.

1. Poner a montar en kitchen la nata junto a la leche de coco.

2. Afadir poco a poco el azucary seguir montando.

3. Cuando esté lista, afadir el coco rallado con movimientos envolventes.
4. Escudillar.

- Pasta brisa.

1. Empomar la mantequilla con el azucary la pizca de sal.

2. Afiadir la harina tamizada y mezclar sin amasar

3. Reposar en frio hasta que la podamos manipular.

4. Laminar con rodillo hasta el grosor deseado, cortary congelar las piezas.

5. Cocer a 190°C,, si es necesario repasar el corte cuando salgan del horno.
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“Trampantojo de kiwiy frambuesa”

modalidad: Postre
autora:  Laura Garriga Orteu
centro:  We love chocolate and pastry, escuela online
tutores:  David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- Pan.

-200g zanahoria -50g aceite -80g azucar
- 3u huevo -7g levadura quimica -115g harina
-3gcanela -2g nuez moscada -1pizca de sal
- Tomate.

-250g frambuesa - 4g gelatina en laminas

- “Carne”.

-4 rodajas de kiwi Taisi en almibar -100g chocolate negro 80%

- “Salsa”.

-100g kiwi en almibar Taisi -40g chocolate blanco

- 509 nata para montar (25g a temperatura ambiente y 25g muy fria)

ELABORACION

- Pan.

- Enla batidora, montar los huevos con el azucary la sal a méxima potencia.

- Mientas los huevos montan, turbinar la zanahoria pelada con el aceite hasta conseguir un puré fino. En otro bol, tamizar la harina,

la levadura, la canelay la nuez moscada.

-Mezclarel puré conloshuevos montados usando movimientos envolventes. Seguidamente, afiadir, lentamentey con movimientos

envolventes, la harina, la levadura, la canelay la nuez moscada.

- Poner la mezcla en un molde de siliconay hornear a 165 grados entre 20 i 30 minutos dependiendo del hornoy del molde.
- Tomate.

- Turbinar las frambuesasy colar el puré.

- Hidratar la gelatina con agua fria y, una vez hidratada, escurrirla. Poner un poco de puré de frambuesa y la gelatina escurrida en

un boly calentarlo hasta que la gelatina se derrita completamente.
- Afiadir a la mezcla el resto del puré, mezclar bieny verter en un molde para hacer planchas. Enfriar 4 horas en el congelador antes

de recortar las piezas de tomate, en forma de medialuna.

- “Carne”.
- Fundir y templar el chocolate. Seguidamente, escurrir bien las rodajas de kiwi y bafiarlas en el chocolate. Pasar a un papel de

hornoy esperar que el chocolate seque.

68

- “Salsa”.
-Empezardeshidratando el Kiwia 55 grados durante 24 horas. Cuando el Kiwi esta deshidratado, picarlo hasta conseguirtransformarlo

en polvo.

- Seguidamente, derretir el chocolate blanco, calentar la mitad de la nata y juntar ambos ingredientes con el kiwi picado en un vaso

alto. Turbinar hasta que los tres ingredientes se hayan integrado bien y pasar la mezcla en un bol. Afadir la nata fria y mezclarlo.

- Dejar reposar en nevera 20 minutos y airear con varillas.

- Poner en manga pastelera con boquilla para poder dosificar.

MONTAJE

- “Salsa”.
- Recortar una pieza de “pan” de 12cm por 12 cmy cortarla por la diagonal para obtener 2 tridngulos iguales.

- Poner salsa con la manga pastelera encima de los dos trozos triangulares. Dejar enfriar unos minutos.

- Una vez frio, poner la “carne”y el “tomate” encima de una de las lonchas de “pan con salsa”y cerrar con la otra loncha.
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“Trifle de kiwi, mora y naranja”

Postre

Mercedes Delgado de Miguel

We love chocolate and pastry, escuela online
David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES

- mitades de rodajas de kiwi en almibar - ¢/s nata montada - ¢/s mermelada de mora

- Bizcocho de chocolate blanco y kiwi.

-40g azucar - 2bg agua - 60g almendra molida
- Tu huevo - 20g harina - 20g chocolate blanco troceado
- 20g kiwi natural en trozos - 30g mantequilla.

- Crujiente de barquillo.
- 48g praliné de avellana - 13g mantequilla - 24g chocolate con Leche
-16g barquillo (con estas cantidades da para cubrir 2 bizcochos de 15cm de diametro).

- Gelatina de naranja.
-240g zumo de naranja - 100g almibar TPT - 5 hojas de gelatina

- Caviar de kiwi.
-190g puré de kiwi - 25g azucar - 29 agar-agar
- 3g gelatina - colorante verde (opcional)

- Ganache montada de chocolate blanco y kiwi.
-50g nata -150g chocolate Blanco - colorante verde (opcional)
- 1u kiwi (triturado y colada la pulpa resultante para retirar parte de las semillas)

ELABORACION

- Bizcocho de chocolate blanco y kiwi.
Poner el agua con el azdcar en un cazo para hacer un almibar. Cuando hierva afiadir la almendra molida, retirar del fuegoy mezclar
bien. Incorporar el huevo y la mantequilla fundida. Agregar el chocolate y el kiwiy por ultimo la harina. Dosificar en un molde de

15¢cm de didmetro engrasado y con un circulo de papel de horno en el fondo. Hornear a 170 °C durante 20/ 25min.

- Crujiente de barquillo.
Fundir el chocolate con la mantequilla hasta llegar a los 40°C. Mezclar con el praliné e incorporar el barquillo troceado. Repartir el
crujiente sobre el bizcocho. Enfriar en nevera hasta que se solidifique y enfilmar. Reservar hasta el momento de utilizar.

- Gelatina de naranja.

Poner a hidratar las hojas de gelatina en agua fria y reservar en nevera hasta el momento de usar. Calentar el almibar con el zumo
de naranja y llevar a ebullicion. Disolver las hojas de gelatina escurridas en la mezcla anterior. Dosificar en un molde y llevar al
congelador. Cuando gelifique pero no esté totalmente congelado desmoldar, enfilmary reservar en el congelador.

- Caviar de kiwi.

Poner el agaragar, el azucary el puré de kiwi en un cazo. Llevar a ebullicion y afadir la gelatina previamente hidrataday escurrida.
Mezclar bien para disolverla. Retirar del fuego y pasar a un recipiente. Cuando esté a 50°C dosificar gotas con una jeringuilla o
un biberdn en un recipiente con aceite de girasol bien frio (a unos 0°C) Cuando tengamos varias hechas colar y lavarlas en un
recipiente con agua fria. Reservar en un recipiente cerrado en la nevera hasta el momento de utilizar.

- Ganache montada de chocolate blanco y kiwi.

Poner en el vaso de la batidora el chocolate blanco troceado y el kiwi. Hervir la nata y verter sobre el chocolate con el kiwi. Esperar
un par de minutos hasta que se empiece a fundir el chocolate y turbinar hasta obtener una mezcla brillante y homogénea. Pasara un
recipiente y enfriar tapado a piel en la nevera. Cuando esté bien fria montar con varillas para dosificar con manga.

MONTAJE

En el fondo de un vaso de cristal colocar una capa de bizcocho con crujiente partido en dados. A continuacién, poner encima
medias rodajas de kiwi en almibar en la parte exteriory trocitos de kiwi en almibar en la parte central. Sobre ésta dosificar una de nata
montada. Continuar con una capa de mermelada de mora, otra de gelatina de naranja en daditos y terminar con nata hasta el borde.
Alisar. Decorar con unos puntitos de ganache montada de chocolate blancoy kiwi, una media rodaja de kiwi en almibar, caviar de kiwi

y un toque de oro comestible.
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“Trufas de kiwi”

Postre

Laura Garriga Orteu

We love chocolate and pastry, escuela online
David Pallas y Carol Vegas

INGREDIENTES
- 200g kiwi en almibar Taisi

- 80g chocolate blanco
-100g nata para montar (50g a temperatura ambiente y 50g muy fria)
-200g chocolate negro 80%

-100g cacao puro 22-24% de materia grasa

ELABORACION

Empezar deshidratando el Kiwi a 55 grados durante 24 horas. Cuando el Kiwi estd deshidratado, picarlo hasta conseguir

transformarlo en polvo.

Seguidamente, derretir el chocolate blanco, calentar la mitad de la nata y juntar ambos ingredientes con el kiwi picado en un vaso

alto. Turbinar hasta que los tres ingredientes se hayan integrado bien y pasar la mezcla en un bol. Afadir la nata fria y mezclarlo.
Dejar reposar en nevera 20 minutos y airear con varillas.
Con un boleador, hacer bolas con la mezcla y refrigerar 15 minutos en la nevera.

Mientras las bolas se enfrian, fundiry templar el chocolate negroy poner-lo en un bol para bafiar las bolas. Dejar otro bol preparado

con cacao.

Finalmente, sacar las bolas del congelador, bafiarlas en chocolate y pasarlas rapido al cuenco de cacao (asegurarse de que queden

recubiertas con suficiente cacao). Una vez el chocolate negro ha secado, sacarlas del cacaoy servir en un plato.
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