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INGREDIENTES

Browniede chocolate ........coooveviiieoieiiicieiieienns 1uni

Bavarois de chocolate:

Jarabe Tres Riches® UHT........c...cociiiiiiiiiiinnne. 300 gr
Cobertura Semiamarga® ..........ccceevuivevuiriiieennnns 250 gr
Pasta de cacao .......cocevvieiiiiiiiiiicic e 50 gr
COlaPeZ ... 5gr
Grand American Prestige®........ccccccceveeuiiiniennnnns 150 gr
Bettercreme Doble Chocolate® ............cc.ccu....... 150 gr

Montar en un
arode 16 cm el
brownie junto
con el crocante
de quinua pop
y ganache de
chocolate.

Desmoldar
el interior de
brownie y colocar
enun aro de 20
cm de diametro
y cubrir con el
Bavarois. Congelar.

Crema de chispas de chocolate:

Bettercreme Nata®.........ccocovveiiniiiiiiiiiciieeene 150 gr
Cobertura Semiamarga®............cccevevierrnnnnriennnnns 25 gr
Ganache de chocolate semi liquido..................... 100 gr

Crocante de quinua:

(@ 101 o TUF- 1 o o] o PR 25 gr
Cobertura Semiamarga®.........ccccevevmirernerernnnnnns 25gr
Niagara Farms®........ccoeevuuiiiiminiiiniiiiicnicnnnieneees 6.25 gr
Montaje:

Ganache de chocolate .............ccccoiiiiis 200 gr
Cobertura Semiamarga®............ccceeevierrenniniennnnn. 50 gr
Grajeas de chocolate..........cccooeiiiiiiiiiiiiiiiiiis 20gr

Cubrir con la
crema de chispas
de chocolate
montada.
Congelar.

Hacer el Bavarois
mezclandolas el
jarabe con las
coberturasy la
colapez derretidas.
Terminar con cremas

montadas.
Para las hojas de Desmoldar y
chocolate, pincelar glasear con la
una capa delgaday ganache.

con un cono de papel
hacer la silueta de
la hoja. Enfriar
y desmoldar.




INGREDIENTES

Amelcochado de pecana:

Claras ... 125 gr
AZUCAN ...t e e 250 gr
Pecanas........ooiiii 125 gr
Galletas saladas molidas..........c...cccoeiiiiiiiiiinn. 50 gr
Polvode hornear...........ccooomiiiiiiiiiiiiiiceeee, 1gr

Parael
amelcochado batir
las claras junto
con el azucar.

Rellenar los
discos frios
con manjary
Niagara.

Relleno:

Niagara Farms®................cccoeceeeeiveeecieee e 300 gr
Manjar blanco............cooooiiiiiii 150 gr
Decoracion:

Manjar blanco............coooiiiiiiii 100 gr
Niagara Farms® ........ccooouiiimiiimiiiiiiiiiieeee e 50gr
Pecanas picadas ........cccoovuiiiiiiiiiiiiiiiceee e 50 gr

Agregar las
pecanas picadas

Disponer en
aros de 20 cm

finamente, galleta y hornear a
molidas y polvo de 180°C por 15
hornear. minutos.

Decorar Terminar con
con manjar rosetones de
y pecanas Niagara.
picadas.
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INGREDIENTES Agua fria ..., 75 8r
Base de chocolate 18 cm..........ccocoiiiiiiiiiiiiiins 1uni Cubierta:
Whip Topping Base®.......cccocmiiimiiimiiiiiiciieeene. 200 gr

Crema untuosa de naranja: Leche fresca......coocoiiiiiiiiiiicicccerec e 75 gr
Jarabe Tres Riches® UHT...........cccoiiiiiiiiiiine. 300 gr V{5 Tt | 25gr
Bettercreme Dulce de Leche®...........cccuvvvvnnnnens 50 gr Ice Hot Avellana® .........coeviiiniiiiiiiiiceee 10gr
Cobertura Semiamarga® ........ccceeeveievuirinnieennnns 8ogr Polvo de avellana tostada............cccoeeuivieniiinnnnnnn. 8o gr
Cobertura Blanca®.......ccccceuvinieieiiieiiiieieceenn, 40 gr

Ralladurade naranja..........cccoooooiiiiiiiiiiiiiinnn. 2.5gr Montaje:

COolaPEZ ...t 15 gr Avellanas caramelizadas..........cccoocoiiiiiiiiiiiennnn. 75 gr

Para la crema untuosa
mezclar todos los
ingredientes y entibiar
a bafio maria hasta que

Colocar en
aros y cuajar.

Para la crema
de avellana
batir todos los

todo est Isionad ingredientes
odo fes e emulsionado. " ——

Terminar con la colapez "
hidratada y derretida. cha y.

Disponer la Cubrir la Manguear Terminar

crema cuajada tortay rosetones colocando
entre los discos peinar con y colocar avellanas

de bizcochoy el disefio avellanas caramelizadas
cubrir conuna de aros. enteras. alrededor.

capa delgada

de cremade

avellana.




INGREDIENTES

Plancha de bizcocho de Cubierta:

chocolate 20 X 30 CM...eiiiiiiiiiiiiiceee e, 1uni Bettercreme Doble Chocolate®...........cc..cc....... 200 gr
Fudge de chocolate: Decoracion:
Condensada.........ccooiiiiiiiiiiiii e 300 gr Cobertura Semiamarga® .......ccccceevvverrrinnnninnnn. 200 gr
Leche en poIVO ...coeviiiiiiiiee e Qo gr Papel aluminio..........coooiiiiiiiiicee e 1 uni
Aguatibia ... 310 gr

(@F: Tok=To =T I o Lo LY/ o T 50 gr

Féculade maiz.......cooeviiiniiiiiiicicececeecee e 2.5gr

Para el fudge colocar
todos los ingredientes
a cocinar a fuego medio
en una cacerola de
fondo grueso. Cocinar
aproximadamente
3omin o hasta punto
letra. Enfriar.

Rellenar la primera
capa con fudge
de chocolate y
la segunda con

Bettercreme Doble

Chocolate.

Cortar el bizcocho
en 3 planchas del
mismo grosor.
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Para la decoracién

Cubrir con fudge - Decorar con
y hacer un disefio el Ll cobertura
con peine de ARG BTl ralladay
, arrugada ligeramente .
pasteleria. . : Decoraciones
y estirada disponer .
de aluminio.

la cobertura blanca 'y
semiamarga. Cortar y
reservar.
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INGREDIENTES

Pan de miga ......ccooooiiiiiiiiiii e 200 gr
Mantequillaconsal.........cc.oooiiiiiiiiiiiiiee, 50 gr
Jarabe Tres Riches® UHT........cccoviiiiiiniiiiicinennen, 250 gr
HUBVO ..cviiiii e 50 gr
D (=] 11 = 20¢8r
Ice Hot Caramelo®.......ccccovieiiiiiiiiciciciececeee 150 gr
CoberturaBlanca®.......c..cccevevueiieiiiniieiicieneee 200 gr

Cortar el pany
mezclarlo con
la mantequilla
derretida. Tostarlo
en el horno.

Para el de chocolate
oreo: Bafar un tercio
de la superficie con
Cobertura
Semiamarga y
decorar con galletas
oreo y nibs de cacao.

Montaje:

Galleta de chocolate .........cccooeveeiiiiiiiiiiiieieeee 2 uni
4= Y=L Y Va4 uni
Arandanos ... 50 gr
Cobertura Semiamarga®.........ccccovvueirieniieennneen. 200gr
CoberturaBlanca®..........ccccevvvemiiiiiiiiiiiiecieee 25gr
Niagara FarmsS®......cc.ccoceuiiimuiiiiiieieieeeeiee e 50 gr

Mezclar los demas
ingredientes y
reservar. Colocar
el pan tostado frio
en la mezcla.

Colocar en moldes

con papel aluminio

en la basey llevar
al horno por 25
minutos a 165°C.

Para el de mango:
Colocar un rosetén de
Niagara Farms y mango
picado. Terminar con
un poco de pistacho
picado y una pipeta de
culis de mango.

Para el de Arandanos
y limén: colocar un
quenelle de crema

Niagara y los arandanos
en mitades. Decorar
con viruta de cobertura
blanca.




INGREDIENTES

Harina pastelera...........cccoooiiiiiiiiiiiiees 210 gr
Masa molten: Polvode hornear........c..coeuvveiieiiiiiiiiiiciece e 3.758r
HUBVO ..o 150 gr
Azicar blanca ........cooceeiiiiiiii e 350 gr Relleno:
Esenciade vainilla ........ccccoeiiiiiiiiiiiicciceeeeen 58r Ganache de chocolate ........cccoeveieiiiiiiiiieiienens 200 gr
Margarina sin sal ..........ccoooiiiiiiiiii 250 gr Ice Hot Chocolate® ......ccccovvveiiiiiiiiiiiiiiiiciees 50 gr
Cobertura Semiamarga®.........cccoevvueerrencirennnennn. 150 gr
Pastade cacao ........ccooeviimiiiiiiiiiiiiii e 15gr Decoracion:
Sl e 25gr Cobertura Semiamarga®............cceuuuvrirrrnnniennnnn. 100 gr
Cacao enpolvo .....cooeviniiiiiii 40 gr Bettercream SUpremo® .........cccceviiiiiiiiiiiiiiininnns 200 gr

Para el Agregar secos Enfriar y retirar la
molten: fundir cernidos. Colocar parte central con un
margarina junto en moldes cortado y reservar la
ala coberturay engrasados y tapita y el fondo.
pasta de cacao. llevar al horno por
Agregar huevo y 18 min a175°C

azucar.

Rellenar con Hacer disco Decorar
ganache de chocolate y al plato.
y Ice Hot calentarlos encima
Chocolate. del molteny

espolvorear nibs de
cacao.




INGREDIENTES

Tapas de macarrdn turquesa .......c..ccceeevuveennnnn. 10 uni Montaje:
CoberturaBlanca®......c...ccceevvveuiiinnnnnne

Relleno: Ice Hot Caramelo® «...cocvveeeeeeeeeeaeeeennnn.

Whip Topping Base®.........ccccccvvveeiinnnieenniecnnnee. 150 gr Nacarado dorado y plateado ...............

(@ U= o T o =] ¢ 1 - LN 75 gr

Leche fresca ......ooouiiiiiiiiiiiie e 50 gr

Mantequillade mani ... 20gr

Derretir y Hacer un

estirar la disefio con los

cobertura nacarados y
blanca. enfriar. Colocar

papel de oro
opcionalmente.

Dejar enfriar y Terminar colocando

rellenar una tapa un poco de Ice Hot
de macarrén Caramelo dentro de

con lacremade la bolita de crema
maniy queso. y tapar con otro

macarron.

Dejar enfriar y
desmoldar. Colocar
sobre las tapas de
macarrones y calentar
los discos de cobertura
con una pistola de calor
para que se adhieran a la
forma del macarrén.






INGREDIENTES

Basesdetartade10Ccm .....ccoeeviiiiiiiiiiiiiiiiieeens 5 uni
Discos de bizcocho de vainilla de
4cmMdidmetro......cccoeiiiiiiiiii e 5 uni
Crema de cafeé:

Bettercreme Dulce de Leche®.........ccccovenveennnennn. 100 gr
Caféinstantdneo..............cccooiiiiiiiiiiiiiiieee 2.58r
AgUATIIA oo 10gr

Colocar
bizcocho y
rellenar con
mantequilla de
mani.

Parala
decoracién,
extender el
chocolate y

opacar. Cortar
triangulos y
enrollar.

Montaje:

Mantequillade mani .......cc.coviiiiiiiiiiiiii, 50 gr

Bettercreme Nata®.......c.coovuvimiiniiiiiiiiiiieens 100 gr
Cobertura Semiamarga®...........cceevvuiirniiinninnnnns 25¢gr

Café MOlidO ...ccvniiiiii 20 gr

Cubrir con Hacer crema de
Bettercreme café mezclando
Nata. los ingredientes
Congelar. y batiendo a
punto. Manguear
y congelar.

Para la segunda
decoracién
manguear
cobertura sobre
café molido
en espirales.
Enfriar.
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Decorar
tarta.






