Macarrones a la fruta

Recetas de Frank Kestner, Ollivier Christien
y Stéphane Glacier
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Recetas elaboradas por Stéphane Glacier, MOF 2000

Mermeladas (g) y la participacién de Ollivier Christien, Jefe Pastelero de Les vergers Boiron.
Puré de frutas Cantidad deF:::tri::na Jarabe de glucosa Marcador de fruta
Albaricoque 1000 100 20 600 IQF Albaricoque 30 %
Frambuesa 1000 100 20 600 qoF Brosella roja/
Frutas Tropicales 1000 100 20 600 Cubos Mango seco 20 %
Guinda 1000 100 20 600 IQF Guinda 15 %
Grosella negra 1000 100 20 600 Cubos Manzana 10 %
Mango 1000 100 20 600 Cubos Mango seco 20 %
Maracuya 1000 100 20 600 Platano 50 %

Pifa 1000 100 20 600 Cubos Pina 20 %
Platano 1000 100 20 600 Cubos Manzana 20 %
Ruibarbo 1000 100 20 600 IQF Ruibarbo 33 %

Retirar el peso necesario de puré de frutas y de IQF si es necesario). Llevar a ebullicién a fuego lento este puré de frutas con la
mezcla de azlcar y pectina. Anadir la segunda porcion de azucar, cocer a 103-104°C comprobar 73° brix en el refractémetro.
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MACARRON MERENGUE ITALIANO

Polvode almendras............. ... ...t 500 g
Azlcarglas........oviiiiii i i 500 g
Clarasdehuevo........ ... o ... 175¢g

Afinar todos los ingredientes en el procesador de
alimentos.

Aguamineral ....... ... ... i 125¢g
AzlGcarsémola ........covviiiiiiiiiiiineann 500¢g
Hacer un merengue italiano a 118°C.

Clarasdehuevo........ ... i, 180 g
Clarasenpolvo. . .......cooiiiiiii i 5¢g
Coloranteenpolvo .......... ... ..., 19

Mezclar con un merengue a 50°C.

Ganaches de frutas (g)

Cranberry & Guinda 500 370
Frambuesa 500 370
Guinda 500 370
Mandarina 500 450
Maracuya 500 370
Cactel de Citricos al Cointreau® 500 450
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MACARRON MERENGUE ORDINARIO

Polvode almendras........... ... ..., 125¢g
AzlGcarglas. ... 225¢g
Clarasdehuevo...... ... ..., 100 g
AzlGcarsémola ........cooviiiiini i 25¢g
Claras seCas . . ..o vi it 24
Téverde enpolvo. . ...vvineiiin it i 10g

Tamizar el azucar glas y las almendras en polvo. Batir las
claras a punto de turron con el azlcar durante 5 minutos.
Mezclar el conjunto dejando caer un poco la mezcla.
Preparar una boquilla de 8 mm de diametro. Espolvorear
con té verde. Dejar solidificar durante 10 minutos. Coccion
a 150°C en horno ventilado durante 7 minutos.

Recetas elaboradas por Frank Kestner - MOF 2004.

175 80 65 65
175 80 65 65
175 80 65 65
200 80 30 100
175 80 65 65
200 80 30 100

Hervir el puré con el sorbitol cristalizado, el azlcar invertido y el jarabe de glucosa. Cuando alcance 70°C, verter sobre los
chocolates picados. Cuando alcance 34°C, anadir la mantequilla y el alcohol* (si necesario). Verter cuando alcance 31/32°C.

*Utilizar el aguardiente de la fruta a razén de 2 a 3 %, aproximadamente 50 kg por 2 kg de masa.

Ganaches frutas y caramelo (g)

Pera 200 130
Platano 200 130
Coctel Caribe al Ron 200 130

Recetas elaboradas por Frank Kestner - MOF 2004.

160 160 130 20
160 160 130 20
160 160 130 20

Con el azlcar, hacer un caramelo en seco. Anadir el puré de fruta y la mantequilla. Cocer a 105°C, dejar enfriar a 20°C y incorporar el
aguardiente, anadir el chocolate templado a 31/32°C. Verter en cuadro.

TRUCOS E IDEAS

No asociar un chocolate demasiado amargo con citricos.

Las frutas acidas se armonizan mejor con coberturas lacteas y

blancas.

Las frutas amarillas se combinan mejor con el chocolate blanco y las

frutas rojas con el chocolate negro.
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Mantecados (g)

Puré de frutas
Albaricoque
Cranberry & Guinda
Frambuesa
Grosella negra
Guayaba

Guinda

Higo 70 % /
Frambuesa 30 %

Kalamansi
Lichi

Limon
Limon verde
Mandarina
Mango
Maracuya
Pina
Platano
Ruibarbo

Coctel Caribe al Ron

Coctel de Citricos
al Cointreau®

Frutas Tropicales

Mango con Especias

Preparacion Concentrada

Limon

Mandarina

Naranja

Naranja Sanguina

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000

1000
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1000
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500

500

500

300

300

300

300

300

300

300

300

300

560

560

300

300

500

300

300

300

300

300

300

300

1030

900

600

600

375

375

375

300

375

375

375

375

375

640

640

375

375

375

375

300

375

375
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375

375
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500

378
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Recetas elaboradas por Ollivier Christien,
Chef pastelero de Les vergers Boiron.
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250

250

250

230

250

200

300

200

600

600

250

230

300

230

200

300

300

300

300
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1200

330

300

300

375

400

400

375

375

400

375

375

375

600

600

375

480

600

400

420

430

375

400

480

480

1200

500

500

400

Leche
de almendras

Kirsch

Aguardiente
de fruta

Grosella roja IQF
Licor de naranja
Kirsch
Agua de azahar
Licor de naranja

Licor de naranja

Céascara
2 unidades

Cascara
2 unidades

Céascara
2 unidades

Jengibre
Licor de naranja
Toronjil
Ron / Vainilla

Fresa IQF

Ron blanco

Céscaras
2 unidades

Licor de naranja

Jengibre

Cascaras
2 unidades

Céscaras
2 unidades

Cascaras
2 unidades

Céscaras
2 unidades

Retirar el peso necesario de puré de frutas. Mezclar todos los ingredientes excepto la mantequilla. Removiendo
perfectamente, dar un ligero hervor sin dejar de mezclar. Enfriar la mezcla lo mas rapidamente posible a 35-40°C.
Anadir la mantequilla a temperatura ambiente. Homogenizar el mantecado con la batidora, hasta obtener una textura
lisa y brillante. Reservar para el montaje. Se puede anadir 15 g de gelatina para el relleno de los macarrones.
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