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La tendencia alimentaria redonda y colorida en version dulce

Cake Bowl — Estilo caribefio

Segun el lema "jCuanto mas colorido, mejor!", aqui cabe todo lo que sepa bien y tenga un
aspecto atractivo. Ya sea para el desayuno o como postre, con la nueva tendencia veraniega
Cake Bowl haras felices a todos tus huéspedes. Lo mejor de los Cake Bowls es que no hay
reglas, no hay limites a tu creatividad a la hora de componer estos deliciosos cuencos. Puedes
combinar componentes horneados y afrutados y colocarlos de forma apetitosa, como en
nuestro Cake Bowl "Ensuefio Caribefio”. La base es la Plancha de Chocolate y Coco de
erlenbacher. Refinada con un ensuefio de ingredientes afrutados, cremosos y frescos, hara

gue los aficionados a las tartas se derriten. jSimplemente bowlicioso!

Ingredientes (para 12 personas):

Plancha de Chocolate y Coco de erlenbacher
4 mangos

Jarabe de arce al gusto

2 pifias

250 g de perlas de tapioca

2 papayas

500 ml de sirope de mango



=

erlenbacher
T o loshen, P!

2 cocos .

% vaina de vainilla

250 ml de almibar con ralladura de lima (de 2 limas)

2 vainas de vainilla

500 g de kéfir

1 haba tonka

300 ml de leche de coco

Virutas de coco como guarnicion (consejo: ralladas finamente de un coco fresco)

Preparacion:
Poner el kéfir con la leche de coco y el jarabe de arce (endulzar al gusto) en un sifén de cocina
iSi de 1l, cargar con 2 capsulas iSi y agitar bien. Refrigerar durante al menos 2-3 horas.

Cortar la Plancha de Chocolate y Coco de erlenbacher en tiras de unos 2 cm de ancho.
Macerar el sirope de mango con la pulpa raspada de la vaina de vainilla y la haba de tonka
finamente rallada. Hervir brevemente las perlas de tapioca, colarlas y enjuagarlas y a
continuacion introducir las perlas frias en el jarabe de mango marinado durante al menos 1 o

2 horas. Pelar, deshuesar, etc. el mango, la pifia, la papaya, la fruta de la pasion y el coco.
Cortar la fruta en cubos de unos 4 cm y marinarla con el almibar de lima.

Emplatar:
Poner las tiras de Plancha de Chocolate y Coco en un bol. Afadir las frutas exoticas
marinadas, cubrir con la espuma de coco y kéfir y adornar con las virutas de coco y las perlas

de tapioca.
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