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Corte en dos el pastel, en sentido longitudinal, y
coloquelo en el plato.

Paso : : )
Para preparar las rodajas de naranja a la sangria:

cueza el vino tinto, la ginebra, el Grand Marnier, el
zumo de naranjay la canela para obtener un caldo.
Vierta el caldo sobre las naranjas peladas y déjelas reposar
en el caldo durante dos dias. Corte las naranjas en rodajas
delgadas y coloque una rodaja en cada plato.
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Para preparar los bombones de Grand Marnier: hierva la
nata, agregue el chocolate blanco y el chocolate negro,

! cueza con la mantequilla hasta obtener el ganache y anada
al final el Grand Marnier. Deje enfriar la masa y viértala
después en las esferas huecas de chocolate negro,
ciérrelas y banelas con chocolate. Cubra los bombones
solidificados con chocolate negro, espolvoree con crocante
de avellanasy coloque uno en cada rodaja de naranja.
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Espolvoree el crumble de nuez en el plato.

Para preparar el helado de Campariy naranja: hierva el zumo
de naranja, la nata y la pasta de vainilla. Mezcle el azGcar

con las yemas de huevo y agregue a la mezcla de natay zumo
de naranja hirviendo, a baja temperatura, mientras remueve
constantemente. Agregue el Campariy congele en la maquina
de hacer helados.

Con la cortadora, corte las naranjas en rodajas de 1 mm de
ancho aproximadamente y déjelas secar a 60 ° C en el horno
durante la noche.

Coloque una bolita ovalada de helado de Campariy naranja
sobre el crumble de nueces y decore con un chip de naranja.
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Corte la cascara de naranja en tirasy escalde tres
veces en agua, ,hierva en seco” con azlcary aguay
paselas por el azlcar.

Decore el corte de naranja, chocolate y crisp con las
tiras de naranja caramelizadas, las frambuesasy la
barrita de chocolate blanco.

Haga un puré con las frambuesas, el azucary el

* | espesantey, cuele a continuacion. Disponga unas
gotas grandes de salsa de frambuesa en el platoy
decore con los berros.



Ingredientes para 24 porciones Ejemplo

de calculo

CO Cantidad Ingrediente Precioen €
erlenbacher Plancha Crujiente de Chocolate y
,p)‘ PaSi)Z backwaren AT Naranja (nro. de art. 8108944) i
(L“ﬂ Rodajas dg naranja 6 ud. naranjas 7,30*
alasangria - -
11 vino tinto
Is 40 ml ginebra
% 40 ml  Grand Marnier
d’o A 100 ml  zumo de naranja
SO rp render O ‘d» 2 ud. ramas de canela
" En
Bombones 200 ml  nata 7,70*

de.Grand Mamey 100 g chocolate blanco

con momentos

120 hocolat
Andreas Scholz g  chocolate negro

Jefe de cocina 30 g  mantequilla

[ |
crulien t es Hotel ESPERANTO, Fulda 20 ml_Grand Marnier
24 ud. esferas huecas de chocolate negro

g / 24 ud. pinchos de madera
@ chocolate negro
&Z/-/ZL, 120 [para la cubierta)

100 g crocante de avellanas
PaiQ Crumble de nueces 300 g  crumble de nueces 3,78*
Helado de Campari (! zumo de naranja 6,84*
y haranja 2 ud. pulpa de las vainas de vainilla
11 nata
460 g azlcar
16 ud. yemas de huevo
180 ml  Campari
Chips de naranja 2 ud. naranjas 0,80*
Tiras de naranja 2 ud. naranjas 1.20*

caramelizadas I

140 g azlcar

Decoracién 24 ud. frambuesas 3,20*

24 ud. barritas de chocolate blanco
48 h.  berros

Salsa de frambuesa 60 ud. frambuesas 6,40*

100 g azlcar

20 g espesante
Suma 41,22*

* Los precios medios pueden diferir de los precios de compra

Si falta el tiempo, puede emplear por ejemplo:

Fabricante Nro. del art. Denom. del art. Precio en €
E;lcekrw::::r OLeEs Eéagﬁgsotl:arfeﬁ;?\}:ranja e
Barritas de chocolate 13,60%
Frambuesas
Salsa de frambuesa
Arandanos
Melisa
Suma 28,40*
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