Coloque en el plato el Plancha Crujiente y Cremosa de
Nueces descongelado.

Derrita el azlcar isomalt para preparar los espirales.
Cuando la masa de azlcar empiece a endurecerse, enrolle
el azlcar con un tenedor alrededor de una barra. Disponga

los espirales de azicar y un marcarron de fresa sobre el
. corte de pastel.

Para preparar la gelatina de frambuesa: hierva el zumo
de frambuesay el azlcar, agregue la gelatina remojada
y vierta la masa en moldes de silicona. Desmolde las
gelatinas solidificadas y pongalas en el plato.

Espolvoree el crumble de nueces en el plato.

Para preparar la salsa de frambuesas: haga un puré
con las frambuesas, el azlcary el espesante, y cuele

a continuacion. Disponga unas gotas grandes de salsa
de frambuesa en el plato.

Decore esta composicidon con nueces, arandanos y
berros.
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Ingredientes para 12 porciones Ejemplo
de calculo
CO Cantidad Ingrediente Precioen €
Pa Pasc] ncewaren. LR
(=) 12 ud. macarrones de fresa
& P 2 Gelatinas 500 ml salsade frambuesa 1,22*
A% aso, de frambuesa 00 g axicar
ﬂ\' 5 h. gelatina
Pasg Crumble de nueces 150 g crumble de nueces 1.89*
Recomendado por: Salsa de frambuesa 30 ud. frambuesas 3,20*
Andreas Scholz 50 g  azlcar
Jefe de cocina 10g espesante
Hotel ESPERANTO, Fulda Decoracién TR e o 477
- / 24 ud. aréndanos
/ 24 h.  berros
'@&5 K Suma 31,50*

Si falta el tiempo, puede emplear por ejemplo:

* Los precios medios pueden diferir de los precios de compra

Fabricante Nro. delart. Denom. del art. Precio en €
E;lceklwaa:::r 8108947 S?rnecmhzs%rEQGQSZces 14,80
Barritas de chocolate 6,80*
Ciruelas
Salsa de frambuesa
Nueces tostadas
Berros
Suma 21,60*
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