Recetario

Caramelos de

Toffee y Gominolas
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Toffee de vainillay
mantequilla

Ingredientes (rinde 1.2 kg):

e 1200 gr Nata
e 600 grAzdcar
e 200 gr Glucosa

e 6 grvainade Vainilla

. e 1250 gr Puré de pera Les Vergers Boiron
e 200 gr Azlcar invertido

e 10 gr Flor de sal

e 100 gr Mantequilla AOP

e 5grLecitina de soya liquida

e 50 gr Manteca de cacao



ﬁ scoolina ry Kriss Harvey

Toffee de vainillay
mantequilla

Preparacion

e (Colocar enunaollalanatay lavaina de vainilla partida. Calentar
suavemente para liberar el aroma de la vainilla.

e Retirar la vaina de vainilla y raspar las semillas restantes para
aseqgurar el mdximo uso de la vainilla. Regresar las semillas y la
vaina a la sartén. Dejar infusionar durante 10 minutos.

e (olar através de un colador fino y vaciar en una olla mas grande con
- : fondo grueso, aproximadamente 3 veces el tamafio de la receta.

e Afadir el azlcary el jarabe de glucosa.

e Llevar la mezcla a ebullicion. Mantener la agitacion constante en una
direccién con una espatula resistente al calor, aseqgurandose que
entre en contacto con el fondo de la olla.

e Controlar la temperatura con un termémetro hasta que alcance los
118°C. A110°C la caramelizacidn se acelerara. Revolver con mas
fuerza en una sola direccién, siempre manteniendo el contacto con
el fondo de la olla.

e Cuando alcance los 118°C, apagar el fuego y agregar el puré de pera,
el azucar invertido y la flor de sal. Tener cuidado porque el vapor
puede ser volatil.

e |levar afuego bajoy revolver constantemente hasta que la
temperatura vuelva a 118°C.

e A118°C (244 F), apagar el fuego y agregar la mantequilla, la
manteca de cacao y la lecitina. Mezclar con la espdtula resistente al
calor. Luego usar un batidor para terminar de incorporar todo.

e (Colocarun marco (34 x 34 x1cm) encima de un silpat, en una
superficie plana (preferiblemente de piedra) que no se deforme.

e \Verter el caramelo en el centro del marco y luego nivelar los bordes
con una espatula resistente al calor.

e Enfriar el caramelo durante 24 horas.

e Transferir el caramelo al cortador de guitarra. Cortar los caramelos
en ambas direcciones. Envolver en celofdn y guardar a temperatura
ambiente.

Alérgenos

Lacteos Soja
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Toffee exdtico

Ingredientes (rinde 1.2 kg):

500 gr Pulpa de maracuya
250 gr Pulpa de mango
1gr Vainilla

250 gr Nata

750 gr Azdcar

150 gr Glucosa en polvo
200 gr Jarabe de glucosa

300 gr Mantequilla con sal AOP (a temperatura ambiente)

Preparacion

Afadir la nata y la vaina de vainilla partida a la sartén. Calentar
suavemente para liberar el aroma de la vainilla. Una vez que la
crema esté caliente dejar infusionar durante 10 minutos.

Colar a través de un colador fino. Verter en una olla mds grande con
fondo grueso, aproximadamente 3 veces el tamafio de la receta.

Agregar el azlcar, el jarabe de glucosa, la glucosa en polvo y los
purés de fruta.

Cocinar estos ingredientes a 124 °C, revolviendo constantemente en
una direccién con una espatula resistente al calor y raspando el
fondo de la olla para que quede limpio.

Apagar el fuego e incorporar la mantequilla a fondo con una
espatula resistente al calor y un batidor.

Coloca un marco (34 x 34 x 1 cm) encima de un silpat, en una
superficie plana. Verter el caramelo en el marco y nivelar los bordes
con la espatula resistente al calor.

Enfriar durante 24 horas, cortar con un cortador de quitarray
envolver con celofan.

Alérgenos

Lacteos
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Toffee de chocolate con
Valrhona Coeur de
Guanaja 80%

Ingredientes (rinde 1.2 kg):

900 gr Azlcar

600 gr Nata

113 gr Mantequilla AOP

45 gr Jarabe de glucosa

68 gr Azdcar invertido

10,5 gr Flor de sal

150 gr Valrhona Ceeur de Guanaja 80%

Preparacion

Calentar la nata, el jarabe de glucosa, el azlcar invertido y la
mantequilla a 90°C. Reservar.

Colocar en unaolla grande y calentar poco a poco el aztcar.
Revolver con una espdtula resistente al calor con mango largo
(idealmente exoglass) hasta que se derrita.

Calentar a193°C revolviendo constantemente.

Agregar la mezcla de crema previamente calentada con precaucion.
Se generard vapor.

Revolver constantemente hasta que la mezcla regrese a 119°C..

Apagar el fuego e incorporar el chocolate y la flor de sal. Mezclar
bien con una espatula resistente al calor y luego con un batidor.

Colocar un marco (34 x 34 x 1 cm) encima de un silpat, en una
superficie plana. Verter el caramelo en el marco y nivelar los bordes
con la espatula resistente al calor.

Enfriar durante 24 horas, cortar con un cortador de quitarray
envolver con celofan.

Alérgenos

®®©® @

Lacteos Cacahuetes Frutos oja  Cereales Huevos
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Gominola de frambuesa

y
Valrhona Illanka 63 %

Ingredientes (rinde 225 piezas aprox):

e 750 gr Pulpa de frambuesa

e 75qrAzicar

e 16 gr Pectina amarilla E-440

e 625qrAzucar

e 300 gr Glucosa

e 125 gr Valrhona lllanka 63%

e 6 gr Solucidon 4cida (calentar 50-50% de 4cido citrico en polvo y agua)
e Licor de frambuesa (opcional)

e Azlcar para cubrir
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Gominola de frambuesa

y
Valrhona Illanka 63 %

Preparacion

e Mezclar la pectina amarilla con la pequefia cantidad de azucar.
e Agregar el puré de frambuesa y calentar a 50°C (122 F)
e Afadir la mezcla de pectina y el azlcar mientras se revuelve.

e Llevar aebullicién y mezclar constantemente durante 30 sequndos
aproximadamente.

e Agregar el jarabe de glucosa y volver a llevar la mezcla a ebullicién.

e Afadir el resto de azlcar poco a poco. Agregar un cuarto a la vez,
procurando volver a hervir la mezcla cada vez.

e A103°C, usar el refractémetro para verificar la concentracién de
azucar. 74°Brix es el ideal.

e Apagar el fuego e incorporar bien el chocolate con unas varillas.

e Agreqgar el licor de frambuesa (si se usa), mezclar y finalmente
agregar la solucién acida.

e Colocarun marco (34 x 34 x1cm) encima de un silpat, en una
superficie plana. Verter la mezcla en el marco.

e Enfriar durante 24 horas. Retirar el marco y cubrir la parte superior
con azucar granulada.

e Transferir al cortador de quitarray cubrir el otro lado con azlcar
granulada. Cortar las gominolas, separar y cubrir todos los lados con
azucar.

e Extender sobre una bandejay dejar secar a temperatura ambiente
durante la noche.

Alérgenos

Lacteos Cacahuetes Ereuctgss Soja Cereales Huevos
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Gominola de sangria:
vino tinto y especias

Ingredientes (rinde 225 piezas aprox):

e 500 gr Jugode naranja

e 5gr Canelaenpolvo

e 500 grVino tinto

e 110 gr Azdcar

e 25 gr Pectina amarilla E-440

e 1100 gr Azdcar

e 250 gr Glucosa liquida

e 10 gr Solucién acida (calentar 50-50% de &cido citrico en polvo y agua)
e Ralladura de naranja

e Ralladura de limén

e Azlcar para cubrir
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Gominola de sangria:
vino tinto y especias

Preparacion

e Agregar el jugo de naranja fresco, el vino tinto, la ralladura de
naranja, la ralladura de limén y la canela en polvo a la olla. Calentar a
50°C.

e Mezclar la pectina con la menor cantidad de azucar y afiadir a la olla.
Llevar a ebullicién y dejar hervir durante 30 segundos.

e Afadirlaglucosay volver a hervir. Luego agregar el azlcar en
tandas de ¥4, mezclando constantemente y volviendo a hervir cada
vez.

e Cocinarla mezcla a104°C. Verificar el contenido total de azdcar con
un refractémetro. La lectura ideal es 74 - 75°Brix

e Afadir la solucién dcida y mezclar rdpidamente.

e Colocaun marco (34 x 34 x1cm) encima de un silpat, en una
superficie plana. Verter la mezcla en el marco.

e Enfriar durante 24 horas. Retirar el marco y cubrir la parte superior
con azucar granulada.

e Transferir al cortador de quitarra y cubrir el otro lado con aztcar
granulada. Cortar las gominolas, separar y cubrir todos los lados con
azlcar.

e Extender sobre una bandejay dejar secar a temperatura ambiente
durante la noche.

Alérgenos

Sulfitos



