Leomarpo DI CarLo

Consulente di Pasticceria

BAVARESE CARAMELLO q.ta % peso  |Procedimento: . o .

CARALIA 34% bolllr_e la panna con il Iat_te e la vaniglia, mescolar(_e _|I carame_llo
con i tuorli, incorporare il latte, la panna e la vaniglia bollenti e
continuare la cottura a 84°C, aggiungere nella crema calda la

panna liquida 35% m.g. 375g 14,87 297 g gelatina ammorbid_ita e strizzata e la copertura al latte, mescolare

- fino a completo sciogliemento.

latte fresco intero 3759 14,87 297 g|Lasciar freddare il tutto 26-28°C, quindi unire la panna

bacca di vaniglia 2g 0,08 2 g|semimontata. o ) )

Colare negli stampi desiderati e congelare rapidamente.

tuorli d'uova 200 g 7,93 159 g

base per creme caramel 500 g 19,83 397 g

gelatina animale in fogli 20g 0,79 169

copertura latte Caramelia 34% 3009 11,90 238 g

panna semimontata 35% m.g. 750 g 29,74 595 g

totale 2522 g 100,00 2000 g

BASE PER CREME CARAMEL g.ta % peso |Procedimento:
caramellare lo zucchero a secco, incorporare la panna montata
poco per volta ed infine il burro.

Passare al setaccio e far freddare.

zucchero semolato 3009 48,39 968 g

panna montata 3009 48,39 968 g

burro 20g 3,23 659

totale 620 g 100,00 2000 g
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