


EXPLOSION DE SENTIDOS

Creaciones efimeras por naturalera,
plasmadas en imigenes que nos transportan
dentro de un mundo dulce ¥ sensual,

Sibencio galictico, real ¢ irrcal a la vez,

v qque despierta nuestres mds profundos sentidos,

Texwuras infinicas, placer del presente
v recuerdos del fumuro,

Las fuereas del Universo bailan al it
de unos eristales muldeolores.

Viaje al corazdn de la mareria.
Lyric y Mebur artcsanos del ciempo.

Dxantel Klein
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Canoci a Cyril en el ano 20863, inicidndonos

camo profesones en el drea de la gastronomia.
Cyril cumiplia asi su deseo de vivie un tiempo
en América Latina, lejos de su Francia nanal,
de donde yo habia regresado hace poco.

My aparte de la amistad gue ¢ nos dio de
manera nameral. es juste  resaliar que  su
tenacidad. sn pasHin par un ane gque cultiva
con precision, su buen humor, son vienedes
U Unicamente hie visto confirmarse a b |.|r!_l,|:p
de estos afins.  Me cuenmo enere bas rancas
PETEOES  fLEC, r'n-m: F I 1 LY ] f ot T ] i T
il'ri.'l'll-:."i.ii-l|'l|l."-'|'|l.':l1-:.' alzames las cejas ante "o
UACE anics  wisio ¥V OCrTLmos [ EKjiE
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e honra presentar esie rexio, convencida de
Cue Cvril ex uno de los mis 1_'I'JI'.-dl_'-. ralemros

LM |.'|I.I|,- CLIGTITE FMESIIG: |,'|.'|!.'~|.

"lll.'l'lr.ll.rll'al'l ru_--.|.|ir.=| :|_|:|_' = |.|-:_'\-.|il.|'.|c |
engrandecer un estandame ecuatoriano: e
cacao. Pero aqui mo sélo mos adentramos a
caplorar chocolate ¥ bombona inauditos
Cyril mos mucsera el reino de |J._!'_.I'-.Ir||I'I|.I:I1!-.i
dulce con la vehemencia gque merece, muy
de cerca, vivida, 4'\-r|J_1:.n.|J. APeTIbosd & IS M
|1|'u:|ur. El lemie de Rubin ha sabido
plasmarko felmente, permiciéndonos llegar
al corartn de cada |'-rnd-.|..|u £n il"l'luil.'.‘i.'l'll.'!l de
una remarcable calidad.

Estay SCpuTa de que para bos asistentes 3 esta
CXpasIci, I expercncia  serd  tan
reveladora v diverteda comao para mil ha sida
EMCONErEITIE ikl S306 < ILII-q.'-III.“I;fII |_||;|-; ||||:I

llamo amigo.

Mrrda Rwels Marene






LA MAGICA GASTRONOMIA DULCE Y
EL OJO DEL FOTOGRAFO

Acticar, frutas, chocolate, mil combinaciones,
il formas, capizdas en evado de cuforia
APUESEACA, I.'||JI.' aranda ¥ L‘Im‘.‘tr.:d:, s !l.;|.||1.'|. a
muevas v atrevidas  realidades. N
desprendemos de juicios prefabricados v nos
lanzamos a la libertad absoluea quee invirtan
despentar de ks sensaciones,

.-’l.jurn:-.': la senswalidad del Cuerpo liberado., la
nearural a’:uh:u-ilu. de ojos curiosos ¢ irises a
punto de explotar, de paladares hambrienios de
nuevas experiencias cn la libre wtilizacion de
antiguas recctas v tradicionss  en  nueves
descubrimienios v mezclas.

El pastelero-chocolaers francés con nombre de
persaraje romadntics v mirada sofadora, Cyril,
se desbarata en un baile de pasiones disucltas en
chocolates v vainillas, fresas v moras v exiticos
kiwis v maracuyds, crea con desenfado, con ¢l
alma ¥ oefnl s cerehro hierven las téenicas, los
ingredientes, sus mceclas, las manos se apuran v
crean maravillas para ser vistas v degustadas y,
parte del gozo imparable del gowrmset curioso,

Diisuelve  ardcarcs v afade oencias  de
MUMEFARED Pl (:u|1-ri-'.|h1'-u. las mezcla con €l
rojo v el werde. batdndolos sin temor con
chocolare del mds blanco o del mds negro.
segin bo dica o segundo, bate las claras v




afaide las VETmas, dobla las masas, las dors. Crea
sinfonias, Arma esculturas ¥ [pronis las desarma
cuando ofrece a sus comensales deliciosas e
inolvidables creaciones. El efimero arce de aquel
l.'||.|l.' l.'.,ui!:'l «on 'E'l:ll'l'll.'lhl.'l.'i'.

Pasidn pura, creada por Cyril, para que otres |a
compartan ¥ descubierta desde ¢l ojo curioso de
]tlL]J-i'l'l- I:I“.f e ]ﬂh IUI.'ﬂ :I Iﬂh HH"‘I!‘W!&. Iﬂh t'lTlIII:“«
v los Opacos, los colores del universs en un r||.1.m
de chocolate con forma de esculura  pre
colombina, Los contrastes son su magia, las
texturas aparecen re descubiertas v ¢l color brilla
COMD NuUnes antes, Se inspira en los dulces
productos, Juega con sus lences ¥ medidores, su
arte ¢s inexplicable, las palabras no basean. Es |a
presencia de ks fruas, bas formas del chocolare,
que s¢ comvierten en inolvidables estrellas,

I.l:l!ﬁ ]HZIIZILIJI'I.'!l- 80 CICan & !all :I'I'I:i'II'I.'IEHh, F“I’!“F, Ch SR
[Seimil=jlqgnl I'I MEAICE TS l-l.l:li\'.'\“ cn I.'I I.'II.II:" IJ
qufl:n.iu FII'\'II-CII:IEL' la |.'|1i'l.r.|.: que inicia el Furg-u- de
p.:':ium'\ crearivas. DPuro e su r—.!.pl'rirll.
inteligencia enmascarada en esencias de sabores y
prismas de lenves fotogrifioos,

Euphoric Sucrée o3 un logro sin igual que
quedard en la memoria colectiva por siempre
coma ka rupn'-.-.-.unmciﬂm artistica dmict en manos
del pastelers v chocolatero Cyril v 2l ojo migico

de Rubén.

Marda Cirdenas R,







Rubén Ramirez C. , 1978,

]Tn:ﬁgnrn |:Irnrmil.1n=|. dizenador. muisico, auténtico “multimedia”, creativo, no-armisma (si o fuese, dice
Ramirez, “no es mi intencidn”) libre, curboso, investigador, no gusta pertenccer a circulos, grupos o
flitex, rechaza los encasillamicnins, los |I'rnitr_1}" las frongeras, Lsta de |a Erld:pﬂﬂrnci.;l ¥ la soledad. de
WiVIE R pazx ainando =i 111|.'|='p|h con sna obseidn, sin buscar aplasos o fama,

Su wrabaja Fut-up'.lﬁuu abarca pmlij:mzmt deile el documential cllejern hasta o :nrnplcjn- mundao de la
l’nl!ngnﬁ'.l caomercial de estudin,

La pasidn de este El:ll:-l‘.l;,ﬂ.ﬁ'i por capturar las expresiones tan simples y sencillas de la vida coridiana, estar
en el bugar indicade para atesorar esos instantes en momentos que perduranin para siempre; que al
mirarlas a través de los I!il:mpm i'.!undu condcer e corantn de bos recratadios o sendir ¢l cdlido sol de los
Fd.l‘:l‘!m, ¥ ©R ek accion, n[-l:r, wibsarear ¥ deleitar la wista con eolores ¥ :.'llu'm,‘.: mn.nl:.d.m. quec a
travies del lente, Ramirez Eﬂg,r.L dewcubrir &l mundo denmmo de una mor o descubric un |.1|:|:.n.'|||.i: &m un
granirado de menia,

Su trabajo n:ﬂcju claramente su personalidad, demllista ¥ pcrfmlnn:iut. s temperamento osado v
creative, puro, intimo, de calidad téenica v estética asombrosas, todo su trabajo & muy emocional,
obsesive v apasionado.




A mes parents,

La pastronomia dulce es un vasto mundo, que encierra una enorme canridad de conocimientos v de
posibilidades. Desde la pasteleria de tienda hasta la pasteleria de restaurantes, pasando por ks heladeria
¥ la chocolateria, entramos en un mundoe midgico y fantistico, un mundo de sabores, de sensaciones ¥
de particulas, un mundo donde el pecado *Gula” ex a parvir de ahom accesible, placer, y permire liberar
el orgasmo. Alquimia de ingredientes, mezclas audaces de sabores, mezclas de rexruras, arquitecruras ¥
presentaciones "Design”, la gastronomba dubce se convierte en objeto de codicia y entra en el mundo de
las artes.

Los conocimientos se inquictan, las manos se agisan, la excitacion sube para dar lugar al amargor, a la
acidez, 2 exruras crocantes, suaves, cremosas, a la introduccidn de la sal en la gastronomia dulee con ol
hn de tener una sensacidn de climax desde e primer bocado,

Desde hace mucho tempo, k2 gastronomia dulce se asocia al azicar. El aztiear, aunque haya sido
considerade durante muchos afios como la materia prima del pastelero, ha sido dosificada muy a
menudo en exceso. El asicar es una materia que satura o paladar, por lo que es peligrosa, ¥ se ha vuelto
hoy en dia ¢l enemigo ndmero uno del pasidlero.  Micntras mds arficar haya menos percibimos bos
sabores. Representa para el pastelero lo que la sl representa para ol cocinero: su utilizacion debe ser
justa y precisa, a fin de no dafar las diferentes sensaciones que nuestro paladar pueda percibir.

Mo quisiera olvidarme de hablar de la mareria mds bella. el Chocolate, de artistica negrura. de un olor
euforizante y un ssbor amargo orgismico, que enclerra una materia grasa, b manteca de cacan, cuyas
virudes benéficas para nuestra salud estin confirmadas de manera cientifica.

El chocolate estid de moda desde hace muchos afios en tabletas, bombones, bocados, en la pasteleria v la
heladeria, pasando por piezas arvismicas v plaros de sal.

Ex codiciadn, deseado, adorado v para algunos de nosotros ex un “dios™.

Eupheric Sucrée, es o resultado obtenido del fruto de la pasién dulce, comparnide por muchas

persanas, odas amanees del “placer dulee”, gracias a ustedes por su presencia, su partlcipacitn, por
habernos hecho "vibrar” al son de una melodia a la vez dulce ¥ achocolarada.

Cyril

Cyril Prud’homme



Una receta es simplemente un cliché que lo
podriamos haber sacade de una pelicula que no
iene fin, Un profsional sd owludonando
constantemente, tanto en ¢l plano profesional
como en ol personal. Tiende a cucstionarse &
misee, ¥ por cllo sus recetas evolugionan v

HIJEN.'I:I \'.J.III.I:Iil:Ih i II:I IIIIPI.I 'il-l,'l Ei.EIHIJII!l.

La wnidsd de medida de los ingredienies

Preseniies m 1Ena recgta i en [res,

Cada ingrediente que la compone juega un rol
importante ¢n el cquilibrio de dta Fs por lo
tanto primordial, siempre respetar el peso de cada
ingrediente. Muchas recetas para "amas de casa”
catdn presentadas a veces con wnidades de medida
como las cucharadas, las mazas,.. Es poco
recomendable  wtilizar  esas medidas, son
imprecisas, ¥ cieres ingredicnies cuye poso se
cambic en pocos gramos, pueden maodificar
toralmente of resultado final esperado.



o pr Chovolsre 55% Mamalsd Caoni
Mousse de l'-'-'b ocolate 50 g Clocalne 7% Emaeraldas Caoni
P J0 gr. Chocelate con leche Caoni
ATER R W gr. Leche ensera
20 gr Yerwa e veve (1 uniclad)
! 120 gn Clans de buevo (4 nnddades)
M g Azsicar impalpabile

Sobre una tabla, picar de mancra fina los chocolates juntos, ponerdos en un wedn y agregar b leche
previamente hirviendo, Mezclar con un batidor de mano como i fuera una ganache. La cemperatura de
la mezcla debe extar entre 40 v 44°C. Agregar la vema de huevo, luege las claras batidas v apretadas con
el aziicar. Verter la mousse en los moldes descados ¥ reservar al frio. Sacar unos dice minuios antes de
servir y cubrir de virutas de chocolare.




Créme Briilée

4 personas

d - .
2 ’
275 gr Crewma de Jerhe 35% de anarter,

7 i

[ Uit Vaimilla e veraw (Carmna frive oF gourrsret suppiies)

{2 er Assicar

160 g
I'tl.".' £, Azaicar morera

ur die Fovere (8 et

Er una olla, poner a calentar la beche, crema de
leche, wma parte del xodcar v la rama de vanilla
(cortada en dos v raspada)

A pante, en un tastn v con la avada de un baridos
de mano, meeclar sin blangquear las yemas «de
hicvos conn el reseante del asicar

Una vez ks leche hirviendo, agregara poco a paocs
sobre lasz VEITIES dejando la rama de vainilla
adentnn {'|:.|'|| iF COn un |.'I-I'5'-..'| |:|||.=| ¥ FCRUIVAR LN
ptinimio de 4 horas en o relrigerador para dejar en

inhuwsuen la vainilla.

" | 2
[.l-\.'\-_'ll. SECArM kA rma I.I-\. VHITE . FTRLEL |.|r I'\l!-\.'l'l N

serciar la prepara son en b meoldes deseadions

|'n||q,'| lis |':|-\.'\-Il_||.'-\. -|||||'-\,' Lir: :.|'.| (%L1} |I-||:-\..;.;-. .I::.II'H.

para agregar agua alrededor de los moldes como
si fuera “hafo-Maria®. Poner la las en un horno
El

tiermpo de coccson puede variar segan el mmann

a 1A durante wha har v quinee minos,

de fos moldes wilizados v también ol tipo de
horno wrilizado. 12 crema esrd cocinada cuando
of liguido no se mueva. Paeden avudarse de wma
puntilla pars verificar que la crema exid bicn
cocimada en el bonde del muslde. Dejar onlrear
Justi anees ol servicio. reprartir wnbire la supserficie
die la crema una s Ana de ardcir moreanas v
ajlacinar el azdicar com i avanda del '-ll'rl-.'ll.'.

Rara peosder apreciar la orema. oot didbe estar blen
fria v cubberta de una capa hna de asdear

L AT I ..".":I‘I.I L5 TWERTACTCE EETNE |:. aFITRC,
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Ensalada de Pina

Perflmada con Vodka Abselut Mandrin, acompasnada de un sorbete de
coce mnandaring, cudog de ifiigra ﬁﬂm en aceire de oliva ¥ aibaiac.

[

J'E_lﬂrrﬂm:u

Engalade de pivia:
2 Unid Pivie Buriowriona fresen

120 gr. Laalka Absalur MWardrin

Queso frecco en acedte de allabaca:
TF&( £ Aceire de olive evrm .;rm'.l.'
I g {lfias dr ,J.".l'.-..l.n'.l.-].'..l_,l'.;.-'-'.'.r
200 gr Quere fresce

Preparacion de la pisia,

-I'.'"\.l.l|.'.'v..'l ur i hawakana  no  demasiado
madura. Pelarla ¥ OOrear Hminas fimas (1mm)
sabre b parte ancha. Poner lis liminas una por
una sobre una tabla v cortaras con un cuchillo en
tres o cuatro 2 lo large. Con un pulverizador,
repartir una capa fina de Vodka Absolur Mandrin
sobre b pifia de manera regalar. Cubrir con un
papel plistico v reservar en ol refrigerador durante

[Ela B L] I.IU!!- |1|.|I:J.'| IEFIETHO,

Sarbere leche de corg § wmandarin

En una olla poner a calentar la glucosa con ¢l agua
¥ la ralladura & mandaring, A 40°%C afadir
mezclande con b ayuda de un batidor de mano, <
avticar ¥ ¢l estabilizance, previamente mezclados
juntes, Hervir o preparacion, sacar del fuego v
apregarla sebre la leche de coco antes de agregar
Viodka Absolur Mandrin, Enfriar a 4°C v dar una
maduracion de 4 horas minime., Luege mezclar la

Sorbete de leche de cocor

500 m Lechie de covo

2 f Agana
i g Azricar
I g Rallrding de murwdarion (6 wavislades)
541 £ {rlacane

o Enalifizante para soviere

gro Voulka Absolie Mamdrin

!
W B

preparaciin con el mixer de inmersién o Turbo
(eomo para sopa) antes de ponerda en la miquina
para helados. A la salida, reservar en congelacidn
hasta el servicio.

Quesa fresco en aceite de albahaca,

Comar o queso en cubos (3mm por Smm),
.-'l.p.lll-'.' [Ear el aceite v laz hojas de albahaca.
[Il.i.lr IJ. .II.I:III1|IL|I cn |.l.|.1-.1r|.l1:-'. Ty |'i|:|i|:l.|!!- ¥
JFJL'!'_EII’II.“ o \'.'I Frec i 1‘-’\.'r|.l.'l: '|L||.'|I.'\l\.' I.'I I.'|I.IE!I-“

I'n".n.'u Y ICsCTvar F'.II'J. |.'] IIIIZFIZII:J.r-I.' I.‘II.'] 1"'.1II|.I.

Montaje.

Poner las fajas de pifia marinadas con b Vodka en
el plare dando un movimiente como s fuera
F I ||.1:.I iil.i.-."i._."\-- ©n L'I CCREny -:|.i.‘~|:l|a-|1|.'r RLIEA |.'||J|.'E|'i.'|:l.
'itvl.' 'I!.II'.IH.'“.' :.'J.|IL'\-:|.“|I:Ir ':I.-I.' CHa L"-F".Iﬁ'il' LINlilks L'I.Ih":l"-
'il.'i.' |.'||.|I."'¢I:F I-r-l."h-l.'l'l. |.1.|'Jr I.'I. Lll[riIII-::- rmil:ll.' CEML Un IIIII.'IH'.'

de aceice de oliva v albahaca,



Islas flotantes

de vainilla y chocolare

& a 10 pereonas

Crema fuglesa e vainilla:

2 o Leche mrtera
B Chrd Viinrlla e roma (1 e
_,I'Fm = EOuTIRRL ru"nlﬁ-."i.r*-:;
55 gT Azricrr
R Femuer e Bueer

Crenra inglesa de clhocalare:

Fe0 £ Leche enternt
b Er Agvicar
50 g Yermas de e
20 g Clhacolate 779% Ermeraldas Cavmi

Crenra inglesa.

En una olla poner a hervir b leche, la vainilla v sus
semillas, v una parte del azicar.

Para la vainilla, cortarla en dos a bo largo, v sscar
las semillas raspando con b punta del cuchillo, Es
imporcante poner una poqueia pare del axicar,
este permite evitar que la beche se queme en el
fonds de la alla.

Aparte merclar con un batidor de mano las vemas
dle hapevns ¥ &l restunce del azdcar. Una ver que la
leche ha hervido, agregar poco a poco la mitad
sobre las yvemas mezclado con of batidor. Devolver
tado e ba alla ¥ cocipnar 4 85", Una ver coclnada
reservar en el refrigerador.

Para la crema :ingh-u de chocolate, wiilizar el
MksEmiG Proceso, pero sin by wainilla v .agn.'-[_l;.mdn el
chocolate picado una vez la crema cocinada,

Claras de bueras cocinadas:

100 gv  Clani de fruepo
W gr Aziicar

200 pr. Leche enterd

200 gr Agna

ON g Chocolare 77%
Femerrlebier Cirong maflirdo

Jutra fa devonacidn,

Las cluras cocinadas,

En uma olla, poner a hervir la leche v o agua.
Batir kas claras al punto de nicve, v apretarlas con
el awicar agregindola poco a poco, como si fucra
un  merengue. Una wez que la leche osé
hirviendo, con la ayuda de una cuchara de sopa
coger una parte de las clarss de huevos formando
una “isla". Poner sobre ka leche v cocinar a fuego
lento, dando la vuelea para asegurar una coccidn
uniforme, Una vez que las claras estén cocinadas,
p-n-rwrh': wohre un pano hiimeda ¥ FESEIVr para al
MOELAje,

Mawtife,

Fn una O, dEfegar la misma cantidad de exema
insh.u de chocolare ¥ de vainilla, Encima
:lihp-r.-l'.-..'r con delicader una clara cocinada ¥ rallar
el chocolate directamente encima de la clara con
un rallador de ciurices fino. Servir bien frio.



Peray Hitrdvs af vivwe Blanco:
Pﬂ'ﬂ E\s‘fﬂ{f‘ﬂt&: fi ﬂ:‘:u; Flen pegredai

af pine Blanoe lIr\-.;'.l'.",u mrgeld i G e, ..':'-.l.l.u_lrrrj.r.u.'r.ll.e el wnr conlis de f¥ g "I'r"“"l':l'
y IS e | =4 (MY T Vima biara
mariifa y aff, reduecidn e opaTio ¥ P nills, v Irelade de .--.-uu.-."..-.'_;. azelfrdn, |: v _E" el
& g Agua
| Ulmid Vaimill i [ r
ﬁlprrm.lrdj - 2 'r L, T
frure & ponranet supodies)
i L]

Coulis de naranja y aji:

i gn Mermmeltdit ofe ayi
i e Mo el paratangs prcraiand

Reduccidn de oporto y vainilla

Il Aericar
&F gr Agua
'I:T I".!I,‘:.'.-l'r.-: . :
I Unid  Vaiwillar enr memmar (ot fine & posriret supplies)

Helado de vainilla y azafrdn:

58 Levhe entent
I75 Cremna de fevlve
I pm Varrilla en ranea
- ] Filamenitor de azifrin

(armur fime CF goNFTer -l-:.l"."--'.-.-_..

W o Vewmas ele buveee
140 gr. Acsicer
g Leche eut polve (% materia grasa
k5] EF. Cilrarerny |'|.'l|"r"l.'u'
£ o7 Fatabplezarise CRRPINETD DT P Ak dhiie hdefeid




Pera escalfada

COm T T

Reduccidn de vainilla y oporto.

Poner todos los ingredientes a hervir a fucgo
bajo en wma olla v dejar reducir hasia la exeura
deseada para este plaro, hasa la mitad ded

volumen que tenfamos al inicio

Pevas r::nffnﬁir.

I'_-\.._'”l_l"-_'r [V L 'I'\-\.,'r.n. |1|_'I_|I_|I_'|.|i.l|. |-|'|.|r|.|=- W |1-|:-|'.|.'ri.a-
en wna olla. Cubrirkas con agua v afadir los otros
i|'|l_'|r.| Bicies. Cailarir I.I olla con una |.1|.'||I b
cocinar ks peras hasta que wengan una textura
sugve, (%0 minutes una ver hirviendo. Eso
|,||,|u-|:|h' del bl de las pras. | U'na v
cocinacdas dejarkas en of liquido v reservarlas para
el montaje del placo,

Cowlis de maranfa y afl,
Mewelar ¢ LI de naranja con la mermelada de

Aji ¥ TesCIVAr i ol |._:-:|:_3_-|.|._|n|

Helade de vainilla y azafivin,

Fm s o PO QK -_|-_ JIET b leche, crema |.|-\.

lectee, 1o mitad del astcar v la rama de vainilla

1
.~||:|_"‘|_| LM .‘I.l-\. 1 i \I'_Iq.'.: hasia (1781

temperatura de 85°C, Sacar del fuego v afadis
los filamentos de azafrin ¥ dejar en infusidn
durante 5 minutes, Sacar los hlamenios de

azafrin v anadir, mezclando con la .I:l'lld-l de un
bhatnidar de mano. los th'q'n. (leche en |'I'I‘-|‘--F.
glucosa v estabilizance) previamente miczelados
juntos, Ponmer a hervir v al mismo fiempo
mezclar las yemas de huevo con el ressanee del
gaicar, Cuands el liquido esté hirviendo, agregar
Ihghq:- il F-LH_ oF LIFL ih|||_|_' ull'lrl,' !.I'\ :'.'I.'!'l":.l". 1!|."- I.II'-I.'.'
oo 0 1 olla v oocinar 3 850 como si Fucra una
Cremia i|'\;l:':|_'-\._|_ pa wez |_|||_:I":.'||‘|.I. enfriar de
meanera ripida a 4°C v dar una maduracion de 8
horas minimo en el refrigerador, Luego sacar del
frie v mesclar con ¢ mizer de inmersidon o
. A lasalida

[urbor antes de RHICT €1 la |n.h|.: [4F
FESETVAT & "'"'E'*'I 116

Maniajie del plate,

'\|||'.:'|_ |_'_ F-':_'|||| i LR |.| pra '.'\--\..i!:'.u.l.l ."l"'i.l
isponer de mancra cleganie el coulis v la
reduccion. v justo antes de servir poner 4l lado

e by psera wna gucncta & helado

e

Crumble de Manzana

con heladds de cananrelo

4 personds




Crumble de Manzana

Manzanas al saridn:
G450 m Manzaing verdei e aniidlden)
e ] Mierrequiila
! f}-m'rl' Sige ::rl:llﬁ'.l.rrﬁir.'
40 g Azrarr
QN g Catrela en polve (facultativo)
N gr Agua
Miasa Croomdle:
1o¢ g Mantequnilia
100 gn Azdcar marcus
108 g Polvo de almendes (Carma fine & gowrnret supplies)
I gn Hitriva
I ogr Sal
Heladn de caranrefo:
130 gr Azrcir
150 gr Crermut de feode 35% dle snaterfa grasa
518 gr Leche enrera
40 gr Leche en polve 0% materia grasa
40 g Crlteeont en polpe
2 g Esabilizante compuerto para belads con base de leche
30 g Yermas dle baveo (a3 dos rivades)

cont Nieladlo de caramelo

4 perionai

Muurzauns al sarién.

En ona sareén derreric la manequilla, Adadic as
manranis, peladas v comadass on cubos medianos,
Encima, exparcir el azdcar v ol juge de limdn, Cubrir
ciet una tapa v defar cocinar bis manzamas hassa que
scan e wta texeura siave, Meeclar de vee en cuando
con 1 oavuds de wna espiibs de goma ceniendo
cieidilo de mo aplisar bos culws de manzana,
Agregar de e en cwando un poco de agua para
manteiser una humaodad darainte la coccion {(comao si
Fucra uma coceidn con vaporh, Una ver cocinadss,
[Aer e ls mnaleles deseadas, "w:qt:llu. o gusl:l.n!-rmd.:
wng, ¢ posible agregar @i poon de cancla o pobm
sobire las manzanas duranne b oocchon,

Mase Crnnlle:

Sberclar toados los inl_r'rn‘liunrn hasta ohaener wna
Mkl |'n:-n'u:-1:u||.u:-J. Keservar en &l i-,-lr.;.,u_-r.b.]m 1Hikd
hora v media. Una vez fria, pasar |3 muoss sobee wies
rejilla para oheener croeos de masa inregulares, En el
castr gque wseed no cenga rejilla, desmenurar la mass
de manera 'L.:mm.'ru- para SHEEnEr INOEns O ki
irregulares. Repartic bs trowos de masa Crumble
sabre las maneanas.

Helada de cavanrelo:

Cocinar ¢ asiear hasea slaener un caramelo ascwn,
s agregar agua. desglasardoe sgregamdo by leche
calienie poco a poco. Durante ok oporacion s
necessrio meeclar oo el tenipo con una eyl
Agregar la crema die leche, poner a calentar v afadir

ks polvos  (leche, glucess v cstabilizanee)
previameente mesclados junos, Lna ver que ha
hervida agregar un poce de Hguido sobae las senias
sin pagar e meeclar. Begresar a la alla v cocinar ¢l
cosnjuamne comin s feera e creima :||.-_|,;|.._--.,-|, a B850
Unia ver cocinada. enfriar de mumera eipida a 4°C v
dar vns maduracidn de 8 horas minima en el
refrigerador. Luego sacar ded frio v mesclar con o
miver de inmeersion o Turksag anges de o on |4
maguina. A L salida, reservar en congelacin,

Maitefe,

Pamer los Crumble de manzana en ¢l hormasa 1707
hasta gue Li masa encima de las manzanes oé
coinada v de color dorado. Sacar del horoo, dejar
enfriar un poce v servir tibio con una quendfa de

.IIH.'I-JAJU 'JI.' Lnlrlll1l\.'||.l ETEHRAL
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Euphoric Saceée

Primsea exposhcidin de T fotografias en gran farmam
sobre la gasronomia dulke en Qube, Ecuadar
Realizada en las paleriss de la Allanza Francess de
Quita, 1 de sepricmsbee = 01 de Ocrubne 2009,

Concepro
Cyril Prud"homme, Ribén Bamine

Creatividad de postres, chocolates

Cywil Prud’bomene

Realizades con la apuida de s equipo ale passeleros de
L Univensidad San Franclsco de Qo

Fatogralfia:

Ruil=!m Famirex

Produccitn ¥ Coondinsclian

Cyril Prud homme, Rubén Ramirc

Arte, Diiseiio de Afiche, Logo y Catilogo

Ana Bolafaos

Propaedad Forografias
& Cyril Prud homme 2009, prohébida s repeoduccion
woeal o parcial

) Mharokinetica 2009
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