TODO DULCE
BAVAROISE DE COINTREAU

ESPECIALISTA: VALERIA BARRAL

Para un molde de 26 cm. de diámetro

INGREDIENTES

PARA LA TORTA HÚMEDA DE CHOCOLATE Y ALMENDRAS

-150 G. MANTECA

-150 G. CHOCOLATE SEMIAMARGO

-100 G. POLVO DE ALMENDRAS

-30 G. HARINA

-160 G. AZÚCAR IMPALPABLE

-100 G. YEMAS

-200 G. CLARAS

PARA EL BAVAROISE

-500 C.C. LECHE

-C/N COINTREAU

-120 G. YEMAS

-150 G. AZÚCAR

-18 G. GELATINA SIN SABOR

-500 C.C. CREMA DE LECHE

Procedimiento:

Torta húmeda de chocolate y almendras:

Derretir el chocolate con la manteca a baño María.

Mezclar todos los ingredientes secos.

Mezclar el chocolate con las yemas y los ingredientes secos.

Incorporar las claras batidas a nieve por último.

Verter en un molde enmantecado y hornear a 170ºC por 30 minutos.

Bavaroise:

Llevar la leche a hervor.

Batir las yemas con el azúcar a blanco. Templar la leche y llevar todo al fuego hasta que la preparación llegue a 85º.

Retirar del fuego y agregar la gelatina previamente hidratada y disuelta.

Enfriar en baño María invertido y agregar el cointreau.

Cuando empieza a espesar incorporar la crema semi batida.

Verter en el molde y llevar a frío por 4 hs.

