TODO DULCE
CHIFFON DE MANDARINAS Y AMAPOLA

ESPECIALISTA: VALERIA BARRAL

Para un molde de 24 cm. de diámetro

INGREDIENTES
PARA EL CHIFFON

-4 YEMAS             

-350 G. AZÚCAR                        

-180 C.C. ACEITE DE MAIZ                       

-2 CDAS. RALLADURA DE MANDARINAS

-2 CDAS. JUGO DE  MANDARINAS  

-500 G. HARINA 0000                           

-20 G. POLVO PARA HORNEAR          

-2 CDAS. SEMILLAS DE AMAPOLA           

-4 CLARAS                           

PARA EL CURD DE MANDARINAS

-120 G. AZÚCAR                              

-1 CDA. RALLADURA DE MANDARINA         

-2 CDAS. JUGO DE MANDARINA        

-1 HUEVO                               

-3 YEMAS                        

-120 G. MANTECA                             

Procedimiento Chiffon:

1-Batir a blanco las yemas con el azúcar, agregar el aceite, la ralladura, el jugo y homogeneizar la preparación.

2-Tamizar la harina junto con el polvo para hornear. Unir con las semillas de amapola e incorporar a la preparación anterior con movimientos envolventes.

3-Por último agregar con cuidado las claras batidas a nieve.

4-Llevar a un molde enmantecado y enharinado de 24cm por 40’ a 180°c . Desmoldar tibio, y frío ahuecar.

Procedimiento Curd:

1-Realizar una mezcla homogénea con el azúcar, la ralladura, el jugo de mandarina el huevo y las yemas.

2-Cocinar a baño de maría  sin dejar de revolver hasta que la preparación espese sin que hierva.

3-Retirar del fuego y agregar la manteca. Enfriar y luego colocar en el chiffon.

