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W ARal s Erririel SOPA DE PERA, CREMA Y GELATINA DE REGALLZ, PERAS
= EN ALMIBAR ¥ "CROCANT
> tace MiSamaial
3dginm g licin Ingredisntes:
Para |a sopa:

-125 g da jarabe

0260 | de purd de para
=25 mi da licor de para
Para |la croma:

-30 g e yema pasteunzads
125 ml de nata liguida

-30 g da ardcar

<25 g da pasta de ragaliz
Fara |a galatina:

28 g de Jarabe

ata hoja de galating

=35 ; d& pasta de fégaliz
Para las paras en aimibar;
“una lata

Para el ‘crocant”

-30 § da casan en polva
80 ¢ da jarabe

-10¢ da glucosa

758 m! da helado da cheoolaie

Elaboracian:

Para la sopa de pera: se mezsian los ingresiertas v 56 rasenss
an cimara. Pam la crema de regaliz: 58 calanta [ nata can el
azocary, o Wi, 51 afaden [as yemas sin dejer da remover, En
templads so afiade la pasta de regeliz. Se reserva an fric. Para (s
griating de regaliz: 56 disuslven an la mitad 48l jarate calants
s hojas de gelaling previaments hidratadas enagua fria, Se
mazcla con ol restc ded jarabe v 1a pasla da regalz, se deja en
riz cualro MOras ¥, cuands cuda, & coran dados da 1 cm, Para
las peras en almibar; ¢ carlan fas prras o0 dados 08 Igual
tamara, Par la decoracién de ‘crocantt 52 calienta el jarabe
cen la glucesa v fuara del Tuego s aflade el catad an polva v se
mezcla. &0 dega reposar dos horas. Sa liran lineas fras soire
Fap=l silicenado y 88 harraa a 150 *C duranie 20 minutes.

A la hara de servir, se colocan en 8l cantng los dadss de para. A
laizda , unas cubos de galating go regefizy, @ la deha., una
lignma ga crama de ragaliz. Scbre la para. belade v un basten de
crocant. Se lermina con ka sopa de pera.

Faco Rencerd (Maded, 1959, Premic Nacional de
Gastronomia 2008, 59 muave igual de & guslo enire las resetas
oue Baran la carla dal restaurante La Teraza del Casing de
Madnd —una estalia Michelin— y 6Irss cue, ng pes pojulares
mangs axguisitas, desarmslla en su recan naugurado restawranta
oo tapas Estaco Puro, en [os bajos del hatel MH Pases dal Prado
Las eriticss o consideran @ discipulo mas avenatajads de Adrid an
Madnd, aungue sus platos benan enlicad progia Ted: 91 521 &7
fE]
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