Sa har tillagas efterritten 'Frukt och gronsaker
fran Gran Canaria', av chef Norberto Estupifianez

INGREDIENSER OCH TILLAGNING

Gelatin av apelsiner fran Telde
1 liter apelsinsaft
8 gelatinblad

Tillagning
Viérm en del av apelsinsaften och ldgg i1 gelatinbladen, som forst har fuktats 1 30 minuter 1 kallt
vatten.

Milhojas av ananas frin Galdar

Skér med en skdrmaskin nagra fina skivor av ananasen.

I en form av metall ldgger man varvat lager efter lager av tunna skivor ananas, riven apelsin och
ingefdra. Lagg pa farinsocker och fortsdtt med lager tills man nér en och en halv centimeter. Stdnk
over lite honung och still in i ugnen i 30 minuter i 160 grader. Niar den kommer ut frdn ugnen ska
man pressa ut allt den dverflodiga vétskan och sedan frysa in.

Glass av sotpotatis fran Guia
600 ml mjolk

100 gr socker

50 gr procrema glasspulver
600 gr grillad sotpotatis
Tillagning

Virm mjolken, sockret och procreman till 80 grader. Légg till sétpotatisen som forst grillats med
skal och passerats 1 en mixer. Blanda ordentligt och l4gg i glassmaskinen.

Krim av apelsiner frin Teror

320 gr dgg
375 gr socker
200 ml citronsaft
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175 gr smor
2 gr agar agar
2 gelatinblad

Tillagning

Koka édgg, socker, citronsaft och agar-agar tills det kokar.
Nar det kokar ldgger man till gelatinbladen som forst har fuktats.
Nér det kommit till 40 grader lagger man till smoret och passerar i mixern. Hill i 6nskad form.

Knaprig rodbeta

200 gr rédbetspuré
70 gr socker isomal
20 gr glukos
30 gr socker

Tillagning
Virm den malda rddbetan tillsammans med socker och glukos. Koka och ror hela tiden. Sila och 1at
kallna 1 24 timmar. Bred ut ett fint lager pa en plat och torka 1 48 timmar i 50 grader.

Knaprig mango fran Mogan
200 gr mangopuré

35 gr somal

15 gr glucos

25 gr socker

Tillagning

Koka mangon med sockret och glukos. Sila och 1t kallna 1 24 timmar. Bred ut ett fint lager pa en
plat och torka i 48 timmar i 50 grader.

Microsockerkaka av apelsiner fran Telde

150 ml apelsinsaft fran Salinetas
125 gr dggvita
50 gr socker
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20 gr mandelmjol
80 gr dggula
90 gr mjol

Tillagning

Blanda allt i en mixer och sila. Hill det i en sifon med tre laddningar och koka i en minut pa full
styrka i mikrovéagsugn.

UPPLAGGNING
Mala tallriken med rodbetspurén.

Ligg ett lager av microsockerkakan och apelsingeléet tillsammans med citronkrdmen. Ligg
milhojan av ananas och ovanpa denna so6tpotatisglassen.

Dekorera med karamell, med det knapriga av mango och rodbeta tillsammans med skott av
koriander.
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