Sa har lagar man 'Perla Canaria' pa kocken Fabian Maldonados vis

OM RECEPTET

Efterrdtten som Fabian Maldonado presenterar hér ligger i1 en kupol av sockerkristall, inspierad och
fylld av sota aromer och smaker fran olika orter pa 6n Gran Canaria. I en och samma efterrétt later

kocken véra gommar frojdas av gelékonfekt med honungsrom fran Arucas, gofio-skum frdn Santa

Brigida, mousse a la Prins Alberto, bienmesabe frdn Tejeda och kaffesorbet frin Agaete.

INGREDIENSER
(18 portioner)

Chokladmousse a la Prins Alberto
300 g mork choklad

200 g dggvita

100 g dggula

120 g socker

60 g mandlar fran Tejeda

60 g hasselnétter

Gofio-skum

150 g grdidde

150 g mjolk

120 g gofio (rostat majsmjol) frdan Santa Brigida
80 g brunt socker

Gelékonfekt gjord pa honungsrom
125 ¢l Ron miel (honungsrom) fran Arucas
3 gelatinblad

Kaffesorbet

100 ml espressokaffe
xantangummi

2 g Sucro (emulgeringspulver)
20 g morkt socker
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Kupol
20 g isomaltsocker

Torkade blommor

TILLAGNING

Chokladmousse Prins Alberto

Virm chokladen, vispa upp dggulorna och vispa direfter 4ggvitorna hért till skum. Tillsatt
dggulorna 1 den varma chokladen och vénd omedelbart ner 4ggviteskummet. Tillsdtt darefter de
malda mandlarna och hasselnétterna. Spara moussen i en spritspase.

Gofio-skum

Viérm mjolken tillsammans med det bruna sockret, och 16s upp sockret helt tills inga klumpar finns
kvar. Hill blandningen i sifonen och tillsétt dérefter gridden direkt i sifonen med tvé laddningar, for
att fa ett riktigt luftigt skum. Stéll at sidan.

Gelékonfekt gjord pa honungsrom

Virm upp rommen och 14t reducera. Tillsétt gelatinbladen efter att du har lagt dem 1 blt. Sa snart
gelatinbladen 16sts upp tar du av blandningen fran vdrmen och later den vila i kylen tills det stelnar.
Skar upp konfekten i tirningar, %2 cm stora.

Kaffesorbet

Gor 1 ordning 100 ml espressokaffe pa kaffebonor fran Agaete. Tillsdtt sockret, xantangummit och
Sucro. Still blandningen i frysen i 4 timmar. Om du har ont om tid kan du ocksa kora blandningen 1
en sorbetmaskin for att fa sorbeten fardig snabbare.

Kupol av isomaltsocker gjord med hjialp av en luftpump

Borja med att kndda isomaltsockret till en temperatur av 110 grader med hjilp av en silpack. Nir du
har fétt den perfekta temperaturen for att forma sockret varmer du upp spetsen pa luftpumpen och
tacker den med bollen av isomaltsocker tills det fatt formen av en helt rund glob.

Nu borjar du blasa in luft tills du fatt den storlek och den form som du 6nskar. Var noggrann nir du
arbetar med klotet sé att det blir s runt som mdjligt. Placera klotet ndra en flikt sa att det svalnar
snabbt och inte tappar formen. Sa snart klotet svalnat tar du en varm kniv och skér ett fint snitt sa att
det lossnar fran pumpen.
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UPPLAGGNING AV RATTEN

Léagg sockerkupolen med dppningen uppat. Stoppa i blommorna och gelékonfekttidrningarna langst
ner. Fortsitt med gofio-skummet, en liten skedfull bienmesabe, sorbeten och avsluta med
chokladmoussen.

Vind kupolen upp och ner pa en tallrik.
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