Sa har lagarr man 'Calido', Aitor Neketans delikata dessert

FORSTA STEGET
a) Ingredienser och tillagning for Passionsfrukts-gelen

35g saft av passionsfrukt

25g farinsocker

2g riven lime

365g neutral glasyr

70g vit Arehucas-rom

Virm saften, sockret och den rivna limen. Blanda med glasyren och romen. Still kallt.

b) Ingredienser och tillagning av fruktmoset av banan och passionsfrukt

65g passionsfrukt

40g farinsocker

40g smdlt smor

630g banan

5g gelatinpulver

Skala och skér bananerna.

Blanda i resten av ingredienserna utom gelatinet, for att géra en marinad under 40 minuter.
Hall allt 1 en form och stéll in 1 ugnen pa 200 grader 1 ung. 15 minuter. Héll 1 gelatinet som forst
fuktats.

Still in 1 kylen.

¢) Ingredienser och tillagning av mandel- streuzel
140g smor

140g vetemjol

140g mandelmjél

140g muscovadorasocker

4g riven lime

Blanda alla ingredienserna tills det formas smi bollar.
Stéll 1 ugnen pa 150 grader tills den fér en gyllene firg.
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Orelys ar en ljus choklad

700g vaniljkram

Sg gelatinpulver

400g orelys

GoOr en vaniljkrdam, sila den och lagg till gelatinet som forst har fuktats. Blanda med chokladen
Orelys.

Lat den kristallisera sig 1 kylsképet.

TILLAGNING

Montering och utforande av desserten

Légg lite av banan/passionsfrukt-kompotten i mitten av tallriken och bred ut den.
Vispa chokladglasyren och gor 3 kulor med en spritspase.

GOr sma hal med en varm sked som fylls med gelén av rom och passionsfrukt.
Med en spritspése ldgger vi i krdimen 1 form av kulor.

Till sist ldgger man dit nagra kulor av streuzel och nagra droppar gelé.
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