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| Albaricoque: -« ooeen Bergeron | Francia (Vallé del Rodano) -+« -« -+ 10% - 340 - 1000 - 100 - 15 ooeeeee 60 - 2 -
| Arandano Negro ------------. Silvestre, Cultivado | Polonia, Chilg «« -+« - cvvnve 10% - 300 - 1000 - 100 - 2 - 8 - 0
| Araza Rojo* ------ooovvennen Francia (Reunion) «« -« -« «ooevemeeeneeieninnes 10% - 390 - 1000 - 100 - 15 e 60 - 20 -
| Calamansi 100%.-----------. Calamondin | Vietnam -« -cooovvneeenen 0% -~ 220 - 1000 - 220 - 2 € 0
[COCO - cvveveevneiieiinnnn INAONESIA + <+« -+ e eeeeeme e e 10% - 6,20 - 1000 - 100 - 15 e 60 - 2 -
| Frambuesa -« oooeeen Willamette, Mecker I Serbia- -« «-ovovoveeeenennn. 10% - 290 - 1000 - 100 - 18 1/ 0
[Fresa -.ooooovvvviinieeenn Camarosa, Mara des Bois | Marruecos, Francia «---- - 10% - 320 - 1000 - 100 - 2 - 80 - 10 -
| Frutas Exéticas -------------- Mango, Platano, Maracuya, Lima -« -« --cooenve 10% - 340 - 1000 - 1¢ll -------- 18 7/ 20 -
| Frutas Rojas -« Frambuesa, Fresa, Guinda, Grosella Negra ----------- 10% - 350 - 1000 - - 126 4 160 - 2 -
| Grosella Negra--------------- Noir de Bourgogne | Francia (Borgofia) -+« --------.- 10% - 300 - 1000 - 125 - a 160 - 10 -
[Guinda ---oooovvvvin Oblacinska | Serbia: -« -+« -covoveeieiiiin. 10% 3,35 o 1000 -~ 100 - 25 o 100 - 10
| Higo Chumbo- - oo v MBKICO = -+ e e eee e eme e et 10% - 420 - 1000 - 100 - 25 . 100 - 2 -
| Higo Morado®* -+ FTanCia (PrOVENZA) -« v« vvvrrmmmmnemnennaannns. 10% - 360 1000 - 100 - 20 80 - 2 .-
[LiGhi® oo MAGAZASCAT ~- -« - e v eeeeeee e 0% - 450 - 1000 - 100 - 95 100 - 2 -
| Lichi Frambuesa a la Rosa* - Lichi, Framhuesa, Rosa - ---------oooooeeeeen. 10% 340 - 1000 - 100 - 25 o 100 -~ 0
Limon 100% «---cvevveveen [talia (SICIlia) -« - vvevvveemmmmnemneiiaeiiaaanne 0% - 300 1000 - 20 - 929 . 90 - 0 -
| Mandarina100% -----------. [talia (Sicili@) -« veeeeeeeemmmmmmmeeeeiiiii. 0% - 300 1000 - 220 - 28 - 115 - 0 -
[ Mango* ----ovvvvv Mphonso | India (RAtnagiri) --------------eeeeeeenn- 10% - 400 1000 - 100 - 15 oo 60 - 2 .-
Manzana Verde -------------- Granny Smith | Francia (Alta Provenza) «« -« -« -«------ 10% - 300 - 1000 - 100 - 2 - 80 - 10 -
[ Maracuyd -« --oooooeeeee FIavicarpa | ECUAAOr -« -« cvvvvreremnnaeeennnnn 10% 3,00 1000 - 100 - 20 80 - 0
Melocoton Blanco «---------- Francia (Vallé del ROdan0) < -« - -+« -«x-vreemeeneense 10% 350 1000 - 100 - 2 e 80 - 2 -
[Mora.--oooooveei. SBIIA « v vvevremeneneneenen e et et aenaanns 10% - 345 - 1000 - 100 - 20 80 - 10 -
| Naranja Sanguina 100% ----- [talia (Sicilia) <+ cvevveenene 0% - 3’50 ...... 1000 - - 220 - 22 eeenns 90 - 2 -
POra -« cvovvveeeenenienannn Williams | Francia (Alta Provenza). -« -« -« ------..- 10% - 350 - 1000 - 100 - 20 80 - 2 .-
Pifia® -« ovveeeeeenennn COSEA RICA -+« e e eeeee e e e 10% - 370 1000 - 100 - 95 100 - 2 -
Pifia Yuzu Cardamomo*- - - - -- Pifia, Yuzu, Cardamomo - -« -oooeeeneieniinnn 10% - 370 - 1000 - 100 - 25 e 100 - 20
[Platano - ---oooovveeennnn COSEA RICA «+ v vvermmememmeneeen e 10% - 440 - 1000 - 100 - 15 oo 60 - 2 .-
| Ruibarbo Rojo -+ Framhosa | POIONIa - -« -« «xevemememmenemnenannns 10% - 3,00 1000 - 100 - M 80 - 10 -
Sudachi 100% -+ -vvevevn- JAPON (KACKT) - oo eeeem e 0% - 220 - 1000 - 20 - 29 . 90 .- 0 -

Yuzu 100% - -coovoveennnnnn JAPON (KACRT) -« <+ o v e 0% - 260 - 1000 - 220 - 22 80 - 0 -
\ \ [ [

Método

1. Pesar los ingredientes con una balanza de precision.

2. Hidratar la gelatina en agua fria durante 5 minutos.

3. Poner % del puré y la sacarosa en un cazo y calentar a 122 °F (50 °C)*.

4. Mientras tanto, fundir la gelatina hidratada en el microondas durante 15-20 segundos a potencia media. Remover para que no se formen grumos.
5. Retirar la mezcla del puré del fuego y mezclar bien con la gelatina fundida.

6. Mezclar con el puré restante y el zumo de limén, removiendo bien.

7. Verter en el molde deseado y congelar.

*Los purés de Higo Morado, Arazé Rojo, Kiwi, Lichi, Mango, Papaya y Pifia, asi como el de Lichi Frambuesa a la Rosa, contienen enzimas que impiden que la gelatina se solidifique.
Si'se va a usar alguno de estos purés, primero hay que calentar el puré con la sacarosa hasta los 158 °F (70 °C) y, después, afiadir el resto de los ingredientes.
El calentamiento dejara inactivas las enzimas del puré y permitira que la gelatina se solidifique.

Formula de conversion para la gelatina

Las recetas se han preparado con gelatina 180 Bloom y una cantidad de agua equivalente al cuadruple del peso de la gelatina (1 parte de gelatina por 4 partes de agua). Esta formula permite
convertir las cantidades de la receta para usar otro tipo de gelatina.

Por ejemplo: hacer un relleno gelificado de fresa con gelatina 220 Bloom en lugar de la 180 Bloom

1. Consultar el cuadro de la receta y sumar la gelatina con el agua: 20 g (gelatina 180 Bloom) + 80 g (agua) = 100 g. Esta cantidad es la masa A.

2. Dividir el nimero de Bloom de la gelatina de la receta original (180) entre el de la nueva gelatina (220); asi se obtiene el coeficiente divisor: 180 + 220 = 0,818.

3. Multiplicar la masa A (100 g) por el coeficiente divisor (0,818) para obtener la masa B: 100 X 0,818 = 81,8 g, que se redondea a 82 g. La masa B equivale a la cantidad de gelatina y agua necesaria
para la nueva receta.

4. Dividir la masa B entre 5 (1 parte de gelatina y 4 partes de agua) para calcular la cantidad de gelatina necesaria para la receta: 82 = 5 = 16,4 g de gelatina 220 Bloom.

5. Multiplicar los 16 g de gelatina por 4 para determinar la cantidad necesaria de agua: 16,4 X 4 = 65,6 g de agua.

6. La receta requerird 16,4 g de gelatina 220 Bloom y 65,6 g de agua.

Uso de purés sin aziicar afiadido

Solo hay que afiadir a la receta una cantidad de aziicar equivalente al 10 % del peso del puré. Por ejemplo, para un relleno hecho con 1000 g de puré de frambuesa sin aziicar, afiadir 100 g de
sacarosa a la receta.
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