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Piruletas escarchadas con litchi, coco y frambuesa Willamette
Geeiste Lutscher mit Litschi, Kokosnuss und Willamette-Himbeere  

SORBETE DE COCO Y LITCHI
Puré de litchi PONTHIER 1000g
Puré de coco PONTHIER 1000g
Agua 1000g
Azúcar 400g
Glucosa atomizada 160g
Estabilizador 16g
Puré de limón PONTHIER 150g

Poner el agua a calentar a 45 °C. Incorporar los polvos, llevar a ebullición y verter sobre 
los 3 purés de frutas PONTHIER. Triturar y madurar. Turbinar el sorbete y verter en un 
molde en forma de semiesfera de flexipan.

SORBETE DE FRAMBUESA
Puré de frambuesa PONTHIER  1000g
Azúcar 215g
Agua 440g
Estabilizador 4g
Glucosa 120g

Calentar el agua a 45 °C, incorporar los polvos y llevar a ebullición. Verter sobre el puré 
de frambuesa PONTHIER. Triturar y madurar. Turbinar el sorbete y verter en un molde 
en forma de semiesfera de flexipan, después enfriar.

GLASEADO BLANCO
Chocolate blanco  250g
Manteca de cacao 75g
Almendras picadas 50g
Coco en polvo 50g

Dorar el polvo de coco algunos minutos a fuego lento. Fundir el chocolate blanco y la 
manteca de cacao e incorporar el polvo de coco y las almendras picadas.

PRESENTACIÓN
Unir la semiesfera de sorbete de coco y lichi y la semiesfera de sorbete de frambuesa, 
sumergir la bola en el glaseado blanco y reservar en un lugar frío. Servir acompañado 
de frambuesas frescas.

KOKOSNUSS-LITSCHI-SORBET
PONTHIER Fruchtpüree Litschi 1000g
PONTHIER Fruchtpüree Kokosnuss 1000g
Wasser 1000g
Zucker 400g
Trockenglukose 160g
Stabilisator 16g
PONTHIER Fruchtpüree Zitrone 150g

Wasser auf 45 °C erwärmen. Zucker, Glukose und Stabilisator unterrühren, zum Kochen 
bringen und auf die 3 Fruchtpürees von PONTHIER geben. Mixen und ruhen lassen. 
Sorbet in der Maschine fertigstellen und in eine halbkugelförmige Flexipan-Form 
füllen.

HIMBEERSORBET 
PONTHIER Fruchtpüree Himbeere 1000g 
Zucker 215g
Wasser 440g
Stabilisator 4g
Glukose 120g

Wasser auf 45 °C erwärmen, die trockenen Zutaten unterrühren, zum Kochen bringen. 
Auf das PONTHIER Fruchtpüree Himbeere geben. Mixen und ruhen lassen. Sorbet in 
der Maschine fertigstellen und in eine halbkugelförmige Flexipan-Form füllen, dann 
wieder kalt stellen.

WEISSE GLASUR
Weiße Schokolade  250g
Kakaobutter 75g
Gehackte Mandeln 50g
Kokosnusspulver 50g

Das Kokosnusspulver einige Minuten bei schwacher Hitze bräunen. Weiße Schokolade 
und Kakaobutter schmelzen lassen und das Kokosnusspulver und die gehackten 
Mandeln unterrühren.

ANRICHTEN
Die Halbkugel aus Kokosnuss-Litschi-Sorbet und die Halbkugel aus Himbeersorbet 
zusammenfügen, die Kugel in die weiße Glasur tauchen und kalt stellen. Mit frischen 
Himbeeren servieren.
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Ganache de frambuesa y pimiento rojo /
Himbeer-Paprika-Ganache

Crumble de sésamo y coco / 
Sesam-Kokosnuss-Crumble

Panna cotta de vainilla / Panna Cotta mit Vanille

Crema de chocolate / Schokoladencreme

Frambuesas frescas / Frische Himbeeren

Sopa helada de frambuesa y pimiento rojo / 
Geeiste Himbeer-Paprika-Suppe

Fresas frescas / Frische Erdbeeren

Sorbete de yuzu / Yuzusorbet

Sopa helada de melocotón blanco / 
Geeiste P�rsichsuppe

Merengue / Baiser

Panna cotta de vainilla / 
Panna Cotta mit Vanille

Merengue / Baiser

Grosella negra fresca / Frische Schwarze Johannisbeere

Mousse de grosella negra / Schwarze-Johannisbeere-Mousse

Jalea de albaricoque / Aprikosengelee

Jalea de pera / Birnengelee

Mezcla de chocolate blanco y manteca de cacao  / 
Mischung weiße Schokolade und Kakaobutter 

Sablé bretón / Bretonisches Sandgebäck

Sorbete de coco y litchi / 
Kokosnuss-Litschi-Sorbet

Sorbete de frambuesa / Himbeersorbet

Glaseado blanco / 
Weiße Glasur

Palo de piruleta / 
Lutscherstiel

Sopa helada de tomate / 
Geeiste Suppe von Tomaten

Pomelo fresco / Frische Grapefruit

Jalea de fresa / Erdbeergelee

Fresa fresca / Frische Erdbeere

Manzana verde fresca / 
Frischer grüner Apfel

Crema de bergamota y limón / 
Bergamotte-Zitronen-Creme

Pasta azucarada / Süßer teig

Glaseado de bergamota / 
Bergamotteglasur

Streusel

Jalea y brunoise de manzana verde / 
Gelee und Brunoise von grünem Apfel

Manteca de cacao verde / Grüne Kakaobutter

Manzana verde fresca / 
Frischer grüner Apfel

Mirlitón / Mirliton

Manzanas cocidas / Gekochte Äpfel

Sablé granola / Granola-Sandgebäck 

Puré de manzana verde PONTHIER fresca / 
Frisches PONTHIER Fruchtpüree grüner Apfel

Crema tonka / Tonkacreme

Mirlitón / Mirliton

Jalea de melocotón de viña / 
Weinbergp�rsichgeleePuré de fresa PONTHIER fresca /

Frisches PONTHIER Fruchtpüree Erdbeere 

Jalea de fresa del bosque / 
Walderdbeergelee

Emulsión de mascarpone / Mascarpone-Emulsion

Puré de higo morado reducido / 
Eingekochtes Püree von blauen Feigen

Crumble de canela / Zimtstreusel
Sorbete de queso blanco  / 

Sorbet mit Weißkäse 

Cereales caramelizados / 
Karamellisierte Cerealien

Pâte de fruit / Fruit jelly

Panna cotta de cítricos / 
Panna cotta mit Zitrusfrüchten

Pimiento rojo fresco / Frische rote Gemüsepaprika

Lichi 100%
Litschi

Origin 
South Africa

Coco
Kokosnuss

Origin 
South Asia

Frambuesa
Himbeere

Variety Willamette 
Origin Serbia
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