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sencilla realizacion.
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de azucar, nuevas aplicaciones de l T oRREBLANCA
brioche y financier, pafiuelos y » ecioe oo
cristales de verduras, bombones
dulces y salados con aceite de oliva,
nuevas pastas de té, masas fritas, _ :
nuevas y sorprendentes texturas. - {0 hade Pagdthaiobldngy

Jle acomparia’ este practico recetario para el.obrador. s




CABELLO DE AMGEL (Raviolis. tejas y
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CANDIS (Cavwiar. recténgulos, cilindros,
barras. .}
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Paginas: 63
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Impresion: serigrafia sobre PVC

En este libro, Paco Torreblanca plantea una ruptura con algunos
convencionalismos, como esa barrera historicamente insalvable
para muchos entre la pasteleria y la cocina. El lector encontrara
un sinfin de elaboraciones sin etiquetar, sin encasillar, que abren
un nuevo camino para la creatividad del profesional y para el
deleite del comensal.

Bajo el titulo "Paco Torreblanca2”, este maestro eleva a la maxima
sublimacion el valor del pequeno bocado, del petit four, del
bombdn, del bizcocho y del caramelo, otorgando a estas labores
tradicionales categoria gastronomica y modernidad.

En definitiva, un libro hecho desde el conocimiento del producto y
desde la maxima honestidad profesional.
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1. Las ideas

Azucares

Financiers

Leches y merengues secos
Crujientes

Bombones

Pastas gelificadas

Pafiuelos y cristales de verduras y
papeles de frutas

Macarons

Panes dulces

“hace unos seis anos, se me ocurrio la idea de emplear las mismas
técnicas que utilizan los pintores, preparar las mezclas con
verduras y frutas deshidratadas”




“las distintas técnicas en el trabajo con el azucar nos permiten
presentar un petit, decorar un postre o prepostre, y podemos
prepararlos con distintos sabores com el yogur, flores, frutas...,
y también con formas diferentes y en muy diversos colores”

R mumm,




2. Materias primas y
tecnologia

El azucar en la gastronomia
El chocolate

Productos lacteos

Cuerpos grasos

Aditivos

Aceite de oliva virgen
Album de materias primas

“para los pasteleros el azucar es
una caja de sorpresas que
siempre nos tiene reservado
algun descubrimiento”

"No solo es importante la
eleccion del tipo de chocolate
sino también del contenido de
manteca de cacao presente en
el chocolate.”
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3. Las recetas
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Indice de recetas
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4. Recetario

Este practico recetario es ideal para el trabajo

diario en el obrador. Cubiertas e interior de
PVC serigrafiado, que facilita su limpieza y
conservacion.

Arroz con leche y canela

Azucar Isomalt para campanas, sobres, caramelos, cafias...
Azucar soplado (para la pruna de oro, la manzana de plata y otras
frutas)

Bavaroise de queso

Bizcocho de té matcha japonés kotobuki y aceite
Bizcocho financier

Bolas de agar agar

Bombdn con aceite de oliva

Bombdn crujiente de cebolla y sal maldon
Bomboén de azafran

Bombén de pifia colada

Bombdn de queso de cabra

Bomboén de vainilla café

Bomboén grué de cacao y sal

Bomboén miel tartufo

Bomboén pralinég, cacahuete, sal, curry

Bufiuelos de trufa caliente a la badiana

Cabello de angel (raviolis, tejas y barquillos)
Candis (caviar, rectangulos, cilindros,barras...)
Caramelo de avellanas

Caramelo de café

Caramelo de chocolate

Caramelo toffee

Chips de frutas y verduras

Cilindro de papel de frutos rojos

Confitura de frutos rojos

Consomé dulce de trufa

Costrones de bizcocho de té matcha

Cous cous de bizcocho de té verde matcha y aceite
Crema inglesa

Cremoso chocolate blanco y queso de cabra
Cremoso chocolate blanco y queso de cabra con miel y vainilla
Cremoso chocolate blanco, queso y té matcha
Cremoso de vainilla

Cremoso para blinis

Cristal de boniato

Cristal de yogur

Cristal de yuca

Cristales de azucar

Crujiente de pan con aceite de oliva y sal
Crujiente de piel de manzana

Crujiente de zanahoria morada

Espuma de leche

Espuma de leche al azafran

Espumoso de yogur

Galleta de leche seca

Gelatina de agar agar

Gelatina de chocolate

Gelatina de té matcha

Gelée de lichis y rosas
Gelificado de vainilla y azafran
Glaseado negro

Granizado de cactus

Granizado de vino

Grissinis de brioche

Helado de almendras tiernas
Helado de lavanda

Helado de vainilla

Helado de violetas

Helado de yogur de vainilla
Hojaldre caramelizado
Macarons

Mantequillas dulces

Manzanas cocidas con miel
Masa para brioche

Merengue seco

Mousse de chocolate al 70%
Pan de especias al cacao

Pan de especias con té matcha
Panettone de albaricoque
Pafiuelo de cristal de patata
Pasta de frutas con agar agar
Pasta de frutas troceadas
Pastas de té

Pétalos cristalizados de flor de almendro
Pétalos cristalizados de violeta
Piel de leche

Piruletas de caramelo

Puré de patata violeta y manzana
Sabaion de champagne

Sablée breton

Sablée de vino y aceite
Savarin al curry

Sopa de almendras, miel y mostaza
Sopa de vainilla gelificada
Sopa de vino especiado ‘gelée”
Té verde de menta

Tejas de coco y curry

Tejas de coliflor

Tejas de financier

Tejas de frambuesa

Tejas de pasion

Tejas de praliné

Tejas de sésamo

Tocino de hojaldre

Vacherin de merengue
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