Macaron
al latte, pere e cardamomo
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| CREATIVI

Elementi: gusci verdi / gusci arancioni / ganache cremosa al cioccolato al latte / gelée al cardamomo / dadolata di pere

per 50 macaron

Per i gusci verdi

base per macaron

(vedi ricette di base) g 250
colorante in polvere giallo g 0,25
colorante in polvere verde
pistacchio g 0,50

Per i gusci arancioni

base per macaron

(vedi ricette di base) g 250
colorante in polvere
caramello g 0,50

cialde di lingue di gatto per
decorare

Per il ripieno ganache cremosa
al cioccolato al latte

panna g 180

glucosio g 50

cioccolato al latte

di copertura g 180

burro a pomata g 100

Per la dadolata di pere
pere g 170

burro g 20

polvere di vaniglia
baccellog 5

zucchero semolato g 20

Per la gelée al cardamomo
zucchero g 50

pectina per gelatine a freddo g 5
succo di mela g 100

glucosio g 50

succo dilimone g 5

cardamomo g 0,5

Preparate i gusci con gli ingredienti indicati secondo la ricetta base.
Cospargete i gusci arancioni con le cialde di lingue di gatto sbriciolate.

Per il ripieno ganache cremosa al cioccolato al latte

Lavorate il burro a pomata, lasciandolo ammorbidire a temperatura
ambiente e lavorandolo con una spatola fino a ottenere la consistenza di
una pomata. Versate la panna in un contenitore adatto al microonde e
portatela nel microonde fino a 100°C. Aggiungete il glucosio e scioglietelo
mescolando delicatamente con una frusta. Versate la panna in un mixer
sopra al cioccolato a pezzi e frullate fin quando il cioccolato risultera
completamente sciolto. Aggiungete il burro e completate I'emulsione.

Per la dadolata di pere

Pelate le pere e snocciolatele, tagliatele quindi a dadini di 1x1 ¢cm, nel
frattempo portate il burro a 128°C (& detto “noisette”: fatelo scaldare

in un pentolino fino a che non assumera un color nocciola), quindi
aggiungete la vaniglia, versate le pere, lo zucchero e fate saltare per il
tempo necessario a lessare le pere (dovranno essere morbide all’esterno
e quasi croccanti all'interno). Trasferite il tutto un contenitore e fate
raffreddare prima dell'utilizzo.

Per la gelée al cardamomo

In un pentolino mescolate lo zucchero con la pectina, aggiungete il
succo di mela e il cardamomo. Portate a bollore, aggiungete il glucosio
e completate la cottura per circa 3 minuti, fino a quando la gelatina

non sara densa (facendo colare una goccia su un piattino e ponendolo
in obliquo, questa dovra scorrere lentamente). Aggiungete il succo di
limone e portare a bollore. Unite il succo di limone. Versate la gelatina in
un contenitore con chiusura ermetica sterilizzato, passandola attraverso
uno chinois o un colino a maglie fini. Chiudete subito.

Capovolgete i gusci verde, con un sac a poche a punta liscia distribuite
su ciascuno la ganache in modo da formare un doppio anello sul
perimetro del guscio. Farcite l'interno con la gelée. Appoggiate i gusci
arancioni sopra i primi, quindi esercitate un movimento rotatorio con le
due mani in direzioni opposte tra loro: in questo modo si assicurera una
chiusura uniforme. Lasciate riposare per qualche ora in una scatola chiusa
ermeticamente prima di servire.





