iEl Parfait
se prepara para
las fiestas!

4 RECETAS INEDITAS
ELABORADAS POR
FLORIAN GATTO,
MAESTRO PASTELERO

Postres helados que deleitaran a sus invitados. Juntos, cada dia mas lejos.

iElija el sabor que desee y elabore su propio
helado, sin heladera!




Miel de castano, especias,
naranja, jengibre

@Omm

Chai Latte gourmand

Ingredientes

para 24 personas
Parfait de especias
* 11 Parfait Debic

* 20 g especias para pan de
especias

¢ 100 g miel de castafo

e Tralladura de naranja

* 1ralladura de limon

¢ 30 g jengibre confitado en dados

Decoracion

* Mermelada de naranja

¢ 24 mini magdalenas

e 24 tiras de naranja confitada
e 24 tiras de jengibre confitado
* 24 ramas de canela

Tiempo de congelacién: minimo 3h.

Preparacién

Montar el Parfait Debic con la mezcla de
especias para pan de especias. Afadir
los daditos de jengibre y las ralladuras
de citricos. Llenar los vasitos con la
preparacion y congelar durante 3 horas
como minimo.

Presentacion

Montar el postre colocando en el plato el

Chai Latte y el vasito de Parfait decorado
con una tira de naranja confitada, una de

jengibre confitado y una rama de canela.

Finalizar colocando una magdalena sobre
una quenelle de mermelada de naranja.



Avellanas, pasta brisa, crema inglesa (35 min.

Glaciar de avellanas

Tiempo de congelaciéon: minimo 3h.

Ingredientes para 20 personas

Parfait

11 Parfait Debic

* 120 g pasta de avellanas

* 150 g avellanas tostadas

* 500 g pasta brisa azucarada
¢ 500 ml Crema Inglesa Debic

Decoracién

« Avellanas picadas
e Polvo de decoracién plateado

Preparacién

Extender la pasta brisa azucarada
muy fina.

Cortar 16 piezas en forma de glaciar
(dibujar previamente un patrén) y
hornearlas. Batir el Parfait con la pasta
de avellanas. Incorporar las avellanas
tostadas y picadas. Con la ayuda de
una manga pastelera extender el Parfait
sobre un glaciar, pegarle encima otro
glaciar y alisar con la espatula para
obtener unos costados regulares.
Congelar durante 3 horas como minimo.

Presentacién

Disponer el glaciar sobre el plato.

Pasar las avellanas picadas por el polvo
plateado.

Servir con Crema Inglesa Debic.

Para finalizar colocar las avellanas
picadas plateadas encima del glaciar.



iParfait Debic, materia para crear!

Baileys, café, bizcocho,
crema inglesa (35 min.

Estrella helada de Baileys y Café Tiempo de congelacién: minimo 3h.

Otra sugerencia
de presentacion

Ingredientes para 20 personas Preparacién

* 11 Parfait Debic Montar el Parfait Debic. Poco antes de finalizar

+ 200 ml Baileys afadir el Baileys. Verter en moldes con forma de
.. ) , estrella. Congelar durante 3 horas como minimo.

* T1amina de bizcocho genovés Cortar una estrella en una hoja de masa brick

* 4 cafés solos y caramelizar con azucar glas al horno entre

dos placas. En la Idmina de bizcocho genovés

¢ 2 hojas de masa brick CC
cortar las 10 estrellas que servirdn como base.

¢ Azucar glas Seguidamente empaparlas con el café tibio.
¢« 500 ml Crema Inglesa Debic
* 10 gotas de extracto de café Presentacion

Desmoldar las estrellas de parfait congeladas.
Colocarlas sobre el bizcocho genovés al café.
Clavar o colocar la hoja de masa brick en forma

Decoracion - .
de estrella encima del parfait.
* 20 almendras enteras Decorar con una almendra vy, si se desea, con
¢ 20 virutas de chocolate para una viruta de chocolate. Acompafar de Crema

decorar Inglesa Debic aromatizada con extracto de café.



Marron glaceé, castanas
confitadas y grosellas negras

(';'O min.

Tronquito helado de
marron glacé

Ingredientes para 20 personas

» 11 Parfait Debic

¢ 150 g crema de marron glacé

* 150 g castafas confitadas en trozos
¢ 200 g puré de grosella negra

¢ 200 g azucar

* 200 g agua

¢ 11amina de bizcocho genovés

Decoracion

* Laminas de chocolate violeta
* Trozos de castafas confitadas
* Grosellas negras

* Glaseado neutro

Tiempo de congelacién: minimo 3h.

Preparacién

Elaborar el sirope de grosella negra
(para el bizcocho genovés) llevando a
ebullicion el azucar, el agua y el puré de
grosella negra.

Montar el Parfait Debic. Mezclarlo con la
crema de marron glacé y con los trozos
de castafas confitadas. Colocar en un
molde en forma de tronquito.

Guardar en el congelador durante 3 horas
como minimo.

Desmoldar el tronquito y colocarlo
sobre una base de bizcocho genovés
empapado en sirope de grosella negra.

Glasear con el glaseado neutro.

Presentacién

Decorar con laminas de chocolate violeta,
grosellas negras y trozos de castafa
confitada.



El Parfait, unico

e irresistible!

* Una base para preparar todo tipo de postres durante todo el afio.

* No necesita maquina de helado.

» Permite multiples combinaciones: licor, fruta, chocolate, hasta un 20%.

* Se puede servir frio, semifrio y como una suave mousse.

* Practico, facil y rapido.

e Listo solo en 4 pasos: batir, aromatizar, congelar, y decorar.

e Imposible pasarse a la hora de montarlo.

» Una vez montado, aguanta hasta 2 semanas a -18 °C.

* Mantiene el frio, no se derrite. Ideal para catering, pasteleria
congelada, etc.

e 11=2,41de parfait montado, equivale a 22 x 110 ml.
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Batir el producto a velocidad Aromatizar, dar color, afiadir
media y aumentar al final otros ingredientes.

hasta que adquiera una

consistencia bastante firme.

Valores nutricionales

para 100 g

Energia 1508 kJ / 361 kcal

Proteinas 279

Hidratos de carbono 19¢g
Enmoldar y guardar en el Servir a -182 C o a -5°C si se de los cuales azucares 19g
congelador durante 3 horas desea obtener un semifrio. SU

como minimo. Grasas 309

de las cuales saturadas 239

Ingredientes: Nata; leche desnatada; azlcar; aceite de sal 0,099
semilla de palma; dextrosa; leche desnatada en polvo;
yema de huevo; emulgentes: E435, E471; estabilizante:
carragenato; aroma de vainilla; colorante: beta-caroteno.

Acondicionamiento

Contenido unidad Botella 1L
Conservacion Refrigerado
Caducidad UHT - 136 dias
Consulte nuestras recetas en: www.debic.com

éDesea mas informacion?

FrieslandCampina Iberia
T:+34 9324134 32

E-mail: info.barcelona@frieslandcampina.com . Debic
Debic es una marca de FrieslandCampina Debic.com By



