COOKIES

INGREDIENTS

e Mantega 170gr

e Sucre moreno 150gr
e Ou sencer 120gr

e Farina fluixa 250gr

e Extracte de vainilla 5gr

e Impulsor 5gr

e Sal 2gr

e Xocolata negra 120gr

e Xocolata blanca 120gr

e Avellanes torrades 90 gr
* Nous 90 gr

PREPARACIO

e Col-locar la mantellina en maquina fins pomar i tenir una crema llisa i
homogenia després integrar el sucre more poc a poc i seguir treballant fins
diluir el sucre, incorporar I'ou batut en fil a la barreja enlairant de tant en
tant la mantega de les parets per integrar complets els elements En un bol
col-locar la farina, sal, impulsor tamisar sobre la barreja fora de maquinai
treballar en maquina oa ma a velocitat baixa fins a integrar els elements.
Un cop llestos afegir la figa, les avellanes torrades i la xocolata al final per
no fondre tot ben picat i fora de maquina i remoure amb llengua per
evitar trencar els elements fins a tenir una massa compacta. Tapar amb
film i deixar reposar per 20 minuts a temperatura ambient. Realitzar amb
la massa un corré embolicat en film i congelar tallar en lamines de gruix
que es vulgui col-locar en safata amb sylpat i Portar al forn a 160 de 12-14
min



MINI QUICHE

INGREDIENTS

MASSA BRISA:

* Farina 250gr

* Sal sgr

* Mantega 62,5gr

* Rovell 1

* Aigua 42,50ml

* Farina per estirar la massa
* Mantega per motlle

* cigrons

FARCIT:

* Baco 125gr

* 100gr formatge emmental

Oli d'oliva

* 1 pastanaga
* 1 carbassé

* 1 porro

CREMA DE FARCIMENT.:
* 1 rovell

* 10U

Llet 125ml

Nata 125ml
e Sal
Pebre

Nou moscada




PREPARACIO

* MASSA BRISA: posem la farina amb la mantega i anem fent com una
sorra seguidament incorporem el rovell dou i una part daigua i sal,
deixem reposar una hora.

* FARCIMENT: tallem el bacé, carbassé, porro i la pastanaga i sofregim

* CREMA DE FARCIMENT: ajuntem en un bol el rovell, ou, llet, nata, sal,
pebre, nou moscada i passem per la batedora

MUNTATGE

* Pintem amb mantega el motlle i després empolvorem amb farina,
estirem la massa al taulell amb farina i tallem segons la mida del motlle i

enganxem bé la massa en el motlle posem paper vegetal i llegums dins
perque faci pes, fiquem al forn a 1702 15 minuts.

* Quan aquest cuita la massa traiem del forn incorporem el farcit i la
crema d'ou i tornem al forn a 180° fins que qualli.



MOUSSE DE XOCOLATA

INGREDIENTS

* Nata 35% MG 150gr

* Llet sencera 150gr

* Rovell pasteuritzada sogr
* Sucre 3ogr

» Xocolata 0% 400gr

* Nata 35% MG s00gr

* 1 pack galetes de xocolata
* 1 trossos de menta

PREPARACIONS

* Col:locar en un cassoé la llet, nata i el sucre a escalfar,
temperar els rovells i afegir-fora del foc, col-locar de nou

al foc baix i un cop espessa llencar sobre un recipient amb
parets altes tirar la xocolata i colar sobre el la crema
alhora q. ue es cola, important no donar moviment,
esperar que es funda la xocolata, un cop reposat
emulsionar amb llengua i donar un toc de tirmix si és
necessari al final perque quedi molt llis col-locar en un
recipient i deixar refredar a 28-30 graus a temperatura
ambient

* Muntar nata freda a maquina a punt escumosa i deixar
a temperatura ambient un cop llista de 15 a 20 minuts un
cop les dues parts a temperatura afegir la nata a la
xocolata i barrejar poc a poc per integrar els elements

* Per a la galeta picar i fer-li mantega, barrejar-ho tot bé



