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Babà esotico

Sciogliere lo zucchero ed il lievito di birra nel latte tiepido, aggiungere la farina ed 
 iniziare ad impastare in planetaria con la foglia. Aggiungere il sale e le uova poco
alla volta. Finire di impastare con il burro in pomata, senza lavorare troppo
l'impasto. 
Colare negli stampi in silicone Eclair (Ref. 30SIL02N) con l'aiuto di un sac a poche.
Coprire con tappetino Silicopat (Ref. SILICOPAT11).
Cuocere in forno a 220°C, valvola chiusa a giusto colore.

207 g di farina Manitoba
83 g di latte fresco
13 g di miele di Acacia
6 g di lievito di birra
5 g di sale fino
124 g di uova
62 g di burro fresco

BABÀ
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ASSEMBLAGGIO

Strizzare leggermente i babà, raffreddarli in positivo e glassarli con gelatina
neutra. Montare la ganache alla consistenza desiderata e decorare i babà.
Terminare con delle gocce di gel al passion fruit e zeste di lime.

500 g di acqua
500 g di zucchero
100 g di purea di passion fruit
200 g di Malibù
100 g di Bacardi

BAGNA ESOTICA

Portare a bollore l'acqua con lo zucchero, aggiungere successivamente il passion
fruit, lasciare stemperare e aggiungere il Malibù e il Bacardi.
Immergere i babà e lasciarli inzuppare.

171 g di panna fresca
5 g di gelatina animale
27 g di acqua per gelatina
1 g di vaniglia
17 g di succo di lime
1 g di zeste di lime
235 g di cioccolato Zéphyr
342 g di panna fresca

GANACHE MONTATA VANIGLIA E LIME

Idratare la gelatina animale con l'acqua.
Portare a bolllore la prima panna con la vaniglia e le zeste di lime, incorporare la
gelatina fusa e versare sul cioccolato bianco. Successivamente, aggiungere il succo
di lime ed emulsionare la ganache. Infine, unire la panna liquida fredda.
Fare cristallizzare 12 ore in frigorifero.

160 g di purea di passion fruit
40 g di zucchero
10 g di crystal mais

GEL DI PASSION FRUIT

Scaldare la purea a 30°C, aggiungere lo zucchero miscelato con il crystal mais.
Mescolare fino a sciogliemento e addensamento del gel. 


