
Les Indispensables

univers du fruit

Ricette GELCREM a FREDDO
Una ricetta originale dell’École Valrhona
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Zucchero semolato

Acqua

Polpa di ribes nero 

Trealosio polvere SOSA

Gelcrem freddo SOSA

Succo di limone giallo

Riscaldare l'acqua e lo zucchero per ottenere 
uno sciroppo.
Aggiungere la polpa di ribes nero, il t realosio 
precedentemente miscelato con il Gelcrem a 
freddo, quindi il succo di limone.

Mescolare tutti gli ingredienti e lasciare 20 
minuti in frigorifero.
Stendere sott ilmente su un foglio di silicone 
per fare una tegola.
Disidratare a 45 °C per circa 10/12 ore per 

rendere la tegola croccante.

Tegola ribes nero disidratata e croccante


