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BISCUIT ROULÉ CON CREMA DE JIJONA Y 
CHOCOLATE TRUFADO 

 
 
Ingredientes para el biscuit: 
40 gr de azúcar 
2 huevos 
60 gr de harina 
15 gramos de mantequilla, derretida 
Ingredientes para el relleno: 
75 grs. turrón de jijona blando, rallado 
75 grs. chocolate blanco, troceado 
125 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
125 grs. nata (35% MG), montada 
Ingredientes para la cobertura de chocolate: 
200 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
Las semillas de 1 vaina de vainilla 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. azúcar glas 
Una pizca de sal 
1 yema de huevo 
1 c/s amaretto  
 
Preparación del relleno: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar dos minutos y mezclarlo con el 
turrón y el mascarpone. Por último, incorporar la nata montada con cuidado. 
Disponer sobre film transparente y formar un rulo. 
Introducirlo en un cartón vacío de papel de cocina (podéis cortarlo a lo largo para 
introducirlo más fácilmente). Congelar durante una noche o hasta el día que se vaya 
a utilizar. 
 
Preparación del biscuit: 
Batir las claras a punto de nieve. Reservar. 
Batir con las varillas las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Incorporar la harina. Agregar con una espátula de silicona las claras reservadas. A 
continuación, añadir la mantequilla. 
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BISCUIT ROULÉ CON CREMA DE JIJONA Y 
CHOCOLATE TRUFADO 

 
 
Disponer la masa formando un rectángulo de 40×30 cm. (o tan largo como el 
“rollo” de relleno que se haya preparado) sobre una bandeja forrada con silpat o 
papel sulfurizado. 
 
Hornear a 200 grados durante 8 minutos. Retirar la bandeja del horno, poner sobre 
la encimera (con el silpat o papel sulfurizado) y cubrir con un trapo húmedo durante 
10 minutos. 
 
Retirar el trapo, cortar la parte exterior del biscuit para que quede recto, poner el 
rollo de turrón congelado y cerrar (cortar si sobrara). Congelar durante mínimo 24 
horas más. 
 
Preparación del chocolate trufado: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar, una pizca de sal y las semillas de 
vainilla. Agregar la yema de huevo, el chocolate y el amaretto. 
 
Montaje final: 
 
Cortar los extremos del rollo para que queden rectos. Cubrir el biscuit con el 
chocolate trufado con la ayuda de una manga pastelera (con un cuchillo no va bien, 
porque la crema de chocolate es muy densa). No hagáis muy gruesa la capa de 
chocolate, porque entonces no queda equilibrado con la crema de turrón. 
 
Dejar reposar a temperatura ambiente durante una hora, para que coja la consistencia 
adecuada (la crema no debe estar congelada y el chocolate queda consistente) 
 
Sugerencia: se puede congelar una vez terminado de hacer, o por partes tal como 
indica la receta 
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BIZCOCHITOS DE NARANJA 
{APROVECHANDO CLARAS} 

 
 
Ingredientes (12 unid.):  
 
300 grs. claras (aprox. 9 huevos) 
230 grs. harina, tamizada con 16 grs. levadura química o impulsor (tipo Royal) y una 
pizca de sal 
100 grs. aceite de girasol 
150 grs. zumo de naranja 
180 grs. azúcar 
La ralladura de una naranja (o 1 c/s polvo de naranja) 
1 c/c agua de azahar o agua de rosas 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Batir el aceite con el azúcar y la ralladura de naranja. Incorporar el zumo de naranja, 
el agua de azahar y la mezcla de harina. 
 
Batir las claras a punto de nieve y mezclarlas con el resto de la preparación con la 
ayuda de una espátula de silicona. 
 
Verter la mezcla en los moldes (previamente enmantequillados si fuera necesario) y 
hornearlos a 160 grados durante 20 minutos, hasta que al introducirlos con un 
palillo de madera éste salga limpio. 
 
Dejarlos enfriar sobre una rejilla de aluminio. Cuando estén fríos, espolvorear por 
encima con azúcar glas. 
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BIZCOCHO DE ALBAHACA CON CREMA Y 
GROSELLAS 

 
 
Ingredientes (molde 20 cm. – 8 personas): 
 
2 manojos albahaca fresca 
150 grs. azúcar 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. harina 
2 huevos 
Una pizca de sal 
500 ml. nata (35% MG), para la crema 
150 grs. grosellas 
50 grs. azúcar 
 
Preparación: 
 
Triturar las hojas de albahaca con el azúcar. Batir con la mantequilla, agregar los 
huevos uno a uno e incorporar la harina tamizada con la sal. Verter la mezcla en un 
molde de 20 cm. previamente enmantequillado y enharinado. 
 
Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, estará hecho cuando introduzcamos 
un pincho en el centro y salga limpio. Dejar enfriar, sin molde, encima de una rejilla. 
 
Llevar la nata a ebullición y dejar reducir, removiendo, hasta que quede la mitad, 
quedará espeso. Dejar enfriar. 
 
Limpiar las grosellas en agua – con cuidado -, encurrirlas y rebozarlas en el azúcar. 
Dejarlas reposar 10 minutos. 
 
Servir el bizchoco con la crema y las grosellas, tal como se aprecia en la foto. 
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BIZCOCHO DE PARMESANO  
 
Ingredientes (molde 20 cm.): 
110 grs. harina 
1 c/c levadura química o impulsor (tipo Royal) 
¼ c/c sal 
50 grs. queso Parmesano triturado (muy fino, desmenuzado con las manos) 
110 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
225 grs. azúcar 
3 huevos 
50 grs. queso crema 
1 c/c ralladura de limón 
125 grs. crème fraîche 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Agregar, uno a uno, los huevos para que queden bien integrados.  
 
Incorporar el queso crema, la ralladura y la crème fraîche. Una vez esté homogéneo, 
añadir la harina tamizada con la levadura, la sal y el parmesano. 
 
Disponer la mezcla en un molde, forrado con papel sulfurizado como se explica aquí 
y hornearlo a 180 grados durante 45-60 minutos, hasta que al introducir un palillo 
éste salga limpio (dependiendo del horno, puede alagarse el tiempo de cocción). 
 
Retirar el molde del horno y dejar enfriar completamente sin desmoldarlo. Una vez 
totalmente frío, voltear sobre un plato (esto es porque la parte inferior estará 
completamente recta y resultará más bonito) 
 
Sugerencias: se puede servir con grosellas, crema inglesa…pero sólo está muy bueno 
 
Para utilizar un molde de 26 cm., duplicar las cantidades 
Aguanta 2-3 días en la nevera, pero servirlo a temperatura ambiente, ya que si no, 
está excesivamente húmedo 

9 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



BIZCOCHO DE ZANAHORIAS, MANZANA Y 
ALMENDRAS 

 
 
Ingredientes (8 personas, molde 1 l.):  
125 grs. mantequilla (+ algo más para engrasar el molde) 
90 grs. sémola 
125 grs. zanahorias, peladas y ralladas 
1 manzana (ácida), pelada, sin corazón, rallada 
1 c/s zumo de limón 
85 grs. azúcar moreno 
50 ml. miel 
1 c/c canela en polvo 
Una pizca de sal 
2 huevos XL 
25 grs. maicena 
50 grs. harina de almendras (o almendras trituradas muy finas) 
50 grs. almendras en bastoncitos (o almendras trituradas groseramente) 
8 grs. impulsor o levadura química, tipo Royal 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
Engrasar un molde tipo Bundt (con agujero) y “enharinarlo” con un poco de 
sémola. 
Batir con las varillas la mantequilla, el azúcar moreno, la miel, la canela y la sal 
durante 3 minutos. Agregar los huevos uno a uno junto con la maicena. 
Mezclar en un cuenco las almendras con la harina de almendras, la sémola y el 
impulsor. Agregarlo a la masa preparada y mezclarlo (1-2 minutos). Incoporar las 
zanahorias y la manzana. Rellenar el molde con la masa. 
Hornear 50 minutos a 150 grados. Si fuera necesario, tapar los ultimos 10 minutos el 
molde con papel de aluminio, para evitar que se queme. Pinchar el bizcocho con un 
palillo: debe salir limpio cuando esté totalmente cocido. Si no, hornear 5-10 
minutos más. 
Retirar el bizcocho del horno y dejarlo enfriar 30 minutos dentro del molde. 
Después, desmoldar y dejar enfriar del todo encima de una rejilla. Antes de servir, 
espolvorearlo con azúcar glas. 
Sugerencias: aguanta perfectamente 2-3 dias después de horneado 
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BIZCOCHO INDIVIDUAL DE MANGO CON 
JARABE DE GUINDILLA 

 
 
Ingredientes (6 bizcochitos grandes, moldes de muffins-magdalenas): 
 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. harina 
16 grs. de impulsor (tipo levadura Royal) 
100 grs. azúcar 
2 claras de huevo 
2 yemas de huevo 
1 c/s leche 
1 mango 
 
Ingredientes para el jarabe: 
 
250 ml. jarabe de arce 
1 guindilla, sin semillas, cortada pequeña 
La ralladura de una lima 
El zumo de una lima 
 
Preparación del jarabe: 
 
Calentar el jarabe de arce con la guindilla y la ralladura y el zumo de la lima durante 
2-4 minutos. Colar por el chino y poner 1 c/s en el fondo del molde. Reservar el 
resto. 
 
Preparación de los bizcochos: 
 
Montar las claras a punto de nieve. Reservar. 
 
Batir las yemas junto el azúcar hasta que tenga una consistencia cremosa y se pongan 
blanquecinas. Añadir la mantequilla y la cucharada de leche y a continuación la 
harina tamizada con la levadura. 
. 
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BIZCOCHO INDIVIDUAL DE MANGO CON 
JARABE DE GUINDILLA 

 
 
 
Mezclar con una espátula de silicona la mezcla obtenida con las claras montadas. 
 
Pelar el mango y cortar por la parte ancha a láminas finas (6 unid). Con un cortador 
de galletas o el cuchillo, sacar un círculo del mismo tamaño que la base del molde. 
Reservar para la decoración. 
 
El resto del mango cortarlo en daditos y mezclarlos con la masa. 
 
Poner en el fondo de los moldes una círculo de mango. Repartir la masa encima. 
 
Hornear a 160 grados durante 25-30 minutos. Estará cocido cuando introduzcamos 
un pincho y salga limpio. 
 
Dejar enfriar 5 minutos dentro de los moldes y voltear sobre el plato a servir. Retirar 
el molde y dejar enfriar. Servir con el jarabe restante. 
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BOLLITOS RELLENOS DE CHOCOLATE  
 
Ingredientes masa (8 unid.): 
 
225 grs. harina 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
90 ml. leche templada 
3 grs. sal 
30 grs. azúcar glas 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 huevo 
 
Ingredientes relleno: 
 
8 c/p crema de chocolate (Nutella o similar) 
Ingredientes para el acabado: 
1 yema batida con 1 c/s leche 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar glas, sal y levadura) e incorporar el 
huevo, la margarina y la leche. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora.  
 
Amasar a mano para quitar el aire, dividir en 8 porciones y estirar, con la ayuda de un 
rodillo, hasta formar 8 rectángulos de 10×15 cm. Cortar tiras en una mitad del 
rectángulo, tal y como se muestra en el paso a paso (un cortador de pizza va ideal).  
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BOLLITOS RELLENOS DE CHOCOLATE  
 
 
 
En la otra mitad poner una cucharada de postre colmada de crema de chocolate, 
doblar la masa encima, presionar los bordes y enrollar sobre las tiras de masa. Dar 
ligeramente una forma de media luna y disponer los bollitos sobre una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar una hora. 
 
Pintar con la yema diluida en leche y hornear a 180 grados durante 18 minutos. Dejar 
enfriar encima de una rejilla. Si se desea, espolvorear con azúcar glas antes de servir. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencias: se puede rellenar también de mermelada en lugar de chocolate 
 
Se pueden congelar una vez horneados y fríos 
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CHOCOLATE TRUFADO CON NARANJA 
 
 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
100 grs. chocolate sin leche (70% cacao 
Las semillas de ½ vaina de vainilla 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
50 grs. azúcar glas 
Sal 
1 yema de huevo 
½ c/s amaretto 
2 naranjas 
Unas hojas de menta 
1 c/s aceite de oliva 
 
Preparación: 
 
Trocear 50 grs. de chocolate y derretirlo al baño maría. 
 
Batir la mantequilla con el azúcar, una pizca de sal y las semillas de vainilla hasta 
obtener una mezcla blanquecina. Agregar el chocolate, la yema de huevo y el 
amaretto. 
 
Poner la mezcla en una manga pastelera y formar espirales (u otra forma que os 
guste) sobre papel sulfurizado o silpat. Dejar endurecer 30 minutos en la nevera. 
 
Mientras, pelar las naranjas a lo vivo (sin la piel de los gajos). Picar la menta y 
mezclarla con el aceite y aliñar las naranjas. 
 
Repartir el chocolate en platos, acompañado de los gajos de naranja y espolvorear 
con el resto de chocolate, rallado. 
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CRÈPES CON NARANJA Y CREMA DE 
MASCARPONE 

 
 
 
Ingredientes (4 personas): 
75 grs. harina 
Una pizca de sal 
1 huevo 
150 ml. leche 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente + un poco para engrasar la sartén 
Ingredientes para la crema: 
125 grs. mascarpone 
125 grs. yogur de limón (*) 
1 c/s azúcar glas mezclada con 1 anís estrellado durante mínimo 3 horas 
1 c/s Grand Marnier 
2 naranjas, peladas a lo vivo, cortadas en rodajas 
4-6 hojas de menta fresca 
 
Preparación de la crema: 
Batir todos los ingredientes. Reservar en la nevera. 
 
Preparación de las crèpes: 
Batir la harina tamizada con la sal con el huevo, verter la leche poco a poco hasta 
obtener una masa homogénea. Incorporar la mantequilla. 
 
Derretir la mantequilla en una sartén y verter la cuarta parte de la preparación 
anterior, cubriendo toda la sartén (podéis ver un paso a paso aquí) y dejar dorar.  
 
Darle la vuelta y dorar por el otro lado. Reservar y repetir con el resto de masa hasta 
obtener 4 crèpes. 
 
Montaje de las crèpes: 
Repartir la crema de mascarpone en el centro de las crèpes. Cerrar los cuatro lados 
para hacer un paquetito. Repartir las rodajas de naranja por encima y decorar con las 
hojas de menta cortadas en tiras. 
Nota *: se puede sustituir por 125 grs. yogur natural y 1 c/s de ralladura de limón 
comercial (la que viene azucarada) 

16 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



CRUJIENTE DE FRESAS Y MASCARPONE 
 
 
 
Ingredientes (12 unid.): 
 
9 láminas de wonton, descongeladas 
2 c/s azúcar glas 
½ c/c canela molida 
25 grs. mantequilla, derretida 
125 grs. fresas, limpias, cortadas en rodajas no muy finas 
Azúcar glas, para espolvorear 
Ingredientes crema: 
1 yemas 
1 claras 
½ c/c azúcar de vainilla 
25 grs. azúcar 
250 grs. mascarpone 
 
Preparación: 
 
Mezclar el azúcar glas con la canela. Cortar las láminas de wonton en cuartos, 
pintarlos con la mantequilla y rebozarlos con el azúcar. Disponerlos en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado y hornearlo 3-4 minutos a 200 grados, hasta 
que se vean dorados y crujientes. Dejarlos enfriar sobre una rejilla. 
 
Preparar la crema, batiendo la clara hasta punto de nieve con 1 c/s azúcar (16 grs.) y 5 
grs. de vainilla. 
 
Batir las yemas con 32 grs. de azúcar (2 c/s) y 5 grs. de vainilla. Batir el mascarpone 
con las yemas. Mezclar con las claras, con la ayuda de una espátula de silicona. 
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CRUJIENTE DE FRESAS Y MASCARPONE 
 
 
 
 
Repartir la crema sobre 12 cuadrados de wonton, cubrir con una rodaja de fresa (*), 
tapar con un wonton, poner más crema, una rodaja más y tapar con un wonton. 
 
Espolvorear con azúcar glas y servir inmediatamente (de modo contrario, las fresas 
humedeceran el wonton crujiente) 
 
Nota *: encima de la fresa se puede poner un poco de crema, lo justo para que el 
wonton se quede pegado 
 
Sugerencias: si no se quiere hacer la crema con huevos, mezclar simplemente el 
mascarpone con 25 grs. de azúcar glas. El sabor no es el mismo, pero queda bien…(la 
combinación crujiente del conjunto es lo irresistible de esta receta) 

18 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



ENDULZANDO LA VIDA (IDEA SIMPLE DE 
SAN VALENTÍN) 

 
 
 
Ingredientes (12 unid.): 
 
110 grs. azúcar 
Unas gotas de agua 
30 grs. chocolate sin leche o perlas de chocolate 
 
Preparación: 
 
Mezclar el azúcar con el agua, hasta que quede con textura de arena mojada. Ponerlo 
en el molde, apretando bien. Retirar el exceso de azúcar con un pincel. 
 
Introducir en el microondas a la máxima potencia durante 45 segundos (*). Dejar 
enfriar 10 minutos y desmoldar uno. Si está bien seco y compacto, desmoldar el 
resto, si no, poner unos segundos más. Al cabo de un par de horas, congelar. 
 
Derretir el chocolate al baño maría o en el microondas. Sumergir la parte superior del 
terrón (congelado) en el chocolate. Servir acompañando al café o la leche. Si no os 
gusta el toque de chocolate, prescindir de él. 
 
Nota *: probar con menos tiempo e ir agregando segundos. 
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FLAN DE MANDARINAS CON CREMA DE 
MASCARPONE AL LIMÓN 

 
 
 
Ingredientes para el flan (4 personas – 4 vasitos): 
 
3 mandarinas, peladas (apurar al máximo la parte blanca, para que no amarguen) 
3 c/s azúcar 
2 huevos 
75 ml. aceite de oliva 
1,5 c/s harina 
Ingredientes para la crema: 
125 grs. mascarpone 
125 grs. yogur natural 
1 c/s limón azucarado (*) 
1 c/s azúcar glas aromatizado (3 horas antes con anís estrellado) 
1 c/s Grand Marnier 
 
Preparación: 
 
Triturar las mandarinas con el azúcar, el aceite y los huevos. Incoporar la harina y 
mezclar hasta que esté homogéneo. Pasar por el chino o colador. Verter la mezcla en 
moldes de flan individuales, previamente enmantequillados y enharinados y hornear 
al baño maría a 170 grados durante 20 minutos (estarán hechos cuando al introducir 
un palillo, éste salga limpio). Dejar enfriar dentro del molde. 
 
Mientras el flan se hornea, preparar la crema: Batir el mascarpone con el resto de 
ingredientes y repartir la crema en el fondo de los vasitos. Reservar en la nevera. 
 
Desmoldar los flanes y ponerlos sobre la crema. Decorar los vasitos con rodajas de 
mandarina caramelizadas y unas hojitas de menta. 
 
Nota *: si no encontráis, utilizad 125 grs. de yogur de limón 
 
Sugerencias: se pueden hacer con unas horas de antelación, reservándolos en la 
nevera. Decorarlos justo antes de servirlos. 
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GALLETAS DE ACEITE CON MANZANA Y 
NUECES 

 
 
 
Ingredientes para la masa(aprox. 30 unid.): 
 
250 grs. harina bizcochona (*1) 
100 grs. azúcar 
1 huevo 
8 grs. azúcar de vainilla 
75 ml. aceite de oliva 
La ralladura de 1 limón 
3 c/s zumo de limón 
Ingredientes topping: 
1 huevo batido, para pintar 
½ manzana, pelada, cortada en daditos 
2 c/s nueces, picadas groseramente 
2 c/s azúcar glas 
Azúcar glas, para espolvorear una vez frías 
 
Preparación: 
 
Mezclar la harina con el azúcar, la vainilla, el huevo, el aceite, la ralladura y el zumo 
de limón. Queda una masa seca, formar una bola, envolver en film transparente y 
dejar en la nevera durante mínimo 30 minutos (al sacarla estará manejable, por el 
aceite). 
 
Estirar la masa entre papel sulfurizado y film transparente, ligeramente enharinado y 
formar un rectángulo de aprox. 30×35 cm. (quedará un espesor de 3 mm.). Con un 
molde o un vaso, marcar las galletas (*2) y disponerlas en una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado. 
 
Pintar con huevo batido y repartir la mezcla de manzana, nueces y azúcar glas.  
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GALLETAS DE ACEITE CON MANZANA Y 
NUECES 

 
 
 
Hornear a 180 grados durante 15 minutos. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla y antes de servir espolvorear con azúcar glas. 
 
Nota *1: ó 250 grs. harina normal y 5 grs. impulsor (levadura química tipo Royal) 
 
Nota *2: si notáis que la masa se pone blanda, disponer la masa (marcada) en la 
nevera, antes de sacar las galletas para ponerla en la bandeja del horno 
 
Sugerencias: se pueden utilizar piñones en lugar de nueces 
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GALLETAS DE NARANJA 
 
 
 
Ingredientes (50 unid.): 
 
250 grs. harina 
150 grs. mantequilla, fría, cortada en dados 
100 grs. azúcar 
1 pizca de sal 
1 pizca de nuez moscada 
1 yema de huevo 
La ralladura de una naranja (o 1 c/s polvo de naranja) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 yema de huevo, batida 
Azúcar, para rebozar 
 
Preparación: 
 
En el vaso triturador poner la harina, el azúcar, la sal, la nuez moscada, la 
mantequilla, la ralladura y el huevo. 
 
Para darles forma rectangular, yo he puesto la masa envuelta en papel film, dentro de 
un “aro” de emplatar cuadrado. Dejar endurecer en la nevera durante 3 horas. 
 
Cortar porciones de aprox. 4 cm. de grosor, pintar con el huevo y rebozarlas en 
azúcar. Cortar cada porción en láminas de medio centímetro y disponerlas en una 
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. 
 
Hornear a 180 grados durante 10-12 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.  
 
Conservarlas en una lata. 
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GOFRES DE LIEJA 
 
 
 
Ingredientes (6 unid.): 
 
75 ml. agua 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 15 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
150 grs. harina + 100 grs. harina 
35 grs. azúcar 
1 huevo batido 
Una pizca de sal 
8 grs. mantequilla + 100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
150 grs. azúcar perlado 
 
Preparación: 
 
Calentar (templada, que se pueda tocar con los dedos sin quemarse) el agua en un 
cazo y batir con el tenedor junto a la levadura. 
 
Poner los 150 grs. de harina en un cuenco (*), agregar el azúcar, el interior de la 
vaina de vainilla, el huevo y los 8 grs. de mantequilla. Verter el agua templada con la 
levadura. Batir hasta tener una masa homogénea. Incorporar los 100 grs. de harina, la 
sal y los 100 grs. de mantequlila, batir bien y dejar reposar durante 15 minutos 
(queda húmeda). 
 
Poner la masa sobre la encimera con las 2 c/s de harina (o más si fuera necesario) y 
amasar hasta obtener una masa que no se pegue a las manos. Formar un rectángulo 
de masa de aprox. 30×20 cm. Repartir por encima el azúcar perlado y apretar con las 
palmas de las manos para que quede adherido a la masa. Formar un rollo (como una 
salchicha) y cortar trozos de 100 grs. Formar bolas de masa y dejar reposar encima de 
la encimera, tapado con un trapo húmedo, durante 30 minutos. 
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GOFRES DE LIEJA 
 
 
 
Coger una bola de masa y presionarla sobre la máquina de hacer gofres. Poner una 
segunda bola en la otra placa de la máquina. 
 
Cerrarla y hacer los gofres 6 minutos, hasta que estén doradas y se “huela” a caramelo 
(el azúcar perlado caliente). 
 
Nota *: se puede hacer con la amasadora 
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HELADO DE VAINILLA 
 
 
 
Ingredientes: 
 
1 sobre de azúcar de vainilla (8 grs.) 
50 grs. azúcar glas + 1 c/s 
3 yemas 
3 claras 
250 ml. nata (35% M.G.) 
 
Preparación: 
 
Batir las claras, a punto de nieve, con 1 c/s de azúcar. 
 
Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
 
Batir la nata con el azúcar de vainilla hasta que queden firmes. 
 
Mezclar las tres preparaciones y ponerla 20 minutos en la máquina heladera. Reservar 
en el congelador. 
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MAGDALENAS CON AVELLANAS 
 
 
 
Ingredientes (15 unid.): 
 
3 huevos 
250 grs. azúcar 
125 ml. yogur 
50 ml. aceite de girasol 
50 ml. leche 
1 c/c esencia de vainilla 
375 grs. harina 
18 grs. (un sobre) de levadura química o impulsor (tipo Royal) 
Para el acabado: 
3 c/s azúcar 
Avellanas granuladas (o almendras) 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Agregar el yogur, a continuacion el aceite, la leche y la esencia de vainilla. Cuando 
esté bien amalgamado, incorporar la harina tamizada con la levadura y seguir 
batiendo hasta obtener una masa homogenea. 
 
Dejar reposar en la nevera dos horas (puede ser una noche, así podemos tener 
magdalenas recién hechas para desayunar). 
 
Precalentar el horno a 220 grados. Repartir la masa en los moldes de magdalenas 
(llenar las 3/4 partes), espolvorear con azúcar y las avellanas granuladas. 
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MAGDALENAS CON AVELLANAS 
 
 
 
 
Introducir en el horno y hornear a 180 grados durante 20 minutos. 
 
Sacar del horno, dejar reposar dos minutos en el caso de haber puesto los moldes de 
papel en un molde rígido y dejar enfriar sobre una rejilla. 
 
Sugerencia: si se quieren rellenar, poner un poco de masa en el molde, a 
continuación el relleno (chocolate, mermelada…) y encima un poco más de masa. 
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MANDARINAS CARAMELIZADAS CON 
COULIS DE MANDARINA Y CANELA 

 
 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
6 mandarinas grandes, peladas (*), enteras 
3 c/s azúcar 
2 c/s mantequilla 
2 ramas de canela 
 
Preparación: 
 
Cortar pequeñas dos mandarinas y ponerlas en un cazo con 1 c/s de azúcar y un poco 
de agua (unas 3 c/s). Llevar a ebullición, bajar el fuego y dejar cocer durante 3 
minutos. Triturar y pasar por el chino o colador. 
 
En una sartén con la mantequilla, dorar las 4 mandarinas restantes junto a la canela, 
moviéndolas para que cojan color por todos los lados, durante 6 minutos. Agregar el 
resto del azúcar y dejar caramelizar dos minutos. Verter el líquido resultante de las 
mandarinas trituradas y remover un minuto. 
 
Servir las mandarinas calientes en platos pequeños hondos con el coulis por encima. 
 
Nota *: importante quitar todas las pieles blancas, de otra forma, amargarán 
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MERMELADA DE ALBARICOQUES SECOS 
{OREJONES} 

 
 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
250 grs. albaricoques secos (orejones), picados 
650 ml. agua caliente 
1 c/c té (al gusto, pero suave) 
1 c/c cardamomo el polvo 
2 anís estrellado 
2 c/c jengibre fresco, rallado 
1 c/s ralladura de limón 
2 c/s zumo de limón 
575 grs. azúcar 
2 c/s extracto de vainilla 
 
Preparación: 
 
Poner los orejones en un cuenco junto al cardamomo y el anís estrellado. Cubrir con 
el té preparado con el agua caliente (filtrado). Dejar reposar una noche. 
 
Retirar el cardamomo y el anís y poner los orejones y el líquido en un cazo. Agregar 
el zumo y la ralladura de limón y el jengibre. Llevar a ebullición, bajar el fuego y 
dejar cocer 30 minutos. 
 
Incorporar entonces el azúcar y la vainilla. Cocer 45 minutos más, la mermelada 
estará entonces espesa. 
 
Verter en los potes esterilizados y dejar enfriar. 
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MOUSSE DE CHOCOLATE CON NARANJA 
 
 
 
Ingredientes (10 vasitos pequeños): 
 
3 hojas de gelatina (ó 3 grs. de agar-agar) 
El zumo de 2-3 naranjas (125 ml.) 
200 grs. chocolate sin leche (70% cacao), cortado en trozos pequeños 
6 claras de huevo 
3 yemas 
1 naranja, cortada en gajos (a lo vivo, sin piel) 
Una pizca de canela 
 
Preparación: 
 
Cortar los gajos de la naranja en trozos y mezclarla con la canela. Repartirla en el 
fondo de los vasitos. 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Calentar el zumo de naranja en un cazo. Cuando llegue al punto de ebullición, 
retirar del fuego y agregar la gelatina escurrida. Remover hasta que se disuelva. 
Incorporar el chocolate y remover hasta que esté totalmente derretido. 
 
Batir las claras a punto de nieve. 
 
Batir ligeramente las yemas e incorporarlas al chocolate. Con una espátula de 
silicona, agregar las claras a la mezcla. Repartirla en vasitos y dejarla reposar en la 
nevera un mínimo de 2 horas. 
 
Sugerencias: el poner la naranja en el fondo de los vasitos es optativo, sin ella 
también está muy bueno 
 
Se puede congelar. Sacarlo 24 h. antes de su consumo y reservar en la nevera 
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MOUSSE DE FRESAS CON CREMA DE 
MASCARPONE 

 
 
 
Ingredientes para la mousse (4 personas *): 
 
200 grs. fresas, limpias (reservar dos enteras para decorar) 
50 grs. azúcar glas 
3 c/s zumo de naranja 
2 hojas de gelatina (ó 2 grs. agar-agar) 
200 grs. crème fraîche 
100 grs. nata (+35% M.G.) 
Unas hojas de menta, para decorar 
Ingredientes para la gelatina: 
1 hoja de gelatina (ó 1 grs. agar-agar) 
50 grs. fresas, limpias, trituradas 
Ingredientes para la crema: 
125 grs. mascarpone 
125 grs. yogur natural 
1 c/s limón azucarado (*1) 
1 c/s azúcar glas 
1 c/s Grand Marnier 
 
Preparación: 
 
Hidratar las dos hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Triturar las fresas de la mousse con el azúcar glas y el zumo de naranja. Pasar por el 
chino. 
 
Calentar 1 c/s de agua y desleir la gelatina escurrida. Triturar con el puré de fresas y 
con la crème fraîche. Montar la nata a punto de nieve y mezclar cuidadosamente con 
el resto. Repartir en cuatro vasos y dejar cuajar en la nevera aprox. una hora. 
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MOUSSE DE FRESAS CON CREMA DE 
MASCARPONE 

 
 
 
 
Hidratar la hoja de gelatina restante en agua fría durante 10 minutos. Calentar 1 c/s y 
desleir la gelatina escurrida. Mezclar con las fresas trituradas y repartir encima de la 
mousse. Reservar en la nevera hasta que cuaje. 
 
Batir el mascarpone con el resto de ingredientes y repartir la crema sobre la gelatina 
de fresas. Reservar en la nevera hasta el momento de servir. 
 
Cortar las fresas en láminas para decorar los vasitos junto a una hoja de menta. 
 
Nota *: para vasos de aprox. 150 ml. de capacidad 
 
Nota *1: si no encontráis, utilizad 125 grs. de yogur de limón 
 
Sugerencias: se pueden sustituir las fresas por frambuesas 
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MOUSSE DE MASCARPONE AL LIMÓN 
 
 
 
Ingredientes para la base (4 personas en vasos de 150 ml. u 8 vasitos pequeños): 
 
50 grs. galletas Maria, trituradas groseramente 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
25 grs. azúcar glas 
 
Ingredientes para la mousse: 
 
La ralladura de 2 limones 
El zumo de 4 limones 
250 grs. queso Mascarpone, a temperatura ambiente 
75 grs. azúcar glas 
2 claras de huevo, batidas a punto de nieve con una pizca de sal 
 
Preparación de la base: 
 
Mezclar las galletas con la mantequilla y el azúcar. Repartir en el fondo de los vasos y 
apretar. Reservar en la nevera. 
 
Preparación de la mousse: 
 
Batir el mascarpone con el azúcar, el zumo y la ralladura hasta obtener una crema 
homogénea. Agregar, con la ayuda de una espátula de silicona, las claras. Repartir en 
los vasos reservados y guardar en la nevera hasta servir. 
 
Sugerencias: también queda muy bueno sustituyendo los limones por naranja (50 
ml. de zumo de naranja y 2 c/c de polvo de naranja o ralladura) 
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OLIEBOLLEN {BUÑUELOS AZUCARADOS} 
 
 
 
Ingredientes (10 unid.): 
 
325 grs. harina 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 27 grs. levadura fresca ó 11 grs. levadura 
instantánea tipo Maizena) 
135 ml. leche 
165 ml. agua 
17 grs. azúcar 
5 grs. sal 
20 grs. huevo batido 
Aceite de girasol, para freir 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal y levadura) e incorporar el huevo, 
la leche y el agua (poco a poco). Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea, pero bastante líquida (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 
minutos a velocidad rápida). Dejar reposar la masa en el bol durante una hora. 
 
Remover unas 10 veces cuidadosamente la masa con una espátula, sin quitar el aire, 
con movimientos envolvente. 
 
Coger un poco de masa con dos cucharas (previamente introducidas en aceite 
caliente, para evitar que se pegue la masa a la cuchara) formando una bola y deslizarla 
suavemente en el aceite, freír a 180 grados durante 5-7 minutos. 
 
Dejarlos templar/enfriar encima de una rejilla y espolvorear con azúcar glas antes de 
servir. 
 
Sugerencias: se pueden añadir 100 grs. de pasas a la masa 
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PAN CON CHOCOLATE, ACEITE Y SAL 
 
 
 
Ingredientes (4 personas – 4 quenelles): 
 
65 ml.leche 
65 ml. nata para montar (+35% M.G.) 
1 yema de huevo 
25 grs. azúcar 
100 grs. chocolate negro, cortado a trozos 
1 baguette, cortada en rodajas finas y tostada 
Aceite de oliva virgen 
Sal Maldón 
 
Preparación: 
 
En un cazo, llevar a ebullición la leche, la nata y el azúcar. Cuando hierva, retirar del 
fuego y echarlo sobre las yemas, removiendo. Incorporar el chocolate y mezclar 
hasta que se haya derretido. Batir con el brazo del turmix sin moverlo de la base. 
 
Reservarlo en la nevera una noche entera (o mínimo 4 horas). 
 
Formar una quenelle con dos cucharas soperas y disponerla en un plato. Regar con 1 
c/s de aceite y espolvorear con sal Maldón. Acompañar del pan tostado. 
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PANNACOTTA DE NARANJA 
 
 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
1 c/s polvo de naranja (ó la ralladura muy fina de una naranja) 
1 hoja de gelatina (ó 1 grs. de Agar-agar) 
200 ml. nata (+35% M.G.) 
2 c/s azúcar 
2 c/s Grand Marnier 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Hidratar la gelatina 5 minutos en un cuenco con agua fría. 
 
Llevar a ebullición la nata con el azúcar. Apagar el fuego justo cuando hierva. Escurrir 
la gelatina y mezclarla con la nata. Agregar el licor. 
 
Pasar por debajo de agua fría los vasitos y no secarlos. Repartir la crema y dejar cuajar 
mínimo dos horas en la nevera. 
 
Decorar la pannacotta con un trocito de naranja y espolvorear con azúcar glas. 
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POLOS DE MANGO Y SUERO DE LECHE 
 
 
 
Ingredientes (9 unid.*): 
 
200 ml. suero de leche 
200 grs. mango triturado 
50 ml. miel (al gusto) 
 
Preparación: 
 
Mezclar todos los ingredientes e introducirlos en los moldes de helados (valen 
también vasos de plástico de café, podéis ver cómo quedan en la foto inferior 
derecha…también los podéis hacer minis – foto de la izquierda). Reservar en la 
nevera, al cabo de dos horas introducir el palito de madera y dejarlo helar una noche. 
 
Nota *: dependiendo del tamaño del molde 
 
Sugerencias: se puede utilizar cualquier otra fruta triturada 
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ROLLO DE MOUSSE DE CÍTRICOS Y 
FRAMBUESA 

 
 
 
Ingredientes para el biscuit (aprox. 8 personas): 
 
40 gr de azúcar 
2 huevos 
60 gr de harina 
15 gramos de mantequilla, a temperatura ambiente 
Ingredientes para la mousse: 
2 claras de huevo 
La ralladura de 2 limones 
La ralladura de 2 naranjas 
El zumo de 2 limones 
El zumo de 2 naranjas 
3 hojas de gelatina (o 3 grs. agar-agar) 
125 ml. leche 
150 grs. azúcar 
125 ml. nata (+35% MG) 
 
Ingredientes para la cobertura: 
 
50 ml. nata (+35% MG) 
50 grs. frambuesas, trituradas 
1 c/s azúcar glas 
2 hojas de gelatina 
 
Preparación de la mousse: 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. 
Llevar a ebullición el zumo de limón y el de naranja y dejar cocer hasta tener 3 c/s de 
zumo (aprox. 10 minutos) 
 
Escurrir la gelatina y mezclarla con el zumo. 
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ROLLO DE MOUSSE DE CÍTRICOS Y 
FRAMBUESA 

 
 
 
Calentar la leche con 50 grs. de azúcar hasta que esté disuelto. Mezclar con la 
gelatina de cítricos y reservar en la nevera hasta que empiece a cuajar (10-15 
minutos) 
 
Batir la nata a punto de nieve y agregar las ralladuras. 
 
Batir las dos claras restantes con 100 grs. de azúcar y mezclar la mitad con la leche y 
gelatina. 
 
La otra mitad de claras batidas mezclarlas con la nata y agregar, con cuidado, la 
mezcla de leche. 
 
Poner la mousse en un cuenco, tapar con film transparente y reservar en la nevera 
durante mínimo 4 horas. 
 
Preparación del biscuit: 
 
Batir las claras a punto de nieve. Reservar. 
 
Batir con las varillas las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Incorporar la harina. Agregar con una espátula de silicona las claras reservadas. A 
continuación, añadir la mantequilla. 
 
Disponer la masa formando un rectángulo de 30×20 cm. sobre una bandeja forrada 
con silpat o papel sulfurizado. 
 
Hornear a 200 grados durante 8 minutos. Retirar la bandeja del horno, poner sobre 
la encimera (con el silpat o papel sulfurizado) y cubrir con un trapo húmedo durante 
10 minutos. 
 
Retirar el trapo, cortar la parte exterior del biscuit para que quede recto, cubrir con la 
crema de cítricos dejando un margen de 1 cm. por cada lado y enrollar. Congelar 
durante 24 horas mínimo. 
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ROLLO DE MOUSSE DE CÍTRICOS Y 
FRAMBUESA 

 
 
 
El día de su consumo, preparar la cobertura de frambuesa: 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. 
 
Llevar a ebullición la nata y dejar cocer durante 10 minutos. Apagar el fuego y dejar 
enfriar. Mezclar entonces con las frambuesas y el azúcar. 
 
Escurrir la gelatina y mezclarla con 1 c/s de agua caliente. Agregar a la nata. 
 
Retirar el rollo del congelador, cortar con un cuchillo mojado en agua caliente las 
puntas (esto es para que quede bien acabado) y echar la cobertura de frambuesa por 
encima, lentamente para que quede bien cubierto (no tocar con espátula o cuchillo, 
ya que se estropearía). Ponerlo en en el congelador hasta una hora antes de 
consumirlo (para que tenga textura normal de mousse). Si se prefiere servirlo 
congelado, se deja en el congelador hasta 10 minutos antes de servirlo (justo para 
que pierda el punto de congelación) 
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TARTA CON PARFAIT DE GRAND MARNIER 
 
 
 
Ingredientes genovesa (para un molde redondo de 26 cm): 
6 yemas 
190 grs. azúcar 
6 claras 
190 grs. harina 
 
Ingredientes almíbar: 
100 ml. zumo de manzana 
30 ml. Grand Marnier 
200 ml. almíbar (100 ml. agua + 100 ml. azúcar) 
 
Ingredientes parfait: 
6 yemas de huevo 
125 grs. azúcar 
7 hojas de gelatina 
75 ml. Grand Marnier 
500 ml.  nata (35% MG), montada 
 
Ingredientes relleno: 
135 grs. fresas, cortadas a trocitos (u otra fruta del tiempo) 
20 fresas, cortadas por la mitad, para decorar 
 
Preparación genovesa: 
Batir las yemas con el azúcar hasta que doble su volumen. Mezclar las yemas con la 
harina. 
 
Montar las claras a punto de nieve. Amalgamar todos los ingredientes con una 
espátula de silicona. Repartir la masa en un molde de 26 cm. 
Hornear durante 30 minutos en el horno precalentado a 160ºC. Retirar del horno, 
desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla al revés (así conseguiremos un bizcocho 
plano por ambos lados). 
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TARTA CON PARFAIT DE GRAND MARNIER 
 
 
 
Preparación almíbar: 
 
Calentar el agua con el azúcar hasta obtener un almíbar. Mezclarlo con el zumo y el 
Grand Marnier. Reservar. 
 
Preparación del parfait: 
 
Poner la gelatina en un cuenco con agua fría durante 10 minutos. Mientras, batir las 
yemas con el azúcar con el batidor de varillas hasta obtener una mezcla blanquecina. 
 
Calentar un poco del Grand Marnier en el microondas (o en un cazo), escurrir la 
gelatina y mezclarla con el licor caliente. Cuando esté diluida, agregar el resto del 
Grand Marnier e incorporarla a las yemas. Mezclar la nata montada, cuidadosamente, 
con una espátula de silicona. 
 
Montaje de la tarta: 
 
Cortar el bizcocho en dos pisos, emborracharlo con la mitad del almíbar, con la 
ayuda de un pincel. Repartir un poco de parfait y las fresas del relleno y tapar con el 
otro piso de bizcocho (con la parte interior – más blanca – hacia afuera, para que 
quede bien impregnado del almíbar). Cubrir con el resto de parfait toda la tarta, 
incluyendo los laterales. 
 
Reservar en la nevera durante una noche. Decorar con las fresas cortadas. 
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TARTA DE CALABAZA {IDEA PARA 
HALLOWEEN} 

 
 
 
Ingredientes para la base (molde 23 cm.): 
 
125 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. azúcar moreno 
125 grs. harina 
50 grs. copos de avena 
 
Ingredientes para la tarta: 
 
2 huevos 
150 grs. azúcar 
400 grs. puré de calabaza (*) 
350 ml. leche condensada 
½ c/c sal 
1 c/c canela en polvo 
½ c/c jengibre molido 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas la mantequilla y el azúcar moreno. Agregar, poco a poco, la 
harina y los copos de avena. 
 
Forrar un molde de 23 cm. con la masa obtenida, aplástandola bien. Hornear a 180 
grados durante 15 minutos. Retirar del horno. 
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TARTA DE CALABAZA {IDEA PARA 
HALLOWEEN} 

 
 
 
 
Batir en un cuenco grande los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Incorporar el puré de calabaza, la leche condensada, la sal, la canela y el 
jengibre. Verter la mezcla sobre la base y hornear 45-50 minutos a 180 grados, hasta 
que al introducir un palillo de madera, éste salga limpio (si tiende a dorarse 
demasiado, tapar con papel de aluminio). Retirar del horno, y sin desmoldar, dejar 
enfriar. La tarta tiende a hundirse una vez se va enfriando, por lo que es conveniente 
separar los bordes del molde con la punta de un cuchillo. Reservar en la nevera una 
noche (o mínimo 4 horas, para que tenga la consistencia deseada) 
 
Nota *: simplemente hirviendo dados de pulpa de calabaza en agua, después escurrir y 
triturar 
 
Sugerencias: la leche condensada se puede sustituir por 150 ml. leche + 50 grs. leche 
en polvo + 150 grs. azúcar. 
 
Podéis congelar dados de calabaza aprovechando la temporada y degustar esta tarta 
en cualquier momento del año. 
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TARTA DE CREMA DE MANZANA Y 
CRUMBLE DE NUECES 

 
 
 
Ingredientes de la base (8 personas):  
200 grs. gofres (o galletas), triturados 
60 grs. mantequilla, a temperatura ambiente  
 
Ingredientes: 
375 grs. chocolate sin leche, 72% cacao, troceado 
400 ml. nata (35% M.G.) 
2 c/s ron 
1 c/c extracto de vainilla 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
Engrasar un molde de paredes rectas de 20×15 c. y 5 cm. de alto y forrar con papel 
sulfurizado haciendo que sobre papel alrededor (esto ayudará al desmoldado). 
Mezclar bien los gofres con la mantequilla. Reservar aparte 40 grs. Con el resto, 
cubrir la base del molde y reservar en la nevera. 
 
Llevar a ebullición 300 ml. de nata y verter sobre el chocolate (en un cuenco). 
Remover hasta que esté totalmente disuelto. Dejar enfriar 5 minutos. 
 
Mientras, montar a punto de nieve el resto de la nata con el ron y la vainilla. 
Agregarla al chocolate con una espátula de silicona hasta que esté integrada. 
Disponer la crema de chocolate sobre la base reservada. Repartir encima los gofres 
reservados. Tapar con film transparente y reservar en la nevera una noche (máximo 
dos). 
 
Desmoldar con cuidado y con la ayuda de un cuchillo mojado en agua caliente, 
cortarlo en cuadrados. Espolvorear con azúcar glas antes de servir. 
 
Sugerencias: servir acompañado de una quenelle de mascarpone 
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TARTA DE CREMA DE MANZANA Y 
CRUMBLE DE NUECES 

 
 
 
Ingredientes para la base: 
 
155 grs. harina 
1 c/s azúcar 
80 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 yema de huevo 
Ingredientes para la crema: 
3 manzanas (Granny o Fuji, al gusto), peladas, sin corazón, cortadas finas y a trocitos 
20 grs. mantequilla 
80 grs. azúcar 
2 huevos 
185 ml. nata (35% MG) 
1 c/c extracto de vainilla 
 
Ingredientes para el crumble: 
 
70 grs. harina 
2 c/s azúcar moreno 
40 grs. nueces, picadas 
60 grs. mantequilla, fría, cortada en daditos 
 
Preparación de la base: 
 
Mezclar la harina y el azúcar en un bol. Agregar la mantequilla, la yema y 2-3 c/s 
agua para formar una mezcla homogénea. Formar una bola y entre dos hojas de 
papel sulfurizado, estirar con el rodillo hasta obtener una base que cubra un molde 
(previamente enmantequillado) no muy profundo de 18×28 cm. Reservar en la 
nevera durante 20 minutos. 
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TARTA DE CREMA DE MANZANA Y 
CRUMBLE DE NUECES 

 
 
 
 
Cubrir el fondo (sobre la masa) con papel sulfurizado y legumbres secas y hornear “a 
ciegas” a 190 grados durante 15 minutos. Retirar el papel y las legumbre, bajar la 
temperatura a 180 grados y hornear 5 minutos más hasta que esté ligeramente 
dorada. Sacar del horno y dejar enfriar dentro del molde. 
 
Preparación de la crema: 
 
Poner las manzana en un cazo con la mantequilla, 40 grs. de azúcar y 2 c/s de agua.  
Tapar y dejar cocer a fuego suave durante 15 minutos, hasta que estén tiernas. Retirar 
la tapa y dejar evaporar el líquido durante 5-10 minutos. Aplastar la manzana con 
una cuchara hasta formar una crema y dejar enfriar. 
 
Batir con las varillas los huevos, la nata, 40 grs. de azúcar y la vainilla. 
 
Cuando la crema de manzanas esté fría, repartirla sobre la base y con cuidado, verter 
la mezcla de huevos y nata. Hornear a 180 grados durante 20 minutos. 
 
Mientras, preparar el crumble: 
 
Mezclar, con las manos, la harina, el azúcar y las nueces, hasta que quede mezclado.  
 
Retirar la tarta del horno, repartir el crumble y hornear 25 minutos más. Sacar del 
horno y dejar enfriar dentro del molde. 
 
Cuando esté frío, cortar en 12 trozos y servir. 
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TARTA DE MASCARPONE Y CHOCOLATE 
 
 
 
Ingredientes (molde 20 cm.): 
 
90 grs. mantequilla, cortada en dados 
140 grs. harina 
45 grs. azúcar glas 
150 grs. chocolate sin leche (70% cacao), cortado a trozos 
2 huevos M 
500 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
El zumo de medio limón 
90 grs. azúcar 
2 c/s crème fraîche 
16 grs. Azúcar de vainilla (un sobre) 
Cacao en polvo, para espolvorear (opcional) 
 
Preparación: 
 
En el vaso triturador, mezclar la mantequilla con 130 grs. harina, el azúcar glas y 1 c/s 
de agua fría. Sacar y sobre una superficie enharinada (ver truco aquí para que no se 
pegue la masa) formar un círculo algo mayor que el molde a utilizar. Forrar el molde 
(forrado con papel sulfurizado si fuera necesario)y retirar el exceso de masa pasando 
el rodillo por encima del borde. Reservar 30 minutos en la nevera. 
 
Hornear a 160 grados durante 15 minutos (no se dorará). 
 
Mientras, preparar el relleno: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Dejar enfriar un poco. 
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TARTA DE MASCARPONE Y CHOCOLATE 
 
 
 
 
Batir con las varillas eléctricas el mascarpone, la crème fraîche, el azúcar, el zumo de 
limón y el azúcar de vainilla. Agregar las yemas una a una. Incorporar los 10 grs. de 
harina restantes y añadir el chocolate. 
 
Montar las claras a punto de nieve e incorporarlas con la ayuda de una espátula de 
silicona. 
 
Rellenar el molde y hornear de nuevo a 160 grados durante 60 minutos (esto variará 
en función del molde a utilizar). Apagar el horno y dejar reposar 5 minutos. Dejar 
enfriar dentro del molde, desmoldar y reservar en la nevera durante una noche (o 
mínimo cuatro horas). 
 
Espolvorear con cacao antes de servir. 
 
Sugerencias: aguanta sin perder nada de calidad 2-3 días en la nevera  
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
CREMA DE FRESAS 

 
 
 
Ingredientes para el bizcocho (8 personas, molde 20 cm.): 
6 yemas 
6 claras de huevo 
150 grs. azúcar 
120 grs. harina 
30 grs. cacao en polvo 
 
Ingredientes para la crema de fresas: 
1 hojas de gelatina (ó 2 grs. agar-agar) 
600 grs. puré de fresas (simplemente fresas trituradas) 
20 grs. azúcar 
1 zumo de medio limón 
1 huevo 
1 yemas de huevo 
25 grs. mantequilla 
 
Ingredientes para la mouse de chocolate: 
110 ml. leche 
2 yemas de huevo 
30 grs. azúcar 
180 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
375 ml. nata (+35% M.G.) 
 
Ingredientes para la gelatina de fresas: 
2 hojas de gelatina (ó 2 grs. agar-agar) 
200 grs. puré de fresas 
2 c/s nata (+35% M.G.) 
1 c/s azúcar 

51 
www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 



TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
CREMA DE FRESAS 

 
 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Montar las claras a punto de nieve con 75 grs. de azúcar. 
 
Batir las yemas con 75 grs. de azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar 
1 c/s de las claras y mezclar. Incorporar el resto y añadir, poco a poco, la harina 
tamizada con el cacao. 
 
Disponer la mezcla en una bandeja para horno, de forma que después podamos 
cortar un círculo de 18 cm. y una tira para cubrir el lateral del molde. 
 
Hornear 8 minutos a 200 grados. Dejar enfriar y cortar un círculo para cubrir la base 
del molde y la tira mencionada (*). 
 
Preparación de la crema de fresas: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Calentar el puré en un caso con el azúcar y el limón. 
 
Batir las yemas y el huevo y agregarlas al cazo de puré, mezclando con las varillas. La 
temperatura no debe subir de 80 grados (caliente, pero sin hervir). Añadir la 
mantequilla y la gelatina escurrida. Disponer la mezcla en un molde de aprox. 16 cm. 
(quedará en el centro de la tarta) y congelarla en cuanto esté fría. 
 
Preparación de la mousse: 
 
Llevar la leche a ebullición. Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Incoporar 1 c/s de leche, remover para que se aligere la mezcla y verter 
el resto de la leche. Calentar el conjunto mientras se remueve, agregar el chocolate y 
derretir. Cuando esté totalmente integrado, apagar el fuego y dejar enfriar. 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
CREMA DE FRESAS 

 
 
 
Montar la nata a punto de nieve y incoporarla a la crema de chocolate con 
movimientos envolventes, ayudándonos con una espátula de silicona. 
 
Montaje de la tarta: 
 
En un molde desmontable de 20 cm., aceitar los laterales interiores y forrar el fondo 
con film transparente. Disponer el círculo de bizcocho sobre la base y cubrir los 
laterales con la tira de bizcocho. Rellenar el interior de la tarta con la mitad de la 
mousse, poner en medio la crema de fresas congelada y terminar de poner la mousse 
hasta el borde del molde (debe quedar recto, os podéis ayudar de una espátula).  
 
Ponerla en el congelador un mínimo de 24 h. 
 
Preparación de la gelatina de fresas: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Calentar la mitad del puré de fresas, la nata y el azúcar. Agregar la gelatina escurrida y 
mezclar bien. Apagar el fuego, añadir el resto de puré y remover hasta que quede 
bien integrado. 
 
Sobre la tarta congelada y sin desmoldar, cubrir la parte superior. Retirar el molde 
con cuidado y reservar en la nevera una hora o hasta que pierda el punto de 
congelación. 
 
Nota *: si os sobra bizcocho lo podeis congelar, para hacer vasitos de Tiramisú de 
chocolate, por ejemplo… 
 
Sugerencias: se pueden utilizar frambuesas en lugar de fresas. 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
PANNACOTTA 

 
 
 
Ingredientes para el bizcocho de almendras (8 personas, molde 20 cm.): 
 
60 grs. harina de almendras 
65 grs. azúcar 
2 claras de huevo 
1 huevo 
10 grs. mantequilla, derretida 
12 grs. harina 
 
Ingredientes para la pannacotta: 
 
1 hoja de gelatina (o 1 gr. agar-agar) 
Las semillas de ½ vaina de vainilla 
125 ml. nata (+35% M.G.) 
10 grs. azúcar 
 
Ingredientes para la mousse: 
 
60 grs. agua 
60 grs. azúcar 
125 grs. chocolate sin leche 
450 ml. nata (+35% M.G.) 
3 yemas de huevo 
3 hojas de gelatina (o 3 grs. agar-agar) 
 
Ingredientes para la cobertura: 
 
140 ml. agua 
180 grs. azúcar 
130 ml. ml. nata (+35% M.G.) 
60 grs. cacao en polvo 
3 hojas de gelatina (o 3 grs. agar-agar) 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
PANNACOTTA 

 
 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Mezclar la harina de almendras con 32 grs. de azúcar y batir con un huevo. 
 
Batir a punto de nieve las claras con el resto del azúcar (33 grs.) 
 
Mezclar la mantequilla derretida con la harina y con una espátula, agregar las claras. 
Disponer la masa en una bandeja, formando un rectángulo de 40 x 25 cm. Hornear a 
200 grados durante 10 minutos, hasta que esté cocido pero no demasiado dorado. 
 
Girar el bizcocho con el silpat o papel sulfurizado sobre la encima, retirar el papel y 
dejar enfriar. Cortar dos círculos, uno de 18 cm. y otro de 12 cm. de diámetro. 
 
Preparación de la pannacotta: 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. 
 
Llevar a ebullición la nata junto las semillas de vainilla, la vaina y el azúcar. Retirar la 
vaina, apagar el fuego y mezclar con la gelatina escurrida. Verter la mezcla en una 
forma redonda con fondo de 12 cm. y congelarla. 
 
Preparación de la mousse: 
 
Hervir el agua y el azúcar hasta que se forme un jarabe espeso. 
 
Derretir el chocolate al baño maría. 
 
Batir la nata a punto de nieve. 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. Calentar 2 c/s de agua y mezclar con la 
gelatina escurrida. 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE Y 
PANNACOTTA 

 
 
 
Batir las yemas, verter el jarabe caliente y batir. 
 
Mezclar el chocolate con las yemas y la gelatina. Con la ayuda de una espátula, 
agregar la nata. 
 
Preparación de la cobertura: 
 
Llevar a ebullición  el agua, el azúcar, la nata y el cacao en polvo. Cocer a fuego 
medio durante 10 minutos, removiendo. 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. Agregar la gelatina escurrida a la mezcla 
preparada. 
 
Montaje de la tarta: 
 
Aceitar un molde redondo de 20 cm. con paredes altas. Poner en la base el bizcocho 
grande (no llegará al exterior), llenar con la mitad de la mousse. Poner el bizcocho 
pequeño en el centro y encima la pannacotta congelada. Rellenar con el resto de la 
mousse. Congelar una noche. 
 
Poner la tarta desmoldada sobre una rejilla. Calentar la cobertura a 40 grados y 
verter sobre la tarta (congelada), hasta que quede totalmente cubierta. 
 
Reservar en la nevera hasta que esté medio descongelada (3 horas suele ser 
suficiente). 
 
Sugerencias: se puede congelar una vez acabada y/o cortada en porciones 
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TARTA DE PLÁTANO Y NUECES CON 
FROSTING DE QUESO 

 
 
 
Ingredientes (8 personas, molde 23 cm.): 
 
3 plátanos muy maduros 
90 grs. azúcar 
60 grs. azúcar moreno 
100 ml. aceite de girasol 
2 huevos XL, a temperatura ambiente 
100 grs. crème fraîche 
1 c/c extracto de vainilla 
220 grs. harina 
1 c/c bicarbonato 
½ c/c sal 
80 grs. nueces, groseramente picadas 
Ingredientes para el frosting: 
200 grs. queso en crema 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 c/c extracto de vainilla 
100 grs. azúcar glas 
Nueces, para decorar 
 
Preparación: 
 
Triturar los plátanos justo a los dos tipos de azúcar. 
 
Batir con las varillas eléctricas junto al aceite, los huevos, la crème fraîche y la vainilla.  
Cuando esté bien mezclado, incorporar la harina tamizada con la sal y el bicarbonato.  
 
Con una espátula, agregar las nueces. Verter la mezcla en un molde forrado con 
papel sulfurizado y hornear a 175 grados durante 45 minutos, hasta que al introducir 
un palillo de madera, éste salga limpio. 
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TARTA DE PLÁTANO Y NUECES CON 
FROSTING DE QUESO 

 
 
 
 
Dejar enfriar 15 minutos, desmoldado, sobre una rejilla. Pasado este tiempo, girar la 
tarta y dejar enfriar completamente (así conseguiremos que esté totalmente recto). 
 
Preparar el frosting, batiendo con las varillas todos los ingredientes. Con la ayuda de 
una manga pastelera, cubrir la tarta con el frosting. Servir a temperatura ambiente o 
reservar en la nevera. 
 
Sugerencias: se puede congelar (incluso decorada) 
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TARTA DE QUESO Y MOUSSE DE CHOCOLATE 
 
 
 
 Ingredientes para la base de galletas (molde 20 cm. 8 personas): 
 55 grs. harina 
30 grs. cacao en polvo (sin azúcar) 
Una pizca de bicarbonato sódico 
Una pizca c/c sal 
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
30 grs. azúcar moreno 
40 grs. azúcar 
½ c/c extracto de vainilla 
20 ml. leche (2 c/s) 
30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente (para triturar con la galleta horneada) 
 
Ingredientes para la tarta de queso: 
300 grs. queso en crema, a temperatura ambiente 
40 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
½ c/c extracto de vainilla 
1 huevos M, a temperatura ambiente 
90 ml. nata *35% M.G.) 
 
Ingredientes para la mousse: 
90 grs. chocolate sin leche (72% cacao) 
30 grs. mantequilla 
2 yemas de huevo M 
2 claras de huevo M 
30 grs. azúcar + 1 c/s 
30 ml. nata (35% M.G.) 
¼ c/c extracto de vainilla 
 
Ingredientes para el ganache: 
70 ml. nata (35% M.G.) 
45 grs. chocolate sin leche (72% cacao) 
½ c/c extracto de vainilla 
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TARTA DE QUESO Y MOUSSE DE CHOCOLATE 
 
 
 
Preparación de la base: 
 
Mezclar la harina con el cacao, el bicarbonato y la sal. 
 
Batir la mantequilla con el azúcar moreno, el azúcar blanco, la vainilla y la leche.  
Agregar la harina poco a poco hasta que quede bien mezclado. 
 
Disponer la masa en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado de manera 
que tenga ½ cm. de grosor (como si fuera una plancha de bizcocho). Hornear a 175 
grados durante 10 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. {Hasta aquí se puede 
hacer incluso un día antes, entonces guardar la galleta troceada en un recipiente 
cerrado} 
 
Triturar las galletas con la mantequilla y forrar el fondo de un molde de 20 cm., 
forrada la base con papel sulfurizado y los laterales con una tira de papel para que 
queden las paredes rectas. Reservar en el congelador durante 10 minutos. Hornear a 
175 grados durante 10 minutos, hasta que la masa quede seca. Dejar enfriar (sin 
retirar el molde) sobre una rejilla. 
 
Preparación de la tarta de queso: 
Batir con las varillas el queso para que quede totalmente cremoso (aprox. 4 
minutos). Incorporar el azúcar, la vainilla y la sal, batir 4 minutos más. Agregar, uno 
a uno, los huevos y batir hasta que esten mezclados. Incorporar la nata poco a poco. 
 
Disponer la crema sobre la capa de galletas del molde y hornear al baño maría (el 
agua debe llegar a la mitad del molde: éste debe estar forrado con el exterior con 
papel de aluminio,  esto evitará que pueda entrar agua) a 160 grados durante 40-50 
minutos (estará en su punto cuando se vea la superficie ligeramente dorada). 
 
Retirar del horno, quitar el papel de aluminio y dejar enfriar completamente.  
Reservar en la nevera 5 horas {puede ser una noche}. 
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TARTA DE QUESO Y MOUSSE DE CHOCOLATE 
 
 
 
Preparación de la mousse: 
 
Derretir el chocolate con la mantequilla al baño maría. Dejar enfriar. Una vez frío, 
agregar las yemas y batir. 
 
Montar las claras a punto de nieve, incorporando poco a poco los 55 grs. de azúcar. 
 
Montar la nata a punto de nieve, incorporando poco a poco el extracto de vainilla y 1 
c/s de azúcar. Mezclar, con una espátula de silicona, con las claras montadas. 
 
Mezclar con una espátula, una cuarta parte de la mezcla de claras y nata, con el 
chocolate. Repetir hasta tener todas las claras mezcladas y la mousse terminada. 
 
Disponer la mousse encima de la tarta de queso. Tapar con film transparente. 
Reservar en la nevera durante 4 horas {puede ser una noche}. 
 
Preparación del ganache (el mismo día que se sirve la tarta): 
 
Calentar la nata en un cazo. Cuando empiece a hervir, verterlo sobre el chocolate y el 
extracto (que estará en un cuenco). Mezclar bien y dejar enfriarlo 15 minutos (la 
temperatura debe ser de aprox. 26 grados). 
 
Cubrir la parte superior de la tarta con el ganache. 
 
Retirar el molde y servir. Recordad utilizar un cuchillo caliente para cortar. 
 
Sugerencias: se puede congelar (ideal hacerlo en porciones, tapando los laterales con 
papel sulfurizado) 
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TARTA HELADA 
 
 
 
 Ingredientes (8 personas, molde 15 cm. 800 ml. *): 
 
500 ml. Helado de vainilla (la totalidad de esta receta) 
50 grs. galletas amaretti, picadas groseramente 
250 ml. nata (+35% M.G.) 
2 c/s azúcar glas 
200 grs. chocolate blanco 
Bolitas de azúcar plateadas 
 
Preparación: 
 
Verter las ¾ partes del helado en un cuenco redondo forrado con film transparente. 
Repartir las galletas encima y tapar con el resto del helado. Reservar en el congelador 
una noche. 
 
Desmoldar el helado en un plato y volverlo a introducir en el congelador (el helado 
tiende a resbalar sobre el plato, así conseguiremos que se quede pegado) 
 
Montar la nata con el azúcar hasta que esté a punto de nieve. 
 
Cubrir el helado de manera irregular y repartir las bolitas plateadas. Reservar en el 
congelador.  
 
Con un pelador de verduras, rascar el lateral del chocolate para hacer rizos o lascas. 
Decorar la base de la tarta (aparte de que está bueno, el chocolate sirve para cubrir 
posibles imperfecciones). Reservar en el congelador hasta el día que se vaya a 
consumir. 
 
Nota *: no son porciones muy grandes, pero suficientes para terminar una comida 
festiva 
Sugerencias: delicioso si lo servís acompañado de chocolate caliente para verter 
encima o salsa de fresa 
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TIRAMISÚ DE CHOCOLATE 
 
 
 
Ingredientes para el bizcocho (8 personas, molde 20 cm.): 
 
6 yemas 
6 claras de huevo 
150 grs. azúcar 
120 grs. harina 
30 grs. cacao en polvo 
Ingredientes relleno: 
3 yemas 
3 claras 
10 grs. azúcar de vainilla 
50 grs. azúcar 
500 grs. mascarpone 
3 tazas de café 
200 grs. chocolate sin leche (70% cacao) 
Cacao en polvo, para espolvorear 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Montar las claras a punto de nieve con 75 grs. de azúcar. 
 
Batir las yemas con 75 grs. de azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar 
1 c/s de las claras y mezclar. Incorporar el resto y añadir, poco a poco, la harina 
tamizada con el cacao. 
 
Disponer la mezcla en una bandeja para horno, de forma que obtengamos una capa 
de bizcocho (o ponerlo en un molde de 20 cm., entonces el tiempo de cocción será 
30 minutos). 
 
Hornear 8 minutos a 200 grados. Dejar enfriar y cortar 3 círculos de 20 cm. si lo 
preparáis en molde o cortar la capa de bizcocho según el molde que queráis utilizar 
para montarlo. 
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TIRAMISÚ DE CHOCOLATE 
 
 
 
Preparación de la crema: 
 
Batir la clara hasta punto de nieve con 1 c/s azúcar (16 grs.) y 5 grs. de vainilla. 
 
Batir las yemas con 32 grs. de azúcar (2 c/s) y 5 grs. de vainilla. Batir el mascarpone 
con las yemas. Mezclar con las claras, con la ayuda de una espátula de silicona. Dejar 
enfriar durante (mínimo) 3 horas horas en la nevera, así será más fácil cubrir el 
bizcocho. 
 
Disponer el chocolate en un cuenco y verter el café caliente encima. Remover hasta 
que esté derretido. 
 
Montaje del tiramisú: 
 
Poner en el fondo del aro de 20 cm. una capa de bizcocho. Pintar con la mezcla de 
café. Verter la tercera parte de la crema, cubriendo todo el bizcocho. Repetir con las 
dos capas restantes de bizcocho. Terminar con una capa de crema de mascarpone. 
 
Guardar una noche en el frigorífico. Antes de servir, espolvorear con cacao en polvo 
y quitar la guía. 
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TORTA DELLA NONNA 
 
 
 
Ingredientes para la masa (8-10 personas): 
 
100 grs. mantequilla 
250 grs. harina 
100 grs. azúcar 
Una pizca de sal 
2 huevos 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
3 yemas de huevo 
50 grs. azúcar + 1 c/s 
25 grs. harina 
Una pizca de sal 
200 ml. nata (35% M.G.) 
La ralladura de un limón 
200 grs. ricotta (o cottage o requesón) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 c/s leche 
1 yema de huevo 
50 grs. piñones 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación del relleno: 
 
Batir 3 yemas con 50 grs. azúcar, agregar 25 grs. harina y una pizca de sal. 
 
Calentar la nata con la ralladura de limón en un cazo. Cuando llegue al punto de 
ebullición, verter sobre la crema de yemas, removiendo rápidamente. Devolver al 
fuego y dejar espesar. 
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TORTA DELLA NONNA 
 
 
 
Incorporar la ricotta mezclada con 1 c/s de azúcar. Dejar enfriar, tapar con film 
transparente tocando la crema y reservar en la nevera para que esté completamente 
fría. 
 
Preparación de la masa: 
 
Amasar todos los ingredientes, no demasiado tiempo, lo justo para que estén bien 
mezclados. Dividir en dos masas de igual peso, tapar con film transparente y dejar 
una hora en la nevera. 
 
Pasado este tiempo, sacar la masa y con la ayuda de un rodillo, estirarla hasta obtener 
dos círculos de 25 cm. Ver aquí el paso a paso en imágenes con consejos para no 
tener problemas para estirar la masa. 
 
Disponer uno de los círculos sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado 
y repartir la crema de ricotta encima, dejando un margen de un centímetro en todo 
el contorno. Tapar con el otro círculo de masa y presionar los bordes para que quede 
bien sellado. Ver aquí el paso a paso en imágenes para ver la textura del relleno y 
consejos para cerrar la tarta. 
 
Batir la yema de huevo con la leche y pintar la superfície. Repartir los piñones por 
encima. 
 
Hornear a 175 grados durante 20 minutos, bajar la temperatura a 125 grados y 
hornear 20 minutos más. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. Al servir, espolvorear con azúcar glas. 
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TRIPLE {PECADO} DE CHOCOLATE 
 
 
 
Ingredientes para el bizcocho: 
2 yemas 
2 claras de huevo 
50 grs. azúcar 
40 grs. harina 
10 grs. cacao en polvo 
 
Ingredientes para la mousse (4 unid.): 
30 grs. agua 
30 grs. azúcar 
65 grs. chocolate sin leche 
200 ml. nata (+35% M.G.) 
1 yema de huevo 
1 hojas de gelatina (o 1 grs. agar-agar) 
 
Ingredientes para la cobertura: 
35 ml. agua 
45 grs. azúcar 
30 ml. ml. nata (+35% M.G.) 
15 grs. cacao en polvo 
1 hojas de gelatina (o 1 grs. agar-agar) 
 
Preparación del bizcocho: 
Montar las claras a punto de nieve con 25 grs. de azúcar. 
 
Batir las yemas con 25 grs. de azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar 
1 c/s de las claras y mezclar. Incorporar el resto y añadir, poco a poco, la harina 
tamizada con el cacao. Disponer la mezcla en una bandeja para horno, de forma que 
obtengamos una capa de bizcocho. 
 
Hornear 8 minutos a 200 grados. Dejar enfriar y cortar 4 círculos de 7 cm. (o del aro 
de emplatar que vayais a utilizar) 
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TRIPLE {PECADO} DE CHOCOLATE 
 
 
 
Preparación de la mousse: 
 
Hervir el agua y el azúcar hasta que se forme un jarabe espeso. Derretir el chocolate al 
baño maría. Batir la nata a punto de nieve. Hidratar la gelatina 10 minutos en agua 
fría. Calentar 2 c/s de agua y mezclar con la gelatina escurrida. 
 
Batir la yema, verter el jarabe caliente y batir. 
 
Mezclar el chocolate con la yema y la gelatina. Con la ayuda de una espátula, agregar 
la nata. 
 
Poner el bizcocho en el fondo de los aros de emplatar (aceitados, para facilitar la 
extracción cuando esté congelada la mousse), llenar con la mousse el aro de 
emplatar y congelar una noche. 
 
Preparación de la cobertura: 
 
Llevar a ebullición  el agua, el azúcar, la nata y el cacao en polvo. Cocer a fuego 
medio durante 10 minutos, removiendo.Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. 
Agregar la gelatina escurrida a la mezcla preparada. Reservar y dejar enfriar hasta 24-
26 grados. 
 
Montaje final: 
 
Desmoldar la mousse del aro de emplatar, empujando por abajo, disponerlo en platos 
y echar la cobertura por encima (yo no lo cubro totalmente, lo sirvo tal como veis 
en la foto). Reservar en la nevera durante 30 minutos para que la mousse tenga la 
textura adecuada y servir. La cobertura queda con consistencia medio líquida. 
Sugerencias: si no os apetece hacer la base de bizcocho, simplemente congelarlo en 
vasitos o si queréis que quede igual que en la foto, le ponéis en lugar del bizcocho 
una base de cartón (un posavasos ya valdría), para poder desmoldarlo mejor… 
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  ©                   2012 www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 

 

Este es un libro gratuito. Se puede distribuir a cualquier persona con la que quieras compartir 
estas recetas, siempre que el documento no quede alterado. No se puede utilizar la obra 

original con finalidades comerciales. 
 

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.blogs.ar-revista.com 
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