Recetas de postres y dulces




Este recopilatorio nace después de un afio de publicar las recetas en L'Exquisit, es un
regalo para todos aquellos que siguen el blog...en él podréis encontrar todas las recetas

de postres y dulces que he preparado durante el 2010...

Espero que las disfrutéis!
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Ingredientes (8 unid.):

Masa de hojaldre (8 cuadrados de 12x12 cm.)

2 manzanas reinetas, sin corazén, peladas y cortadas a cubitos
1¢/s zumo de limén

1 sobre azdcar de vainilla (16 grs.)

3 ¢/s pasas blancas

2 /s almendras laminadas

/2c/c canela

Azdcar, para espolvorear

Crema pastelera

Preparacion:

Poner un cazo a fuego lento con las manzanas, las pasas, la vainilla, el zumo de
limén y un chorrito de agua. Dejar cocer 5 minutos.

Mezclar con las almendras, la canela y la crema pastelera. Repartir el relleno en la
masa de hojaldre y doblar para que quede formado un tridngulo. Sellar los bordes
con un tenedor.

Hornear a 200 grados durante 15-20 minutos, hasta que estén dorados.

Sugerencias: se pueden sustituir [as pasas por albaricoques secos, cortados a cubitos

mEngminhs
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BISCOTTIS CON ARANDANOS,
Ingredientes (35 unid.): AVELLANAS p/ NARAN)A CON FITADA

250 grs. harina

1c/c levadura quimica (tipo Royal)

2 c/csal

/2 ¢/c canela en polvo

/s c/c clavo de olor en polvo

/s ¢/c nuez moscada en polvo

150 grs. azdGcar

2 huevos batidos

170 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
75 grs. arandanos secos (o cerezas secas o pasas), puestos en remojo durante 30
minutos en aqua caliente, escurridos

225 grs. avellanas, picadas groseramente

2-3 /s piel de naranja confitada (*)

Preparacion:

Mezclar la haria con la levadura, 1a sal, a canela, el clavo, la nuez moscada v el azdcar.

Agregar los huevos y la mantequilla y con una espatula, mezclarlo bien. Incorporar
las avellanas, los ardndanos y la piel de naranja.

Dividir I3 masa en dos porciones y formar, sobre una bandeja para horno forrada con
silpat o papel sulfurizado, dos rectanqulos de 28 x 7,5 cm. Apretar bien para que
quede una masa compacta e iqualada.

Hornear a 200 grados durante 30 minutos, hasta que la parte superior quede dorada.

Retirar del horno, bajar la temperatura 3 150 grados y dejar enfriar los biscotti 15
minutos. Pasado ese tiempo, cortarlos en diagonal con 1cm. de grosor.

Ponerlos de lado en la bandeja y hornearlos 15 minutos por cada lado. Dejar enfriar
encima de una rejilla.

mEngminhs
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BISCOTTIS CON ARANDANOS,
AVELLANAS Y NARANJA CONFITADA

Nota *: se puede preparar con antelacién poniendo |a piel de dos naranjas en un cazo
con 4 /s de aziicar y un poco de aqua. Dejar cocer a fuego lento hasta que se forme
un caramelo. Retirar [3 piel de naranja del cazo, dejandola enfriar, separada, en papel
sulfurizado.

Sugerencias: se mantienen perfectamente varios dias si se guardan en una caja de
aluminio cerrada.

mEngminhs
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BIZCOCHO AL ROMERO CON ACEITE
Ingredientes (molde 23 cm.): DE OLIVA

4 huevos

170 grs. azdcar -
160 ml. aceite de oliva virgen s|olnjlifa
2 ¢/s romero fresco, picado &
145 grs. harina

1¢/s levadura quimica (tipo Royal)
/2 ¢/c sal

Azicar glas

Preparacion:

Batir los huevos con el azicar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar el
aceite de oliva poco a poco y sequidamente el romero.

Tamizar [a harina con la levadura y la sal y agreqarla a la preparacion anterior, con la
batidora de varillas.

Verter la mezcla en el molde, previamente enmantequillado.

Hornear a 160 grados durante 40 minutos. Comprobar con un pincho si estg hecho,
debe salir limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla. Antes de servir, espolvorear con azicar glas.
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BIZCOCHO BASE (GENOVESA)

Ingredientes (para un molde de 26 cm)

6 yemas

190 grs. azdcar
6 claras

190 grs. harina

Preparacion:
Batir las yemas con el azdcar hasta que doble su volumen.

Mezclar las yemas con la harina. Montar las claras a punto de nieve. Amalgamar
todos los ingredientes.

Hornear durante 30 minutos en el horno precalentado 3 160°C. (salen tres pisos de
bizcocho)

Sugerencia: utilizar el molde adecuado para cada preparacion
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Ingredientes (15 bollitos):

200 grs. harina

6 grs. levadura instantanea de panadero (612 grs. levadura fresca 6 5 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

60 grs. 3zacar

La ralladura de un limén

125 grs. leche templada

40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

30 grs. fécula de patata

Una pizca de sal

Azhcar dlas para decorar

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azdicar, fécula de patata, sal y levadura) e
incorporar la mantequilla, la ralladura, [a leche y el agua (la cantidad que admita).
Amasar hasta consequir una masa eldstica y homogénea (con amasadora: 3 minutos
a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante 90 minutos. Amasar a
mano para quitar el aire y formar 15 bolas de aprox, 35 grs., tapar con el trapo y dejar
reposar otra hora mas, hasta que doblen su volumen.

Hornear a 180 grados durante 12-15 minutos (cuando estén ligeramente dorados).
Retirar del horno y espolvorear, en caliente, con azdcar glas. Dejar templar encima de
una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

“Bngmisls
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Ingredientes (10 unid.):

100 ml. yoqur

60 ml. leche

30 grs. 3zdcar

5 grs. sal

1 huevo batido (reservar un poco para pintar los bollitos)

30 grs. mantequilla a temperatura ambiente

250 grs. harina

8 grs. levadura instantanea de panadero (616 grs. levadura fresca 6 6 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, azdcar, sal y levadura), incorporar los ingredientes
hdmedos (yoqur, leche y mantequilla) y amasarlos bien hasta obtener una masa elastica y

homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Espolvorear con harina la superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar tapado
con un trapo durante una hora, hasta que doble su volumen.

Dividir la masa en porciones iquales de 50 grs. (tamafio pequefio, se puede variar al
qusto) y formar bolas. Disponerlas en una bandeja para hornear. Tapar con un trapo y
defar reposar durante 30-45 minutos.

Pintar con huevo 'y, si se quiere, dar un corte con una cuchilla o unas tijeras. Espolvorear
con azdcar (opcional).

Hornear 3 180 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.
Sugerencias: para preparar unos bollitos menos dulces (para hamburguesas y rellenos
salados), utilizar s6lo 15 grs. de azdcar y para hacerlos de tamafio normal, pesar 100 grs.

de masa.

Si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de leche templada

m “Engmishs
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Ingredientes para la masa:

1 huevo

125 grs. azGcar

/2 cucharadita (te) cardamomo molido

1 cucharadita de sal

200 ml leche templada (45 grados)

25 grs. levadura de panaderia

500 grs. harina

75 grs. mantequilla (temperatura ambiente)

Ingredientes relleno:

50 grs. mantequilla (temperatura ambiente)

50 grs azacar

2 cucharaditas canela (o mas, depende de vuestro qusto)
1 sobre vainilla azucarada

1 huevo batido

Azlcar en grano

Preparacion:

Batir el huevo con el azdcar hasta que quede una masa blanquecina. Mezclar en un
cuenco la leche templada con la levadura, afadir esta mezcla al huevo. Batir afiadiendo a
harina,(tamizada junto con el cardamomo y la sal), poco a poco hasta que la masa se
desprenda del borde del pote (es posible que haya que afiadir mas harina). Debe quedar
una masa compacta. Afiadir la mantequilla. Dejar reposar una hora tapado con un trapo
de cocina o dentro del horno (apagado)

Enharinar la encimera y formar un rectdngulo (aprox. /2 cm de grosor). Pintar con la
mantequilla y repartir la mezcla de azdcar, canela y vainilla. Doblar el rectangulo por la
parte ancha. Cortar tiras de 2 cm de ancho.

Coger las dos puntas de masa con dos dedos, enrollar y hacer un nudo. Dejar reposar 30-
40 minutos. Pintar con el huevo batido y decorar con el azdcar en grano.

Hornear 3 200 grados durante 10 minutos. Dejar enfriar.

BOLLOS DE CANELA




Ingredientes (molde 25-30 cm.):

1 bizcocho base (genovesa)

3 yemas

3 claras

10 grs. vainilla

50 grs. 3zhcar

3 hojas de gelatina

250 grs. mascarpone

200 ml. café

100 ml. amaretto

40 grs. avellanas, picadas

40 grs. almendras fileteadas, picadas
80 grs. chocolate, cortado a trocitos
Cacao en polvo

Preparacion:

Tostar l3s avellanas vy las almendras durante 3 minutos. Dejar enfriar y reservar.

Cortar rebanadas de bizcocho de /> cm. de espesor, disponerlas en una bandeja, mojarlas
con la mezcla de café y amaretto y forrar un cuenco de 25-30 cm. de didmetro. Reservar
en la nevera.

Batir la clara hasta punto de nieve con 1 c¢/s azdcar (16 grs.) y 5 grs. de vainilla.

Batir las yemas con 32 grs. de azdcar (2 ¢/s) y 5 grs. de vainilla. Batir el mascarpone con
las yemas. Mezclar con las claras. Hidratar la gelatina en aqua fria durante 10 minutos,
escurrir y ponerla en el microondas durante 10-15 sequndos. Mezclarla con la crema de

mascarpone.

Mezclar las avellanas y almendras con 13 tercera parte del mascarpone. Rellenar parte del
cuenco con bizcocho con esta mezcla. Reservar en la nevera.

Moijar m3s rodajas de bizcocho en el café-amaretto y disponerlas encima de la mezcla de
avellanas y almendras. Reservar en la nevera.

n “Engmishp
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Derretir al bafio maria el chocolate y mezclarlo con otra tercera parte de mascarpone.
Rellenar el cuenco reservado.

Mojar el resto de las rodajas de bizcocho en el café-amaretto vy tapar el cuenco con ellas.
Cubrir con film transparente y poner un plato encima del cuenco para que haga presion y
quede la “bomba” bien cerrada. Reservar en la nevera un minimo de 6 horas (puede ser
una noche entera)

Unas horas antes de servir, se desmolda la “bomba” sobre un plato y se recubre con el
mascarpone restante (que habremos quardado en la nevera)

Antes de servir, espolvorear con cacao en polvo.
Alternativa: preparar una bomba de café, para ello, sustituir la crema de mascarpone

(huevos, azdcar, vainilla y mascarpone) por nata y prescindir del amaretto (aumentar
entonces el café 3 300 ml.)

n “Engmishp
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BOMBON DE MASCARPONE

[ngredientes:

100 grs. mascarpone

75 ml. nata liquida

3 ¢/s azhcar

50 grs. cobertura de chocolate

2 ¢/s almendras laminadas (o picadas)
Alguna fruta para decorar (opcional)

Preparacion:
Mezclar el mascarpone con la nata y el azdcar. Repartir en flaneras o moldes pequefios de
silicona (para que sea mas facil sacarlos) y reservar en el congelador durante un minimo

de 3 horas (o hasta el dia que se quieran consumir)

Preparar |3 cobertura de chocolate. Dejarla templar dos minutos.

Desmoldar el bombon y regar con el chocolate. Espolvorear con las almendras y reservar
en el congelador hasta 5 minutos antes de servir.

www.blogexquisit.com

m ’Engmisfs



[ngredientes:

400 grs. harina

100 ml. leche

50 ml. aqua

5 grs. levadura instantinea de panadero (6 7 grs. levadura fresca *)
60 grs. 3zacar

e c/csal

/4 ¢/c cardamomo en polvo

/4 ¢/c canela en polvo

/4 ¢/c jengibre en polvo

/4 ¢/c nuez moscada en polvo

2 huevos batidos

30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Ingredientes para el acabado:
Almendras fileteadas

30 grs. azdcar en polvo

2 ¢/s agua templada

Preparacion:

Mezclar la mitad de la harina, con la levadura, el azdcar, la sal y las especies. Agregar la

mantequilla, los huevos (guardar un poco para el acabado), la leche y el agua y amasar.

Incorporar el resto de la harina poco a poco hasta que quede una masa elstica y
homogénea. Tal vez no haqa falta utilizar toda la harina.

Formar una bola, tapar con un trapo y dejar reposar 15 minutos.
Quitar el aire, formar una bola, tapar y dejar levar durante 2 horas.

Quitar de nuevo el aire, formar una bola, tapar y dejar levar durante 1 hora.

m “Engmishs
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BRIOCHE DULCE ESPECIADO

Dividir en 3 partes, formar 3 rollos de 40 cm. de largo y trenzar. Poner la trenza en una
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, tapar con una trapo y dejar levar 30
minutos.

Pintar con el huevo reservado y espolvorear con las almendras a lo largo del centro de la
trenza.

Hornear 3 180 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.
Mezclar el agua y el azdcar del glaseado y cuando la trenza esté fria, pintarla.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de aqua templada

m “Engmishs
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Ingredientes para la masa (24 unid.):

500 grs. harina

"2 ¢/c sal

125 grs. azdicar

180 ml. leche, 3 temperatura ambiente

75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

15 grs. levadura instantanea de panadero (6 30 grs. levadura fresca 6 12 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

Ingredientes para el relleno de chocolate:

1 clara de huevo

30 grs. harina

60 grs. 3zlcar

120 ml. leche

30 grs. cacao

15 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

Preparacion de la masa:

Amasar [3 harina, la sal, el azdcar, la levadura y la mantequilla. Verter [3 leche poco a poco
(la que admita) hasta formar una masa elastica y homogénea (con amasadora: 3 minutos
a velocidad lenta y 8 minutos 3 velocidad rapida). Formar una bola, tapar con un trapo y

dejar reposar dos horas.

Preparacion del relleno de chocolate:
Batir con las varillas [a clara de huevo, el azdcar y |3 harina hasta que quede una crema
suave.

Llevar la leche a ebullicion, agregar el cacao y mezclar. Incorporar la pasta de harina y
cocer hasta que se forme una masa espesa. Dejar enfriar a temperatura ambiente. Poner el
relleno entre dos hojas de papel sulfurizado y con la ayuda del rodillo estirar hasta formar
un rectingulo de 25x15 cm. Reservar en la nevera (puede prepararse el dia anterior).

m “Engmishs
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He preparado un dibujo (parece muy complicado, pero no lo es, sélo quiero ayudar a los
que se hayan asustado...):

Quitar el aire 3 la masa, y formar con el rodillo un rectingulo de 25 x 45 cm. Poner I3
placa de chocolate en medio (Fig.1). Doblar la parte superior de la masa encima del
chocolate (Fig.2). Doblar la parte inferior encima del chocolate (Fig.3). Girar la masa 90
grados (Fig. 4). Estirar la masa con el rodillo hasta obtener nuevamente un rectanqulo de
25x45 cm. (Fig.6).

Doblar la parte superior hacia el centro del rectdngulo (Fig.7). Doblar la parte inferior

hacia el centro del rectanqulo (Fig.8). Doblar la parte superior sobre la inferior. Estirar de
nuevo con el rodillo (Fig. 10) para formar un rectingulo y cortar este en tiras de 1.cm.

2
HE -
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Enrollar las tiras para formar los brioches (como si fueran un caracol). Disponerlas en una
bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y dejar reposar, tapado, durante una hora.

¥
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Hornear a 180 grados durante 20 minutos hasta que estén dorados. Dejar enfriar encima
de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de leche templada
Sugerencias: el relleno de chocolate es ideal para muffins, panes...

Se pueden congelar en cuanto estén frios. Para que estén tiernos, descongelar 30
sequndos en el microondas y dejar reposar.
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BRIOCHES DE CHOCOLATE Y NUECES

Ingredientes (15 brioches):

530 grs. harina

250 ml. leche

20 grs. levadura instantanea de panadero (o 40 grs. levadura fresca *)

7 grs. sal

42 grs. mantequilla

2 huevos

55 grs. azticar de vainilla (o 42 grs. azdcary 13 grs. de vainilla azucarada)
80 grs. chocolate, en trozos

80 grs. nueces, picadas groseramente

Para el acabado:
1 huevo batido
8 ml. leche

Preparacion:

Mezclar primero los ingredientes secos Charina, levadura, azdcar y sal), agreqar los
ingredientes hamedos (mantequilla, leche y huevos) y amasar para que quede una masa
elastica y homogénea. Incorporar por dltimo las nueces y el chocolate.

Formar una bola y dejar reposar en un recipiente tapado durante una hora.

Pasado este tiempo, amasar con las manos y dividir en 15 partes. Ahora se pueden formar
panecillos redondos, ovalados o, como en este caso, formar bolas e introducirlas en
moldes (enmantequillados y enharinados). Dejar fermentar, tapado con un trapo, una

hora m3s.

Mezclar 13 leche y el huevo y pintar los bollos. Hornear a 180 grados durante 12 minutos.
Dejar enfriar, fuera de los moldes, encima de una rejilla.

Nota *: En caso de utilizar levadura fresca, diluirla en un poco de leche templada y
despues agreqgarla al resto de ingredientes.
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CAKE AUSTRIACO CON CEREZASY

Ingredientes para la masa (molde 23 cm.):

450 grs. harina

3 grs. sal

75 ml leche

75 ml. agua

1 huevo

1 manzana, pelada, rallada

75 grs. azacar

40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

10 grs. levadura instantinea de panadero (615 grs. levadura fresca)

Ingredientes para el relleno:

225 grs. cerezas, deshuesadas

225 grs. mazapan

1¢/c canela en polvo

Ingredientes para el acabado:

1 clara de huevo, batida

1c/s azGcar de cana

2 /s almendras fileteadas

Preparacion:

Amasar la harina, la manzana, a levadura, la sal, el huevo, el azicar, 13 leche y I
mantequilla. Verter el agua poco a poco (la que admita) hasta formar una masa elastica y

homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos 3 velocidad
rapida). Formar una bola, tapar con un trapo y dejar reposar una hora.
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CAKE AUSTRIACO CON CEREZAS Y
MAZAPAN

Formar un cuadrado de 40 x 40 cm., distribuir las cerezas y el mazapan y espolvorear con
la canela. Enrollar y estirar, apretando ligeramente la masa (no se rompe) hasta consequir
un rollo de 55-60 cm. de largo. Enrollarlo en un molde antiadherente de 23 cm. de
diametro. Tapar con un trapo y dejarlo reposar 30 minutos.

Hornear a 190 grados durante 30-35 minutos, hasta que quede dorado. Sacar del horno,
dejarlo reposar dentro del molde 4 minutos y desmoldar, dejandolo enfriar encima de
una rejilla.

Servir frio o caliente.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de aqua templada
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Ingredientes cake (molde 22 cm.): CA KE DE FRUTAS SECAS AL RON

150 grs. mantequilla

100 grs. pasas (50 grs. blancas y 50 grs. negras)
50 grs. albaricoques secos, cortados pequefios
50 grs. dtiles, cortados pequefios

20 grs. avellanas, picadas groseramente

150 ml. ron negro

125 grs. azlicar de cafia

3 huevos

250 grs. harina

1 sobre levadura instantinea (tipo Royal)

Ingredientes topping:

4 c/s almendras fileteadas

4 c/s mermelada de melocoton (o de albaricoque)
3 ¢/s miel

100 ml. ron negro

Preparacion:

Poner en una sartén las pasas, los albaricoques, los datiles, las avellanas y 100 ml. de ron.

Cocer, sin hervir, 3 minutos. Dejar enfriar.

Batir [a mantequilla con el azdcar hasta obtener una mezcla homogenea. Agreqar los
huevos uno a uno. Incorporar la harina tamizada con la levadura, verter 50 ml. de ron'y
mezclar bien. Poner la mezclar en el molde, forrado con papel de aluminio y
enmantequillado y enharinado.

Escurrir con papel de cocina la mezcla de pasas. Enharinar ligeramente. Poner las frutas
secas sobre el molde. Hornear 10 minutos a 200 grados, bajar la temperatura 3 175
grados y hornear 30 minutos mas. Si se tostara demasiado, tapar el cake con papel de
aluminio. Estar3 cocido cuando introduzcamos un pincho y salga limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla.Mezclar los ingredientes del topping, calentar y verter
sobre el cake cuando esté templado.
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CAPUCCINO DE MELOCOTON CON

Ingredientes (4 personas):

8 melocotones, lavados, sin pelar, cortados en trozos
60 grs. azticar en polvo

400 ml. agua

El zumo de 2 limén

400 ml. nata para montar
3¢/s azGicar
1 ¢/c cardamomo en polvo

Una plancha de hojaldre congelada

2 c/c azdcar

2 ¢/c canela en polvo

Preparacion:

Cortar el hojaldre en tiras de 1 cm. de grosos. Mezclar el azdcar con 13 canela y
espolvorear los bastoncitos. Hornear a 180 grados durante 10 minutos (vigilando que no

se quemen). Dejar enfriar encima de una rejilla

Triturar los melocotones con el azdcar, el zumo de limén v el agua. Pasarlo por un
colador de malla fina. Reservar en la nevera.

Montar la nata a punto de nieve con el azacar y el cardamomo.
Servir el capuccino en vasos, cubrir con una cucharada de nata y espolvorear con una

pizca de cardamomo en polvo. Acompafar de los bastoncitos y poner el resto de [a nata
en un cuenco, para due cada uno se afada la que quiera...

“Bngmiels

NATA AL CARDAMOMO'Y
BASTONCITOS DE CANELA

www.blogexquisit.com

25



Ingredientes (16 unid., molde 26 cm.):

500 grs. harina

225 ml. leche

12 grs. levadura instantanea de panadero (6 24 grs. levadura fresca 6 9 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

3 grs. sal

75 grs. azdcar dlas

50 grs. mardarina (o mantequilla), a temperatura ambiente

1 huevo

Ingredientes para el relleno:

25 grs. 3zGcar moreno

30 grs. margarina, a temperatura ambiente

1¢/c canela en polvo

1 manzana, sin corazon, pelada y cortada a daditos
100 grs. pasas, remojadas

Ingredientes para el acabado:

50 grs. azdcar glas
60 ml. licor de melocotén

Preparacion:
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azdcar y levadura) e incorporar la marqgarina, el
huevo y la leche (la que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea

(con amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar un rectinqulo de 48 x 30 cm. Pintarlo con la marqarina del relleno, cubrir con las
pasas escurridas, la manzana y repartir por encima el azicar mezclado con 13 canela.
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Enrollarlo y dividirlo en 16 trozos. Disponerlos en un molde redondo de 26 cm.,
previamente forrado con papel sulfurizado y enmantequillado, taparlo con un trapo y
dejarlo levar durante 60 minutos.

Hornear a3 200 grados durante 20 minutos.

Llevar a ebullicion el licor junto el azdcar y pintar los Chelsea Buns cuando salgan del
horno. Desmoldar y dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua o leche templada

Sugerencias: se puede sustituir el licor de melocotén por Grand Marnier y se pueden
utilizar frutas confitadas (cortadas muy pequefias) en lugar de la manzana

m “Engmishs

CHELSEA BUNS

www.blogexquisit.com

27



COCA DE SAN JUAN

[ngredientes masa madre:

125 grs. harina

75 ml. aqua

2 grs. sal

2 grs. levadura instantdnea de panadero (6 4 grs. levadura fresca 6 2 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

[ngredientes:

250 grs. harina

2 grs. sal

10 grs. levadura instantanea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 8 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

35 ml. aqua

35 ml. leche

85 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
La ralladura de /2 limon

La ralladura de /2 naranja

38 grs. azlcar

10 ml. ron negro (o cofiac)

10 ml. agua de azahar

Ingredientes para el acabado (seqdn gustos):

Frutas confitadas
Pihones

Azicar perlado

1c/s azlcar

1 clara de huevo batida
Crema pastelera
Almendras laminadas
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Preparacion masa madre:

Mezclar todos los ingredientes. Tapar y dejar reposar 3 horas.
Preparacion:

Mezclar los dos tipos de ralladura, la mantequilla y el azacar.

Incorporar el agua de azahar, el ron, la sal, la levadura y la masa madre a la harina. ARadir
la leche y el agua que admita para que quede una masa homogénea.

Formar una bola y dejar reposar, tapado con un trapo, durante 90 minutos.

Formar [3 coca, debe tener 1-1,5 cm. de grosor. Disponerlo en la bandeja forrada con
silpat o papel sulfurizado, tapar con un trapo y dejarlo reposar durante 90 minutos.

Pintar la masa con [a clara de huevo, decorar con las frutas confitadas, los pifiones, el
azacar perlado y la ¢/s de azdcar (o con crema pastelera, almendras y la ¢/s de azdcar)

Hornear a 180 grados durante 15-20 minutos, hasta que esté dorada. Dejarla enfriar
encima de una rejilla.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de aqua templada
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CAKE DE MANZANA, CALABAZAY

Ingredientes (molde 23 cm.):

400 grs. pulpa de calabaza

2 manzanas, peladas, sin corazén, ralladas

75 grs. arroz basmati, hervido y escurrido

50 grs. mantequilla

50 grs. almendras, con piel, trituradas finas

2 c/c canela en polvo

150 grs. azdicar

2 huevos

75 grs. harina, tamizada con 1 c/c levadura instantanea, tipo Royal
Azhcar dlas, para espolvorear el cake

Preparacion:

Rehogar la calabaza con la mantequilla, a fuego lento, durante 15 minutos. Triturar y
mezclar con el arroz.

Agregar la almendra, 1a canela y las manzanas. Mezclar bien e incorporar entonces la
harina.

Batir las yemas con el azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregarlas a la masa
anterior.

Montar las claras a punto de nieve e incorporarlas, con una espatula.

Llenar un molde y hornearlo a 180 grados durante 45 minutos. Comprobar si est§ hecho
introduciendo un palillo, debe quedar limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla. Servirlo espolvoreado de azdicar glas.
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COUVLANT DE CHOCOLATE CON
GANACHE DE GRAND MARNIER A LA
NARANJA

Ingredientes para el coulant (8 moldes pequefios):
150 grs. chocolate sin leche (60% cacao)

90 grs. mantequilla

30 ml. Grand Marnier

La piel de una naranja

150 grs. azlicar moreno

3 huevos

45 grs. harina, tamizada con 30 grs. cacao
Ingredientes para el ganache (relleno):

40 ml. nata (35%)

10 ml Grand Marnier

75 grs. chocolate sin leche (60% cacao), a trozos

Preparacion del ganache:

Deshacer al bafio maria el chocolate con la nata y el Grand Marnier. Dejar enfriar y
reservar en la nevera. Cuando esté sélido, formar 8 bolas (procurando que el licor - de
color blanco cuando estd sélido - quede en el interior de I3 bola) y reservarlas en I3
nevera.

Preparacion de la masa:
Deshacer al bafio maria el chocolate con la mantequilla, el Grand Marnier y la piel de Ia
naranja. Dejar enfriar 10 minutos. Retirar la piel de la naranja.

Batir con las varillas los huevos con el azdcar durante 5 minutos. Incorporar el chocolate
y mezclar bien. Agreqar la harina y el cacao y batir bien hasta tener una masa
homogénea. Reservar en 3 nevera un minimo de dos horas.

Engrasar los moldes, poner un poco de la masa, y en medio (a 1 cm. del fondo) poner el
ganache de Grand Marnier, cubrir con mas masa (1 cm. del borde) y hornear a 180 grados
durante 15 minutos, hasta que se vea que est3 firme al tacto. Retirar del horno y dejar
enfriar, dentro del molde, 5 minutos. Desmoldar en un plato y servir, eventualmente con
nata montada.

Sugerencias: se puede congelar el molde, ajustar entonces el tiempo de coccion
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Ingredientes (15 unid.):

500 grs. harina

300 ml. aqua

8 grs. leche en polvo

10 grs. sal

55 grs. azdcar

30 grs. levadura instantinea de panadero (6 60 grs. levadura fresca 6 24 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

250 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

1 huevo batido

[ngredientes masa madre:
93 grs. harina

56 ml. aqua

2 grs. sal

4 grs. levadura de panadero

Ingredientes acabado:
15 ml. leche
10 grs. azdicar

Preparacion de 13 masa madre:
Diluir I3 levadura en un poco de aqua. Mezclar |3 harina, la sal, el aqua y la levadura.

Amasar bien y formar una bola, dejar fermentar en un recipiente cerrado durante 3 horas.

Preparacion de la masa de croissant:

Diluir I3 levadura en un poco de agua. Mezclar la harina, el agua, la leche en polvo, 1 sal,
el azdcar y la masa madre hasta obtener una masa el3stica y homogénea.

Dejar fermentar durante 1 hora aprox.

Extender la masa formando un rectdngulo, dejar fermentar +/- 30 minutos. Plegar por la
mitad y dejar fermentar otros 30 minutos.
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Formar un rectén(gulo con la masa de 0.5 cm. de espesor, repartir parte de la mantequilla
por toda |3 superficie.

Doblar (primera vez) el rectanqulo desde ambos lados hacia la mitad, untar de nuevo con
mantequilla, girar 90 grados hacia un lado y doblar nuevamente los lados hacia la mitad.

Dejar reposar en el congelador durante 30 minutos, para que la mantequilla endurezca.
Formar un rectingulo con la masa de 0.5 cm. de espesor. Doblar (sequnda vez) el
rectdngulo desde ambos lados hacia la mitad (esta vez no hay que untar con
mantequilla), girar 90 grados hacia un lado y doblar nuevamente los lados hacia la mitad.

Dejar reposar en el congelador durante 30 minutos.

Formar un rectinqgulo de 4 mm. de espesor y cortar trignqulos (yo utilizo un cortador de
croissants, pero se puede utilizar una guia de carton 21x8 cm., para que salgan iquales).

Enrollar (sin apretar) los croissants y disponerlos en la bandeja para hornearlos. Pintarlos
con el huevo y dejarlos fermentar durante una hora.

Hornear a 200 grados durante 10-15 minutos, hasta que estén dorados.
Mezclar la leche y el azdcar del acabado vy pintarlos recién salidos del horno.

Sugerencias: se puede poner una pastilla de chocolate al enrollarlos, asi serdn Croissants de
chocolate, o cualquiero otro relleno...
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Ingredientes (30 unidades): CRU}IENTE DE CHOCOLATE Y
210 grs.harina PLATANO

20 grs. cacao en polvo sin azdcar

1 ¢/c bicarbonato

/2 c/csal

150 grs. azdcar

40 grs. pepitas de chocolate (o similar, no muy grandes)
1 platano maduro, hecho puré

2 huevos

85 grs. crema de cacahuete

5/4 ¢/ c extracto de vainilla

Chocolate de cobertura

Preparacion:
Precalentar el horno a 180 grados .

Mezclar los ingredientes secos: la harina, el cacao en polvo, el bicarbonato, a sal, el azdcar
y las pepitas de chocolate. Batir en un bol el platano, los huevos, la crema de cacahuete y
la vainilla hasta que estén bien mezclados. Mezclar con los ingredientes secos hasta tener
una mezcla homogénea.

Poner la mezcla formando un rectdngulo de 27 x 30 cm. obre una bandeja apta para
horno con silpat o papel de horno. Hornear durante 30 minutos, sacar del horno y dejar
enfriar 5 minutos antes de pasarlos a |3 rejilla, después enfriar unos 15 minutos.

Cortar tres rectinqulos de 9 x 30 cm. Y hacer cortes en diagonal de 3 cm. De ancho.
Poner en la bandeja de nuevo con los lados cortados hacia abajo.

Reducir la temperatura del horno a 150 grados, hornear 10 minutos. Dar la vuelta a las
qalletas, hornear otros 15. Dejar enfriar completamente sobre una rejilla.

Preparar el chocolate de cobertura y bafar las galletas hasta la mitad. Dejar endurecer
encima de la rejilla.
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[ngredientes:

4 plstanos

2 mangos

40 grs. mantequilla

40 grs. 3zlcar

1 cucharada sopera de canela molida

Crumble:

100 grs. harina

100 grs. azcar moreno
100 grs. mantequilla
60 grs. nueces picadas

Preparacion:

CRUMBLE DE MANGO Y PLATANO

Cortar los plgtanos a rodajas y los mangos a trozos del mismo tamafio. Mezclar en un bol

junto con la canela.

Calentar la mantequilla y el azdcar y rehogar la fruta 10 minutos a fuego suave.

Preparar el crumble: cortar la mantequilla a cuadraditos y mezclar con la harina, el azdcar
moreno y las nueces. Amasarlo con los dedos hasta obtener una mezcla arenosa.

Poner la mezcla en cuatro moldes aptos para horno, cubrir con el crumble y hornear a

160 grados durante 30-35 minutos.

Servir caliente.
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Ingredientes para la crépes (8 unid. - 4 personas):

50 grs. mantequilla

100 grs. harina

10 grs. azhicar glas
Ralladura de media naranija
2 huevos

Sal
150 ml. leche
50 ml. nata

Ingredientes para la salsa:

10 grs. mantequilla

100 grs. azdcar

/2 vaina de vainilla

200 ml. zumo de naranja
10 ml. Grand Marnier

Para acompanar:

2 naranjas, peladas, cortadas en qgajos (a lo vivo)

Almendras granuladas
Helado de vainilla

Preparacion de la salsa:

Derretir la mantequilla en un cazo, agreqar el azdcar y dejar que coja color y caramelice.
Abrir 3 vainilla e incorporar las semillas al caramelo. Verter, con cuidado, el Grand
Marnier y el zumo. Dejar reducir hasta que tenga la consistencia deseada (caramelo

espeso). Reservar caliente.
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Preparacion de las crépes:
Derretir la mantequilla en un cazo o en el microondas.

Mezclar la harina, el azdcar glas, la ralladura de naranija y los huevos junto a una pizca de
sal. Verter |3 leche, 13 nata y la mantequilla y triturar con la batidora para que quede una
masa fina.

Calentar un poco de man’ce?uilla en una sartén y verter un poco de masa (Una crépe bien
hecha es aquella que es tan fina que dejar leer el periddico a través de ella)

Bafar las crépes en el caramelo junto a los gajos de naranja y disponerlas en un plato (2
por comensal), doblandolas con la ayuda de un tenedor. Acompafar de los gajos de
naranja. Poner en el centro un poco de almendra granulada y encima una quenelle de
helado de vainilla (la almendra evita que el helado se derrita rapidamente).
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CUCUVRUCHOS DE FRESA'Y
MASCARPONE

[ngredientes:

Masa de hojaldre, descongelada

1 huevo batido

Crema de mascarpone

1¢/s mantequilla, a temperatura ambiente
Fresas, limpias, cortadas en cuatro trozos

Preparacion:
Pintar los moldes de cucuruchos con la mantequilla.

Cortar la masa de hojaldre en tiras de 3 cm. Envolver los moldes. Pintarlos con huevo y
hornearlos 12-15 minutos a 190 grados hasta que queden dorados.

Dejar enfriar encima de una rejilla y desmoldarlos (ojo, no intentéis desmoldarlos en
caliente, se romperian)

Mezclar la crema de mascarpone con las fresas y rellenar los cucuruchos. Servir en copas
con fresas como soporte, para evitar que los cucuruchos se caigan.

Suderencias: si ho tenéis ningdn sobrante de crema, la podéis preparar como se indica en
la receta de TiramisG, Pastel de fresas y mascarpone o Bomba de tiramisa

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (4 personas):

200 grs. chocolate con leche, cortado a trozos
1taza café

9 grs. azdcar glas

2 c/s Amaretto

70 grs. Queso mascarpone, 3 temperatura ambiente
30 ml. nata liquida

1¢/c canela en polvo

4 qalletas de chocolate, troceadas pequenas

Preparacion:

Preparar el café y verterlo encima del chocolate, dispuesto en un bol. Remover hasta que
esté totalmente fundido.

Agregar el azdcar, 13 canela y el amaretto y mezclar bien. Repartir en los 4 vasitos.

Batir (no con el batidor de varillas, no es necesario montarlo) 13 nata con el mascarpone.

Debe quedar una crema. Poner una /s de crema en el centro de cada vasito y mezclar
con un cuchillo, para formar un “torbellino”.

Reservar en la nevera durante 3 horas. Al servir, espolvorear con las qalletas.

Sugerencias: los vasitos no deben ser muy grandes, pues es un postre que llena mucho

n “Engmishs

DELICIA DE CHOCOLATE Y
MASCARPONE

s|olnfila]

www.blogexquisit.com

39



Ingredientes (12 unid.):

450 grs. harina

90 ml. agua templada

140 ml. leche

8 grs. levadura instantanea de panadero (6 17 grs. levadura fresca 6 7 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

5 grs. sal

50 grs. azdcar glas

50 grs. mardaring (o mantequilla), a temperatura ambiente

1 huevo

Ingredientes glaseado:

30 grs. azdcar glas
10 ml. agua

Preparacion:
Mezclar |3 harina, la levadura, el azdcar glas, 1a sal, la margarina, el huevo, la levadura, la
leche y el agua (la que admita) y amasar hasta obtener una masa homogénea y elastica

(con amasadora: 3 minutos 3 velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Espolvorear |3 superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar, tapado con un trapo,
durante una hora.

Formar un rectdnqulo con la masa, debe tener aprox. 1 cm de grosor. Con un aro de
emplatar (del didgmetro del que se quieran los donuts, estos estan hechos con el de 10

cm.), cortar la masa. Con otro aro m3s pequefio (3,5 cm.), cortar el aquijero.

Dejar reposar de nuevo, tapado con un trapo, media hora m3s.
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Freir en la freidora caliente a 180 grados durante un minuto por cada lado, quedaran
dorados. En freidora es como quedan bien, porque los donuts “flotan” y no quedan
grasientos. Se podrian hacer en un wok grande con mucho aceite, para obtener el mismo
resultado.

Mezclar el azdcar glas y el agua del glaseado y pintar los donuts cuando adn estan
calientes. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua o leche templada
Sugerencias: si no quereis morir de un empacho, se pueden congelar en cuanto estén

frios. Descongelarlos 30 sequndos en el microondas y dejar reposar...quedan iqual que
recién hechos...
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e TRENZA DE AZAFRAN'Y ALMENDRAS

200 ml. leche templada

4 grs. sal

12 grs. levadura instantanea de panadero (6 24 grs. levadura fresca o 9 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

50 grs. azdcar glas

55 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente

2 huevos pequefios

1¢/s hebras de azafran

Ingredientes para el acabado:

1/2 huevo pequefio, batido
1c/saqua

30 grs. azacar

15 ml. ron

Almendras fileteadas, para decorar

Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azdicar, sal y levadura) e incorporar el azafran
desleido en un poco de leche caliente, los huevos, la margarina, y la leche (la cantidad que
admita). Amasar hasta consequir una masa el3stica y homogénea (con amasadora: 3
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasara mano
para quitar el aire y dividir la masa en tres porciones. Formar tres tiras largas de 65 cm. de
largo y hacer una trenza. Disponerla en una bandeja con silpat o papel sulfurizado, taparla
con un trapo y dejarla reposar una hora.

Mezclar los ingredientes para el acabado y pintar la trenza. Decorar con las almendras
fileteadas. Hornear a 180 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada

Sugerencias: se puede congelar una vez frio, cortado en rebanadas

B Engminhs
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FALSA MOUVSSE

Ingredientes (4 porciones pequefias o 2 grandes):

2 platanos, cortados
5 ¢/s cacao en polvo sin azdcar
4 /s mantequilla de almendras (o avellanas)

Preparacion mantequilla de almendras:

Mezclar 20 grs. almendras picadas finas con un poco de agua hasta formar una pasta.
Afiadir 30 grs. de mantequilla a temperatura ambiente y remover bien.

Batir en la batidora con el resto de ingredientes.

Verter 3 preparacion en vasitos y dejar enfriar en 3 nevera.

Sugerencias: se puede afiadir nata para que sea mas cremoso, café para que sea mas fuerte,
vainilla en polvo para que quede mas dulce, crema de cacahuete en lugar de mantequilla
de almendras, licor....

Nota: cuidado con la eleccion de los plgtanos, no deben ser ni muy verdes ni muy
maduros, pues alterarian el sabor final
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FRESAS AL BALSAMICO CON
[ngredientes (4 personas): P] Ml ENTA N EGRA Y MASCARPON E

100 ml. vinagre balsamico
2 c/s azacar
1¢/s zumo de limén

500 grs. fresas, cortadas a lo largo en cuatro trozos
3 ¢/s azlcar

1¢/c pimienta negra molida

480 ml. nata para montar

250 grs. mascarpone

1 ¢/c extracto de vainilla

Preparacion:
Mezclar el vinagre con el azdcar y el zumo de limén en una cazuela pequefa, llevar a
ebullicién, removiendo y dejar cocer hasta que reduzca a la mitad. Dejar enfriar y reservar

en la nevera.

Montar a punto de nieve |3 nata, el mascarpone, 2 ¢/s de azdcar y el extracto de vainilla.
Tapar con film transparente y reservar en la nevera durante 4 horas.

Una hora antes de servir, mezclar con cuidado las fresas con el jarabe, agreqar 1c/s de
azacary la pimienta negra. Dejar reposar a temperatura ambiente.

Disponer parte de las fresas en copas o platos, encima parte de 3 nata y con mas fresas.
Rociar con el jarabe restante y espolvorear con pimienta negra.

n “Engmisfp
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GALETTE DE MANZANAS Y FRESAS

Ingredientes para la corteza:

150 grs. harina

2 ¢/s azlcar

Ysc/csal

110 grs. mantequilla fria, cortada en cubitos
2 /s ralladura de naranja

3.¢/s leche fria

1 clara de huevo para pintar la Gallete

Ingredientes para el relleno:

2 manzanas, peladas, cortadas a qajos finos
200 grs., cortadas en cuatro trozos a lo largo
55 grs. azdcar

1¢/s zumo de limén

1 c/s maicena

1 ¢/s azGcar moreno, para el acabado

Preparacion de la corteza:

En un cuenco mezclar los ingredientes secos: harina, azdcar y sal. Afadir la mantequilla y
amasar a mano hasta que se formen grumos (crumble). ARadir la ralladura de naranja y la
leche fra. Mezclar (con las manos) todo junto hasta que se formen grumos hiamedos.
Formar una bola y aplanar. Envolver con film plastico y refrigerar durante una hora.

Preparacion del relleno:

Precalentar el horno a 200 grados.
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GALETTE DE MANZANAS Y FRESAS

En un cuenco mezclar el azdcar, el zumo de limén y la maicena. Mezclar con las frutas
suavemente. Incorporar la maicena para que el liquido de las fresas no se pierda y quede la
qalette hameda.

Reservar hasta que la masa esté lista.

Preparacion de la galette:

Enharinar una hoja de papel sulfurizado, poner la masa encima y aplanar con el rodillo
hasta formar un circulo de 30 cm. de didgmetro.

Vierta la mezcla de frutas sobre la masa, dejando un borde de 5 cm. alrededor.

Doblar la masa desde los bordes hasta el centro (quedara una parte de la fruta a la vista)

Sellar los plieques para evitar que se escape el liquido. Pintar con la clara de huevo y
espolvorear con 1 ¢/s de azdcar.

Hornear hasta que |a corteza esté dorada, aproximadamente 30 minutos.

Deje enfriar 10 minutos en la bandeja antes de moverlo a la rejilla. Quitar
cuidadosamente el papel sulfurizado y dejar enfriar completamente.

B Engminhs
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[ngredientes:

65 grs. margarina, a temperatura ambiente
140 grs. azGcar

2 huevos

140 grs. harina

1c/c levadura quimica

'/2¢/c anTs en polvo

Preparacion:
Batir [a margarina con el azdicar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar los
huevos y cuando esté bien mezclado, incorporar la harina tamizada con la levadura y el

anis.

Repartir la masa en tres montoncitos sobre una bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado. Hornear a 175 grados durante 15 minutos.

Sacar del horno, cortar tiras de 1,5 cm,. de grosor (y por la mitad si hubieran quedado
muy largas), disponerlas de nuevo en la bandeja, de lado, para que se tuesten y hornear
durante 6 minutos. Dar la vuelta a las galletas y hornear 6 min. mas.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

n “Engmisfp
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[ngredientes (20 unid.):

20 grs. mantequilla

2 ¢/c amaretto (o licor de café)

85 grs. chocolate sin leche

1 huevo grande

50 grs. azhcar

50 grs. harina

45 grs. almendras tostadas (con piel), trituradas
/2 c/c canela en polvo

1c/c levadura quimica (tipo Royal)

/s ¢/c chile ancho molido (o pimienta de Cayena)

Para rebozar las galletas:
50 grs. azdcar
45 grs. azacar glas

Preparacion:
Derretir al bafio maria la mantequilla con el chocolate y el amaretto. Dejar enftiar 5
minutos.

Batir el huevo con el azdcar hasta que quede una mezcla blanquecina. Agregar el
chocolate y mezclar. En un bol tamizar |3 harina, la canela, las almendras, 13 levadura y el
chile. Agreqar la mezcla de huevo y chocolate y remover hasta que quede homogéneo.
Reservar en la nevera durante dos horas.

Quedard una consistencia tipo mousse. Formar bolas del tamafio de una nuez y
rebozarlar primero en el aziicar normal y luego en el azacar glas (deben quedar bien
cubiertas). Disponerlas en la bandeja separadas y aplanarlas ligeramente con la mano.

Hornear a 160 grados durante 15 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota: yo no soy una amante del picante, pero en estas qalletas no se nota el chile,
simplemente ayuda a que el cacao tenga un sabor mas pronunciado

m “Engmisfp
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GOFRES

[ngredientes (12 unid.):

5 huevos

300 grs. harina bizcochona

24 grs. vainilla azucarada

300 grs. margarina, a temperatura ambiente (mantequilla no vale)
300 grs. azdcar

Aceite de oliva o girasol, para engrasar la gofrera

Preparacion:

Batir con las varillas el azdcar y [a vainilla con la marqgarina hasta obtener una mezcla
blanquecina. Agregar uno a uno los huevos y cuando quede bien mezclado, incorporar Ia
harina.

Engrasar la gofrera y cuando esté caliente, poner un poco de masa (aprox. 2 ¢/s) y dejar
cocer 2-3 minutos, deben quedar dorados.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
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GOFRES DE MASCARPONEY CEREZAS

[ngredientes (8 unid.):

120 grs. harina bizcochona

120 grs. queso mascarpone, 3 temperatura ambiente
120 ml. leche, a temperatura ambiente

120 grs. cerezas, deshuesadas, troceadas

80 grs. margarina, 3 temperatura ambiente

100 grs. azacar

1 huevo, a temperatura ambiente

Preparacion:

Batir con las varillas la margarina con el azacar, agreqar el huevo, la leche y el mascarpone.

Cuando esté bien mezclado, incorporar la harina. A mano, con una espatula, agregar las
cerezas. Debe quedar una masa que se despegue de las paredes del cuenco (agreqar harina
en c3so necesario).

Engrasar la gofrera y cuando esté caliente, poner un poco de masa (aprox. 2 ¢/s) y dejar
cocer 2-3 minutos, deben quedar dorados.

Dejar enfriar encima de una rejilla.
Suderencias: espolvorear con azdcar glas antes de servir

Con la cantidad arriba indicada de cerezas, habian pocos trocitos en cada wafel. Se puede
duplicar la cantidad, para tener gofres llenos de cerezas

n “Engmisfs
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Ingredientes horchata:
300 grs. chufas

1,5 1. aqua

130 grs. azdcar

Ingredientes fartons (10 unid.):

250 grs. harina

75 grs. azdcar

1grs. sal

2 huevos batidos

20 grs. levadura instantinea de panadero (6 25 grs. levadura fresca)
60 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

25 ml. aqua

Para el glaseado de los fartons:
50 grs. azhcar glas
10 ml. aqua

Preparacion de la horchata:
Poner las chufas en remojo una noche. Escurrir y triturar.

Mezclar las chufas con el aqua, el azicar y la corteza del limén. Dejar reposar en la nevera
durante 5 horas. Pasar la horchata por un colador de malla fina y reservar en la nevera
hasta servir.

Preparacion de los fartons:
Amasar todos los ingredientes, hacer una bola, tapar y dejar reposar durante 90 minutos.

Dividir en bolitas de 60 grs. y formar barritas de 25 cm. de largo. Ponerlas en una bandeja
con silpat o papel sulfurizado y dejar reposar, tapado con un trapo, durante 3 horas.

Hornear a 200 grados durante 10 minutos, hasta que queden ligeramente dorados. Dejar
enfriar encima de una rejilla.

Cuando estén frios, pintar con la mezcla de azdcar glas y aqua del glaseado.

mEngminhs
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LA COCA DE PINONES DE Ml CASA

Ingredientes (molde 26 cm.):

400 grs. azacar

4 yemas

400 grs. harina

1 sobre levadura Royal

4 claras, batidas a punto de nieve
150 ml. Grand Marnier

150 ml. leche

150 ml. aceite de girasol
Ralladura de limén

2 ¢/s pifiones + 2 ¢/s para decorar
1 ¢/s azlicar para decorar

Preparacion:
Tamizar 13 harina con la levadura.

Batir las yemas con el azdcar hasta obtener una masa homogénea y blanquecina.
Incorporar hasta amalgamar el Grand Marnier, la leche y el aceite. Agregar la harina a la
mezcla. Afadir las claras con una espitula de madera o silicona, [a ralladura de limén y los
pifones.

Verter en un molde enmantequillado y enharinado. Decorar con los pifiones y el azdcar.

Hornear 3 200 grados durante 30 minutos. Estarg cocido cuando introduzcamos un
pincho y salga limpio. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: se pueden hacer porciones individuales (de dos bocados) con moldes de
silicona (tipo muffin), con las cantidades arriba indicadas salen unos 32.

Mi madre preparaba esta coca con Anis del Mono, pero hace meses que se me termind la
que me traje de Barcelona, asT que desde entonces lo preparo con Grand Marnier y queda
iqual de exquisita (incluso un pelin menos dulce)

B Engminhs
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LA TARTA DE CHOCOLATE

Ingredientes (molde 20 cm.):

180 grs. chocolate sin leche (70% cacao)

25 grs. mantequilla

6 huevos

15 grs. azacar en polvo, para batir con las yemas

10 grs. azdcar en polvo, para batir con las claras

100 grs. chocolate con leche, para la decoracion (puede ser chocolate sin leche, yo le puse
con, para que le diera un punto diferente a la base)

Cacao en polvo, para espolvorear

Preparacién decoracién (para hacer antes de [a tarta y ast el chocolate se pueda enfriar):

Derretir al bafio maria el chocolate con leche y verterlo sobre |3 encimera con un grosor
de 5 mm. Dejar enfriar (pero no del todo, ir probando) y con un cuchillo formar las
virutas.

Preparacion tarta:
Derretir el chocolate junto con la mantequilla al bafio maria.

Batir las yemas con el azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Mezclar con el
chocolate (quedara muy espeso)

Batir las claras, agregar el azdcar y sequir batiendo hasta tenerlas a punto de nieve.

Afadir un poco de la mezcla de claras al chocolate, mezclar bien para que vaya quedando
m3s manejable e incorporar el resto de claras.

Reservar en la nevera, tapado con film transparente, Vs de la mezcla obtenida. El resto de
la mezcla ponerla en el molde previamente engrasado y hornearlo a 150 grados durante
30 minutos. (aquT no vale el truco del pincho, ya que es preferible que no se cueza del
todo)
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LA TARTA DE CHOCOLATE

Sacarlo del horno y voltear 1a tarta sobre el plato de servir. Dejar enfriar completamente.

Cubrir |3 tarta con la mezcla reservada (una especie de mousse). Decorar con las virutas.
Reservar en la nevera hasta servir. Espolvorear con cacao en polvo justo antes de a |
dequstarlo.

Sugerencias: para preparar una tarta mas grande (molde 26 cm.), duplicar los ingredientes

Se puede servir acompanada de nata montada
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Ingredientes (4 personas):

2 mangos grandes, pelados

20 grs. mantequilla

1¢/s azhcar

3 ¢/s azhcar glas

/2 ¢/c mezcla de 5 pimientas en polvo
Preparacion:

Cortar el mango a lo largo vy a rodajas. Poner en un cuenco bajo.

Calentar la mantequilla con el azdcar a fuego bajo hasta que la mantequilla se haya
fundido. Subir el fuego y dejar caramelizar.

Mezcla en un plato el azdcar glas y la mezcla de cinco pimientas y repartir por encima del
mando y mezclar cuidadosamente, para que los mangos queden totalmente rebozados.

Poner los mangos en una sartén amplia, para que quepan las rodajas una al lado de la otra
y cocer durante 5 minutos por ambos lados hasta que coja color.

Apagar el fueqo y dejar enfriar unos minutos. Servir tibios.

Sugerencia: acompafar con helado de vainilla

m “Engmisfp
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Ingredientes (6 personas):

6 manzanas (preferiblemente Granny Smith o Braeburn)
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

100 grs. azlicar moreno

3 dl. zumo de manzana

1 ¢/c granos negros de pimienta

1 ¢/c granos rosas de pimienta

1vaina de vainilla

2-3 ¢/s Armagnac (opcional)

Preparacion:

Pelar con cuidado las manzanas. Secar con papel de cocina y pintarlas con la mantequilla.
Rebozarlas en el azdcar.

Calentar el horno a 190 grados y hornear las manzanas en un recipiente pequefio durante
10 minutos.

Sacarlas del horno, y bafiar las manzanas con el zumo de manzana. Distribuir por encima
los granos de pimienta (darles un golpe de mortero para romperlos) y poner la vaina de
vainilla en la bandeja. Hornear durante 20-25 minutos, regando las manzanas con el
almibar cada 5 minutos. En caso de utilizar el armagnac, incorporarlo los altimos 5
minutos.

Una vez pasados los 20-25 minutos, sacar del horno y dejar reposar durante 10 minutos,
regando con el almibar nuevamente.

Servir calientes.
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MASA DE HOJALDRE RAPIDA

Ingredientes (para 700 grs.):

250 grs. harina

1c/csal

250 gs. man’cequilla a temperatura ambiente, no demasiado derretida
1,5 dl. agua helada

Preparacion:

Tamizar la harina con la sal en un bol grande. Cortar la mantequilla en cuadraditos e
incorporarla al cuenco. Mezclarla con un cuchillo (con las manos no).

Incorporar poco 3 poco el agua, la que admita, mezclado con el dorso de una cuchara.
Coger la masa y quardarla en film transparente 20 minutos en la nevera.

Enharinar |3 superficie de trabajo y formar un rectangulo de 15 x 50 cm. Doblar el
rectangulo desde ambos lados hacia la mitad. Girar 90 grados hacia un lado y estirar [

masa con el rodillo hasta que triplique su longitud.

Doblar de nuevo desde ambos lados hacia la mitad, envolver con film transparente y
reservar en 13 nevera un minimo de 30 minutos o hasta su utilizacion.
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Ingredientes (6 personas o 12 mini cakes 3 cm. @):
600 ml. leche

60 grs. risotto

115 grs. azdcar de vainilla
80 grs. mantequilla
C3scara rallada de 1 naranja
2 claras de huevo

2 yemas de huevo

1¢/s zumo de naranja

2 c¢/s ron negro

Azhcar dlas

Preparacion:
Llevar I leche a ebullicion, cuando hierva, bajar el fueqo v afadir el arroz. Cocinar 3
fuego lento durante 10 minutos

Agregar la mantequilla y el azdcar de vainilla, cocer durante 7 minutos mas. Deber3
quedar una crema espesa (ojo, no hervir mas de la cuenta, o el arroz quedar3 pastoso)

Poner el arroz y el liquido en un cuenco y dejar reposar durante, al menos, una hora
hasta que esté frio. El arroz absorberj el liquido de coccion. Mezclar con las yemas de
huevo, la ralladura de naranja, el zumo de naranja y el ron.

Montar las claras a punto de nieve. Agreqarlas a la preparacion anterior suavemente.

Poner la masa en el molde de muffins. Hornear a 190 grados durante 20-25 minutos
hasta que estén dorados. Estara cocido cuando introduzcamos un pincho y salga limpio.

Dejar enfriar dentro del molde 5-10 minutos, después desmoldar y dejar enfriar
completamente (13 consistencia serd menos blanda cuando estén frios) Cuando se vayan

a servir, espolvorear con azdcar dlas.

Sugerencias:se puede utilizar también ron blanco y limén o mandarina en lugar de
naranja
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MINISTRUDEL DE MANZANAS Y
PASAS

[ngredientes:

1 paquete de pasta filo, descongelado

3 manzanas, peladas y en bloques muy pequefios

2c/s pasas, hidratadas en 2 ¢/s de calvados

2 /s almendras peladas tostadas y picadas finas

2 ¢/s azucar moreno

2 c/c canela

1 clara de huevo batida

Mantequilla (3 temperatura ambiente)

100 grs. azucar de cafa picado en el molinillo, para rebozar
Azicar dlas

Preparacion:

Mezclar las manzanas, pasas, almendras, las dos c/s de azdicar vy la canela

Cortar las laminas de pasta filo en cuadrados de 10x10 cm. Poner un poco de masa en un
lado del cuadrado y en el lado contrario pintar una franja de clara de huevo batida.

enrollar formando rollitos, I3 clara de huevo fijara I3 masa.

Pintar los rollitos con la mantequilla y pasarlos ligeramente por el azdacar molido (no es
necesario que queden completamente rebozados)

Hornear los mini strudel aproximadamente 15 minutos 3 200 grados, o hasta que estén
dorados.

Espolvorear con azdcar glas y servir calientes.
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MOUSSE BICOLOR ANISADA

[ngredientes (para 8-10 personas):

4,5 d. nata para montar

210 grs. chocolate negro, troceado
1,5 ¢/s Grand Marnier o Cointreau
125 grs. chocolate blanco, troceado
Una pizca de semillas secas de ants

Preparacion mousse chocolate negro:

Derretir el chocolate negro al bafio maria. Montar 3 dl. de nata y mezclar con el licor y el
chocolate derretido. Repartir en 8-10 copas o vasos. Dejar endurecer en |3 nevera.

Preparacion mousse chocolate blanco:
Derretir el chocolate blanco al bafio marfa. Montar 1,5 dl. de nata y mezclar con el

chocolate derretido. Picar en el mortero las semillas de anis e incorporarlas a la mezcla de
nata y chocolate. Repartir encima de la mousse de chocolate negra.

Dejar endurecer en la nevera durante tres horas.
Sugerencia: las mousses son muy consistentes, yo aconsejo hacerlas en vasitos no muy
grandes
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NUBES DE MANZANA

Ingredientes (22 unid.):

80 grs. azlcar

1sobre (8 grs.) vainilla azucarada

2 huevos

100 grs. margarina, 3 temperatura ambiente

260 grs. harina

8 grs. levadura quimica (tipo Royal)

3 manzanas, peladas, sin corazén, cortadas a daditos
Azhcar dlas, para espolvorear

Preparacion:
Batir los huevos con el azdcar y [a vainilla hasta obtener una mezcla blanquecina. Agregar

la margarina y después la harina tamizada con la levadura. Agreqar las manzanas a la
mezcla, mezclindolo todo bien.

Con la ayuda de dos cucharas soperas, formar quenelles y disponerlas en una bandeja
forrada con silpat o papel sulfurizado.

Hornear a 200 grados durante 10 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Cuando estén frias, espolvorear con azdcar glas.
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NUDOS DE BERLIN

[ngredientes (12 unid.):

450 grs. harina
90 ml. agua templada

140 ml. leche
30 grs. levadura de panaderia
5 grs. sal

50 grs. azdcar glas

50 grs. margarina, a temperatura ambiente
1 huevo

4 c/s azacar, para la cubierta

Preparacion:

Diluir la levadura en el agua durante 5 minutos.

Mezclar |3 harina, el azdcar qglas, la sal, la marqgarina, el huevo, la levadura y la leche y
amasar hasta obtener una masa homogénea vy elastica.

Espolvorear |3 superficie de trabajo, formar una bola y dejar reposar, tapado con un trapo,
durante una hora. Dividir la masa en 12 porciones (pesandolas para que sean iquales),
formar bolas y dejar reposar, tapado con un trapo, media hora.

Con el rodillo estirar la masa y formar tiras largas (aprox. 30 cm.), hacer un nudo. Dejar
reposar de nuevo, tapado con un trapo, media hora mas.

Freir en |3 freidora caliente 3 180 grados hasta que estén dorados.

Rebozar en azdcar cuando estan aun calientes (azdcar normal, si se quiere utilizar azdcar
glas, esperar a que se enfrien). Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencia: en lugar de nudos, se pueden hacer bollos (en lugar de estirar la masa, hacer
bolas) y rellenarlos (una vez frios),
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PASTA CHOUX - LIONESAS -

Ingredientes (50 unid.):

125 ml. leche

200 ml. agua

/> ¢/c sal

1c¢/cazicar

100 grs. mantequilla, cortada a daditos
150 grs. harina

4 huevos

Preparacion:

Llevar a ebullicion la leche, el agua, la sal y el azdacar. Incorporar la mantequilla, remover y
agregar la harina de golpe. Mezclar con la cuchara de madera hasta que la masa esté
homogénea y se separe de las paredes del cazo.

Retirar del fuego y afadir un huevo, mezclar bien y cuando esté bien incorporado a la
masa, agreqar el siguiente huevo. Sequir el mismo paso hasta terminar los huevos.

Quedar una pasta brillante.

Poner la masa en la manga pastelera y formar lionesas sobre una bandeja forrada con
silpat o papel sulfurizado.

Con un dedo mojado con aqua, aplanar la punta de masa de las lionesas, para que al
cocerse queden bien redondas de forma.

Hornear a 200 grados durante 15-18 minutos. Deben quedar Iigeramen’ce doradas.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: [as lionesas se pueden congelar y asi poder rellenarlas con diferentes
preparaciones dulces y saladas

m “Engmisfa
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PASTEL SAINT HONORE CON CREMA
Ingredientes: DE MANDARINAS

Masa de hojaldre (también se puede utilizar congelada)
1yema de huevo
Lionesas de pasta choux

Ingredientes para el relleno (20 unid.):

175 grs. (peso escurrido) mandarinas en conserva, escurridas, reservando el liquido
3 hojas de gelatina

250 grs. queso quark

L3 ralladura de /2 limén

El zumo de /2 limon

50 grs. azdcar glas

2 ¢/s Grand Marnier :
200 ml. nata liquida sQuia

Ingredientes para la decoracion:

Azlcar en grano

L3 ralladura de dos mandarinas
2 rodajas de mandarinas

Aqua

Azdcar

Ingredientes para el caramelo:

El l[iquido reservado de las mandarinas
3 ¢c/s azhcar
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PASTEL SAINT HONORE CON CREMA
DE MANDARINAS

Preparacion de la decoracion (puede ser el dia anterior):

Caramelizar la ralladura de las mandarinas con un poco de aqua y azdcar. Dejar enfriar,
separando |3 ralladura, sobre papel sulfurizado. Reservar.

Caramelizar las rodajas de mandarinas con un poco de aqua y azdcar. Dejar enfriar sobre
papel sulfurizado. Reservar.

Preparacion de la base:

Cortar la masa de hojaldre en triangulos de 12 cm. de lado. Pintarla con la yema de huevo
batida y pinchar el hojaldre. Cubrir el tridnqulo con pasta choux, con la ayuda de la
manga pastelera. Hornear 3 200 grados durante 15-18 minutos (se puede hornear junto
con las lionesas)

Preparacion del caramelo:

En un cazo llevar a ebullicion el liquido reservado de las mandarinas y el azdcar. Sin
remover, esperar 3 que se forme el caramelo. Bajar el fuego y mantenerlo caliente
(liquido).

Preparacion de la crema:

Remojar la gelatina en agua fria durante 10 minutos.

Reservar unos dajos de mandarina para la decoracion. Cortar el resto de los qajos de
mandarina en trozos muy pequefios (tener en cuenta que luego deben pasar por la

boquilla de la manga pastelera).

Mezclar en quark con |3 ralladura y el zumo de limén, y el azdcar glas.
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PASTEL SAINT HONORE CON CREMA
DE MANDARINAS

Calentar el Grand Marnier en el microondas. Escurrir la gelatina y mezclarla con el licor
caliente. Agregarla a la mezcla de quark. Reservar en la nevera mientras se bate la nata.

Batir la nata a punto de nieve. Incorporarla a la mezcla reservada junto los trocitos de
mandarinas.

Reservar una poco de crema para la decoracion. Introducir el resto de la mezcla en la
manga pastelera y rellenar las lionesas por debajo.

Pintar la base de hojaldre con caramelo donde iran las lionesas, ast como la base de las
lionesas, para que queden pegadas.

Pintar la superficie de las lionesas con caramelo y, inmediatamente, decorar con el azicar
y la ralladura y rodajas de mandarina caramelizada.

Decorar el pastel con un poco de crema, con la ayuda de la manga pastelera y con los
gajos de mandarinas reservados.

Reservar en la nevera para servirlo bien frio.

Sugerencias: se podrian utilizar mandarinas frescas, pero hay que pelar todos los gajos, por
lo que recomiendo utilizar las mandarinas en conserva
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PASTEL DE FRESASY MASCARPONE

1 bizcocho base (genovesa), prepararlo en molde redondo de 26 cm.
Ingredientes para el relleno:

4 yemas

4 claras

2 sobres vainilla (16 grs)

4 /s azacar

750 grs. Mascarpone

3 hojas de gelatina

400 grs. fresas, limpias y troceadas

Ingredientes para la decoracion:

2 ¢/s mermelada de fresa

Almendras laminadas

250 grs. fresas (pequefias y del mismo tamafio), limpias, enteras
1 platano, cortado a rodajas

Arandanos, limpios

Frambuesas, limpias

1 lata mandarinas en conserva, escurridas

1 lata melocotén en almibar cortado a gajos, escurrido

Moras, limpias

Preparacion del relleno:

Batir I3 clara hasta punto de nieve con 1,5 cda. azdcar y 8 grs.(1 sobre) de vainilla.
Batir las yemas con 2,5 cdas de azdcar y 1 sobre vainilla. Batir el mascarpone con las
yemas. Mezclar con las claras. Hidratar la gelatina en agua fria durante 10 minutos,

escurrir y ponerla en el microondas durante 10-15 sequndos. Mezclarla con la crema de
mascarpone. a crema, ponerla en un pote cerrado y congelarla

B Engminhs
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PASTEL DE FRESASY MASCARPONE

Dejar enfriar durante dos horas en la nevera.

Partir en 2 pisos la genovesa. Utilizar el molde de 24 cm. (el aro sin base) como quia para
montar el pastel.

Poner una capa de crema y l3s fresas encima y cubrir con un poco mas de mascarpone. L3

capa superior s6lo con mascarpone, alisar.

Preparacion de la decoracion:

En una cazuela calentar la mermelada. Pasar a mezcla por el colador. Reservar.

Pintar los laterales de |a tarta con parte de la mermelada liquida y colocar las almendras.
Disponer las frutas encima de [a tarta, seqdn inspiracion.

Reservar [a tarta en la nevera y servir fra.
Sugerencias: si al montar el pastel, sobra crema, ponerla en un pote cerrado y congelarla

B Engminhs
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Ingredientes (molde redondo 23 cm):

250 grs. 3zacar

250 grs. harina de almendras
6 huevos

2 naranjas

Sal

Azhcar dlas

Preparacion:

Hervir en un litro de aqua una naranja entera, durante 30 minutos. Escurrirla y triturarla.

Batir las yemas con 150 grs. de azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Incorporar
la naranja triturada, la harina de almendras y una pizca de sal.

Batir las claras a punto de nieve y afiadirlas, con una cuchara de madera o silicona, a la
preparacion anterior.

Llenar el molde, previamente pintado con mantequilla y enharinado y hornear 30
minutos a 200 grados, en el horno precalentado. Dejar enfriar.

En una cazuela, poner el azdcar restante (100 grs.), la piel de una naranja raspada y 80
ml. de aqua. Cocer a fuego lento durante 15 minutos, hasta que la corteza esté
transparente. Escurrir y dejar enfriar sobre papel de cocina.

Espolvorear el pastel cuando esté totalmente enfriado con azdcar glas y decorar con las
cortezas de la naranja caramelizada.
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PASTEL INDIVIDUAL DE CHOCOLATEY

Ingredientes para el bizcocho (molde 20 cm. o0 4 moldes pequefios):
75 grs. chocolate sin leche

25 grs. mantequilla

50 grs. azdacar

8 gs. azdcar de vainilla

Una pizca de sal

1 huevo

50 grs. harina

/2 c/c levadura quimica (tipo Royal)

Ingredientes para la crema:

250 grs. queso quark

150 grs. queso mascarpone

50 grs. azdcar

1 naranja, pelada y cortada a gajos finos, quardar el zumo
3 hojas de gelatina

Ingredientes para la decoracion:

Cacao en polvo
1 naranja, pelada y cortada a rodajas finas

Preparacion del bizcocho:
Derretir el chocolate al bafio Marfa. Dejarlo enfriar 10 minutos.

Batir con las varillas la mantequilla con el azdcar, la vainilla y una pizca de sal. Agregar el
huevo y batir bien. Incorporar la harina tamizada con [a levadura. Poner la mezcla en un
molde engrasado o, si vais a preparar individuales, directamente en un silpat o papel
sulfurizado, de forma que después tendais base para 4 aros de emplatar. Hornear 3 160
grados durante 20 minutos. Comprobar con un palillo si est3 cocido, debe salir limpio.
Dejar enfriar sobre una rejilla, desmoldado.
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PASTEL INDIVIDUAL DE CHOCOLATE Y

Preparacion de la crema:
Poner |3 gelatina en remojo durante 10 minutos en aqua fria.

Mientras, batir con las varillas, durante 3 minutos, el quark, el mascarpone, el azdcar y el
zumo obtenido al cortar [a naranja. Escurrir la gelatina, calentar 1 ¢/s de la crema de
queso y agredarla, mezclando bien. Incorporar el resto de | crema. Mezclar con una
espatula la naranja cortada.

Poner el bizcocho en un aro de emplatar o 4 individuales (en este caso, se trata de con el
mismo aro sacar formas del bizcocho horneado) y rellenar con la crema. Tapar con film o
papel de aluminio y reservar en el congelador. Sacar media hora antes para que no esté
tan helado (al ser una crema de queso no tarda mucho en coger la consistencia adecuada)

Antes de servir, espolvorear con cacao en polvo (bastante, ya que la crema lo absorbe) y
decorar con las rodajas de naranja reservadas.

Sugerencia: se puede dejar preparado con antelacion, dias o semanas, depende del
congelador...

m “Engmisfg

CREMA A LA NARANJA

www.blogexquisit.com

71



PASTEL INVERTIDO DE CHOCOLATE'Y

Ingredientes para la masa (molde 20 cm.):

2 /s leche

200 grs. mantequilla, a temperatura ambiente

200 grs. azacar

4 huevos

200 grs. harina bizcochona (6 200 grs. harina normal y 4 grs. levadura instantanea tipo
Royal)

25 grs. cacao en polvo

Un pufiado de peras deshidratadas El Datilero (m3s o menos cantidad segdn qustos),
hidratadas 20 minutos en aqua caliente y cortadas muy pequefias

Ingredientes para las peras caramelizadas:

4 peras en almibar (4 mitades)

25 grs. miel

10 grs. mantequilla

Preparacion de las peras:

Poner las (medias) peras en una sartén amplia junto la miel y la mantequilla y dejar
caramelizarlas a fuego alto. Retirarlas y dejarlas enfriar en un plato. Cortarlas a rodajas por
la parte ancha.

Preparacion de la masa:

Batir con las varillas el azdcar con las yemas, hasta obtener una mezcla blanquecina,
agregar la mantequilla y la leche y sequir batiendo. Incorporar, poco a poco, la harina

tamizada con el cacao.

Montar las claras a punto de nieve y afiadirlas 3 la mezcla anterior, junto 3 las peras
reservadas (las que hemos cortado muy pequefias)
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PASTEL INVERTIDO DE CHOCOLATE'Y

Poner las peras en el fondo del molde y verter, con cuidado, la masa.

Hornear a 160 grados durante 30 minutos. Comprobar que estd hecho introduciendo un
palillo: debe salir seco. Sacar del horno, dejarlo enfriar — dentro del molde — 10 minutos y
entonces voltearlo, quitar el molde y dejar enfriar encima de una rejilla.

Sugerencias: las peras deshidratas quedan mas enteras que si se ponen peras en almibar,
que terminan por deshacerse entre el bizcocho
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PASTELITO INDIVIDUAL DE GALLETAS,
Ingredientes (por porcién): NATA, FRESASY CHOCO LATE

4 qalletas Maria

2 ¢/s nata montada

2 fresas, lavadas

Chocolate fondant

Colacao (o similar) o cacao disuelto en leche

Preparacion:

Calentar un poco el cacao disuelto en la leche.

Picar una de las fresas finamente con el cuchillo. Mezclar con la nata.

Derretir el chocolate fondant.

Mojar una qalleta en el cacao, ponerla en una rejilla, agregar un poco de nata y sequir
hasta terminar las 4 qalletas. Verter el chocolate fondant por encima. Reservar en la

nevera hasta que se endurezca el chocolate.

Pasar el individual a un plato, decorar con la fresa restante y servir acompafiado de un
poco de nata montada.

Variante: sustituir las fresas por platano, queda también delicioso
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PINTANDO CON CHOCOLATE:

Lo que se necesita para dibujar con chocolate (tiempo de preparacion una hora, el dibujo
mide aproximadamente 20 cm. de didmetro):

2 Tabletas de chocolate con leche, cortado en trocitos pequefios
2 Tabletas de chocolate blanco, cortado en trocitos pequefios
Bolsas de pl3stico

Pinchos de madera (brochetas), para pintar

Cuencos, para depositar el chocolate

Papel sulfurizado

Preparacion:

Imprimir el dibujo a pintar (dos o tres tonos para que sea facil). Disponerlo en una
superficie plana, con el papel sulfurizado encima, pegado con celo, para evitar que se
mueva.

Primero se pinta el color m3s oscuro del dibujo, empezando por las [ineas de la silueta del
dibujo.

Poner los trozos de chocolate a utilizar en una bolsa de plastico y sumergirla en aqua
caliente (no m3s de 50 grados, es el punto en que el agua estd caliente, pero al tocarla
con las manos no quema). Con las manos, apretar la bolsa, para ayudar a que el chocolate
se derrita. Hacer un aquijero en la misma bolsa, empezar a pintar, poca cantidad cada vez,
para que quede bien liso (superficies grandes, en mi caso las orejas de Mickey). También
se puede poner un poco de chocolate en un cuenco y con la ayuda del pincho de madera,
pintar [ineas (perfiles y trazos finos).

Cuando hayamos pintado todo con el color oscuro (con Mickey, tardé 30 minutos),
llevar el dibujo al congelador y esperar que el chocolate se enfife.
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PINTANDO CON CHOCOLATE:
MICKEY MOUSE

Mientras, poner los trozos de chocolate blanco en una bolsa de plastico y repetir el
proceso anterior para que se caliente y hacer una base blanca sobre todo el dibujo para
que aguante bien, tiene que ser una capa gruesa, por lo que se puede hacer directamente
con la bolsa de plastico. Cubrir todo el dibujo. Llevar al congelador para que se enfrie
(tardé 10 minutos en pintarlo de blanco).

Reservar en el congelador hasta servirlo encima de la tarta. Dar la vuelta al chocolate con
guantes o con una servilleta, para evitar que el calor de las manos lo derrita.

Para la boca, yo he mezclado chocolate con leche y blanco para obtener un color medio.
Lo he pintado una vez seca |a capa oscura, lo he dejado secar antes de pintar la superficie
blanca.

Sjolnlil
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PIRULETAS DE BIZCOCHO AL
CHOCOLATE CON FROSTING DE
MASCARPONE

Ingredientes:

115 grs. bizcocho (un pote al vacio)

150 grs. frosting de mascarpone y amaretto (*)

1tableta Chocolate con leche (u otro)

Azicar de colores (o cualquier otro tipo de decoracion)

Preparacion:

Desmigar el bizcocho, mezclarlo bien con el frosting y dejar reposar en la nevera durante
3-4 horas.

Formar bolas del tamafio de una nuez.
Derretir el chocolate en un cazo pequefio al bafio maria. Mojar un pincho de madera en
el chocolate, clavarlo en la bola de bizcocho y bafiarlo en el chocolate. Girar la piruleta

para que caiga el exceso de chocolate. Espolvorear con azdcar de colores.

Nota *: se puede sustituir por cualquier otro frosting o nata...Este frosting lo encontraréis
en |a receta de I3 Tarta de chocolate con frosting de mascarpone y amaretto.
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Ingredientes para el bizcocho:

50 grs. harina

40 grs. cacao en polvo

40 grs. chocolate sin leche (72% cacao)
5 yemas

175 grs. azdcar

5 claras, montadas a punto de nieve

Ingredientes para la crema de mango:

200 grs. pulpa de mango, triturada
400 grs. mascarpone (o nata 35%)
60 grs. azdicar en polvo

1 ¢/c cardamomo en polvo (opcional)
3 hojas de gelatina

Ingredientes para la decoracion (la que os apetezca), yo puse:

Almendras picadas
Chocolate, para hacer dibujos

Preparacion de la crema:

Hidratar la gelatina en aqua fria durante 10 minutos.

PIRAMIDE DE CHOCOLATE Y CREMA
DE MANGO

Triturar el mascarpone (*) con el mango, el azdcar y el cardamomo. Calentar en el
microondas 2 c/s y agredar la gelatina, mezclando bien. Incorporarla a I3 crema restante.

Reservar en la nevera durante una hora para que quede bien cuajado.
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PIRAMIDE DE CHOCOLATE Y CREMA

Preparacion de la base de bizcocho:
Tamizar 13 harina con el cacao en polvo. Derretir el chocolate al bafio maria.

Batir con las varillas las yemas con el azdcar hasta obtener una crema blanquecina.
Agredar el chocolate fundido y sequir batiendo. Incorporar la harina y, con la ayuda de
una espatula, las claras.

Disponer la mezcla sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. La masa debe
tener una superficie algo mayor de 35,5 x 30 cm. Hornear a 160 grados durante 20
minutos. Pinchar la masa con un palillo para comprobar si est hecha.

Retirar a bandeja del horno y dejar reposar hasta que la vayamos a cortar.
Montaje de la tarta:

Desechar el borde de |3 base de bizcocho (porque habra quedado seca al hornearse) y
dejar una superficie de 35,5x30 cm. Cubrirla con un poco de I3 crema de mango. Cortar
tirasde 9,7, 6,5, 4,3y 1,5 cm. (por el lado de 35,5 cm.) y apilarlas para formar la
pirgmide. Cubrir 3 piramide con el resto de 13 crema y decorar con las almendras picadas.
Reservar en 3 nevera durante 1-2 horas. Decorar antes de servir con los dibujos de
chocolate (yo lo he derretido al bafio maria y he utilizado un lapiz para hacer los dibujos)

Nota *: si se utiliza nata en lugar de mascarpone, montarla a punto de nieve y agregar con
una espatula el mango triturado y los demas ingredientes.

También se puede preparar una crema de mantequilla al mango, batiendo primero 2
yemas con 200 drs. 3 de azdcar y afiadiendo 250 grs. de mantequilla pomada (batida
durante 10 minutos). Agregar el mango triturado. Con esta crema no haria falta Ia
gelatina.

Las tres opciones de crema las he probado y son todas muy buenas.
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ROSCON DE REYES (RELLENO DE
Ingredientes masa madre: FRUT‘A)

125 grs. harina

75 ml. agua

2 grs. sal

2 grs. levadura instantinea de panadero (6 4 grs. levadura fresca 61,5 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

[ngredientes:

250 grs. harina

2 grs. sal

10 grs. levadura instantinea de panadero (6 20 grs. levadura fresca 6 5 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

85 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
La ralladura de /2 limén

La ralladura de '/2 naranja

38 grs. azlcar

10 ml. ron negro (o cofiac)

10 ml. agua de azahar

35 ml. aqua

35 ml. leche

Frutas confitadas, cortadas en trocitos, para el relleno (opcional)
Ingredientes para el acabado (seqgan gustos):

Frutas confitadas

1 huevo batido

2 ¢/s azacar, humedecidas con tres gotas de aqua
Almendras en grano
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ROSCON DE REYES (RELLENO DE

Preparacion masa madre:

Mezclar todos los ingredientes. Tapar y dejar reposar un minimo de 3 horas (se puede
preparar la noche anterior)

Preparacion:

Batir ligeramente los dos tipos de ralladura, la mantequilla, el azacar, el agua de azahary
el ron.

Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar, por este orden: la
leche, un poco de aqua, la masa madre, la mezcla de mantequilla y el resto de aqua (I
que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea (con amasadora: 3
minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida).

Formar un rectangulo, repartir los trocitos de fruta confitada del relleno y formar una
bola. Tapar con un trapo (o film plastico) y dejar reposar durante 90 minutos.

Coger la bola fermentada, y sin amasarla, hacer el aqujero del roscon con l3 base de la
palma de la mano (para evitar desgarros en la masa). Agrandar el agujero para formar el

roscon.

Disponerlo en la bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado, tapar con un trapo'y
dejarlo reposar durante 90 minutos.

Antes de meterlo en el horno, pintarlo con el huevo batido, decorar con las frutas
confitadas, las almendras, y el azicar humedecido en agua.

Hornear a 180 grados durante 15-20 minutos, hasta que esté dorado. Dejarlo enfriar
encima de una rejilla.

Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de agua templada
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Ingredientes (26-28 unid.):

125 grs. mantequilla, 3 temperatura ambiente
110 grs. azdcar

1¢/c azacar de vainilla

1 huevo

250 grs. harina

/2 ¢/c nuez moscada en polvo

1c/c levadura quimica (tipo Royal)

1 pizca de sal

Ingredientes para el acabado:
2 ¢/c canela en polvo
2 c/s azhcar

Preparacion:
Tamizar 3 harina con la levadura, 13 sal y la nuez moscada. Reservar.

Batir [a mantequilla con el azdcar y el azdcar de vainilla hasta obtener una mezcla
blanquecina. Incorporar el huevo y batir hasta que esté bien mezclado. Agreqar la harina
y cuando esté bien mezclado, amasar a mano hasta tener una bola compacta (pero
blanda)

Formar bolas del tamafio de una nuez. Mezclar los ingredientes para el acabado y rebozar
las bolas en esta mezcla (*). Disponerlas en una bandeja forrada con silpat o papel
sulfurizado y con la palma de la mano, aplastamos ligeramente las bolas. Hornear 3 180
grados durante 12-15 minutos. Dejar enfriar en una rejilla.

(*) Para un perfecto rebozado, poner el azicar y la canela en una bolsita y echar, una a
una, las bolitas dentro, hacerlas “saltar” y quedaran perfectas...

Sugerencias: yo utilizo el batidor de varillas para que se mezcle bien y en la fase final lo
dm4s0 4 Mano

Duran varios dias quardadas en una caja de metal (aunque dejan de estar blanditas por
dentro al tercer d1a, siguen estando deliciosas)

n “Engmisfp
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ngredees STRUDEL DE MANZANA, PASAS Y
PINONES

Masa de hojaldre

800 grs. manzanas, peladas y cortadas a [aminas finas
60 grs. pasas (blancas o negras)

60 grs. pifiones, tostados en la sartén

70 grs. azlcar

50 grs. mantequilla

2 ¢/s pan rallado

100 ml. ron, caliente

1 c/c canela en polvo

La piel de /2 naranja y la piel de /2 limén
50 grs. mantequilla para untar por encima
Azicar glas (opcional, para decorar)

Preparacion:
Poner las pasas a macerar con el ron caliente durante 20 minutos.

Fundir 25 grs. de mantequilla en una sartén con la manzana y el azdcar, dejar cocer a
fuego lento hasta que estén tiernas. Verter el ron de la maceracion y cocer unos sequndos
a fueqo fuerte. Agregar el pan rallado, la canela, las pasas, los pifiones y [3 piel de la
naranja y el limon. Reservar.

Colocar en la superficie de trabajo un trapo grande (75x65 cm.) bien enharinado
(importante, para que no se peque la masa de hojaldre). Extender la masa de hojaldre
hasta que esté bien fina y ocupe todo el trapo. Separar la masa del pafio poniendo las
manos hacia abajo (las palmas tocando el trapo). Cortar un rectdngulo de 50 x 65 cm. y
enmantequillar con el resto de la mantequilla (fundida).

Distribuir el relleno (ojo! Si tiene liquido de coccion, desecharlo) sobre |3 parte larga del
rectingulo, dejando un borde de 5 cm. en el borde. Enrollarlo sobre si mismo,
ayudandonos del trapo y apretando para iqualarlo. Cerrar los bordes hacia arriba y poner
el strudel en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. Hornear a 180 grados
durante 35-45 minutos, hasta que esté dorado. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Servir tibio o frio, con azdcar glas (opcional).

B Engminhs
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TARTA DE CEREZAS

Ingredientes para la masa (molde 26 cm.):

300 grs. harina
60 grs. mardarina (o mantequilla) ——
24 grs. azdcar |
15 grs. leche en polvo

4 grs. sal

18 grs. levadura instintanea de panadero (6 36 grs. levadura fresca 6 14 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

150 ml. agua

Ingredientes para el relleno:

800 grs. cerezas en conserva (*)

24 grs. gelatina en polvo

400 ml. liquido de las cerezas en conserva
Preparacion:

Mezclar los ingredientes secos Charina, sal, azdcar, leche en polvo y levadura) e incorporar
la marqarina y el aqua (la cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica
y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad
rapida)

Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasara mano
para quitar el aire y reservar una tercera parte para formar la rejilla. Con el resto, y con la
ayuda del rodillo, formar un circulo fino de masa m3s grande que el molde y forrar el
fondo. Desechar la masa que sobre. Dejar reposar mientras se preparar el relleno.

Escurrir [as cerezas, reservando 400 ml. del liquido. Calentar este y mezclar con Ia
gelatina (comprobar instrucciones del fabricante). Rellenar la tarta.
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TARTA DE CEREZAS

Con la masa reservada para [ rejilla, y con la ayuda del rodillo, formar un circulo m3s
grande que el molde, ponerlo en [a rejilla para formar la tapa (**), y cerrar la tarta.
Desechar 13 masa que sobre.

Hornear a 180 grados durante 20 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla.

Nota *: ho son cerezas en almibar, estas serian demasiado dulces
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Ingredientes (molde 30 cm.):

200 grs. chocolate negro (70%)
225 grs. mantequilla

5 cl. Grand Marnier

5 huevos

200 grs. azacar

L3 c3scara de una naranja

Las semillas de una vaina de vainilla
110 grs. maicena

Preparacion:

Derretir el chocolate con la mantequilla al bafio marfa, incorporar el licor, la cscara de
naranja y las semillas de la vainilla.

Montar las claras a punto de nieve.
Batir las yemas con el azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina, agreqar el chocolate.
Incorporar lentamente la maicena y cuando la mezcla sea homogénea, afiadir las claras

con una espatula de madera.

Verter |3 preparacion en un molde (enmantequillado y enharinado en caso que no sea de
silicona) y hornear a 180 grados durante 15-20 minutos.

Dejar enfriar, sin molde, encima de una rejilla.

Nota: Esta tarta debe quedar himeda por dentro, cuando se enfrie quedara cremosa. Si se
hornea demasiado tiempo, quedara seca en exceso.

Sugerencias: servir con nata montada

m “Engmisha

TARTA DE CHOCOLATE

www.blogexquisit.com

86



TARTA DE CHOCOLATE CON
Ingredientes tarta (molde 23 cm.): FROST[ NG DE MASCARPON E Y
AMARETTO

360 grs. chocolate con leche

50 grs. mantequilla

12 huevos

30 grs. azdcar en polvo, para batir con las yemas
20 grs. azacar en polvo, para batir con las claras

Preparacion tarta:
Derretir el chocolate junto con la mantequilla al bafio marfa.

Batir las yemas con el azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Mezclar con el
chocolate. Batir las claras, agregar el azdicar y sequir batiendo hasta tenerlas a punto de
nieve.

Afiadir un poco de la mezcla de claras al chocolate, mezclar bien para que vaya quedando
m3s manejable e incorporar el resto de claras. Poner la mezcla en el molde previamente
engrasa y hornearlos a 150 grados durante 40 minutos.

Sacarlo del horno y voltear |a tarta sobre el plato de servir. Dejar enfriar completamente.
Reservar en la nevera hasta servir.

Ingredientes Frosting de mascarpone y amaretto:
750 grs. mascarpone

180 grs. azdcar glas

7 c/p amaretto

Mezclar los ingredientes con una espatula de silicona. Guardar en la nevera hasta su
utilizacién, tapandolo con film transparente (tocando la crema, para evitar que se forme
una telilla)

Poner una capa fina sobre el pastel frio, y reservar en la nevera, para que se seque y cubra

posibles migas sueltas y se pueda cubrir bien. Cubrir el pastel con el resto del frosting.
Reservar en [3 nevera.
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TARTA DE CHOCOLATEY AMARETTO

Ingredientes (molde 20 cm. - 8 personas):

350 grs. chocolate negro (70% cacao), cortado a trozos

6 /s amaretto

4 huevos grandes, separadas las yemas de las claras

50 grs. amaretti (qalletas italianas de almendra), trituradas
200 grs. azacar

Cacao en polvo, para espolvorear

Nata o mascarpone, para montar y acompafar |3 tarta

Preparacion:
Derretir el chocolate al bafio maria, agreqar el amaretto, remover y reservar.

Batir con las varillas las yemas hasta que doblen su volumen y se forme una crema espesa.
Reservar.

Mezclar el chocolate con las galletas. Agregar las yemas batidas y mezclar bien.

Montar las claras a punto de nieve, agredar el azdcar (1 ¢/s cada vez) hasta que esté bien
integrado en las claras. Incorporar (una tercera parte cada vez ya que el chocolate est3
muy espeso) las claras a la mezcla de chocolate con una cuchara de madera o silicona
hasta consequir una mezcla homogénea.

Forrar y enmantequillar un molde redondo de 20 cm., rellenar con la mezcla y hornear
35 minutos 3 160 grados. Se formard una capa dura en 3 tarta (que se rompers, tiene que
ser asT) y estard cruda por dentro. Apagar el horno y dejar el molde dentro durante una
hora, para que se termine de hacer.

Sacar del horno y dejar I3 tarta (dentro del molde) enfriar encima de una rejilla. Cuando
esté frio del todo (necesitard unas 3 horas), desmoldar, espolvorear con cacao en polvo y
servir con unh poco de nata o mascarpone montado.
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TARTA DE FRUTAS DE VERANO

Ingredientes para la masa (molde 26 cm.):

225 grs. harina

115 ml. agua

3 grs. sal

15 grs. levadura instantinea de panadero (6 18 grs. levadura fresca)
12 grs. azdcar en polvo (impalpable)

25 grs. mardarina (o mantequilla), 3 temperatura ambiente

Ingredientes para la crema:

600 ml. leche

5 yemas de huevo

100 grs. azacar

50 grs. maicena

1 rama de canela

L3 ralladura de medio limén

Ingredientes para el acabado (en esta foto, podéis adaptarlo a las frutas que encontréis):

4 ¢/s almendras laminadas

2 kiwis, pelados y cortados a rodajas

2 melocotones, pelados, cortados a rodajas

2 mandarinas, peladas, cortadas a trozos requlares
2 rodajas de pifia fresca, cortadas a trozos regulares
10 fresas, cortadas a rodajas

Arandanos

Grosellas

2 ¢/s mermelada de melocoton

2 c/saqua
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Preparacion de la crema: TARTA DE FRUTAS DE VERANO

Llevar a ebullicion la leche junto con la ramita de canela y la ralladura de limén. Cuando
hierva, apagar el fueqo y dejar infusionar 10 minutos. Batir las yemas con el azdcar hasta
lograr una mezcla blanquecina. Desler [3 maicena con un poco de leche e incorporarla a
la leche. Agreqar las yemas batidas sin dejar de mover con la cuchara de madera o de
varillas, para evitar que cuajen.

Ir removiendo hasta que la crema espese (debe quedar muy espesa, al coger con la cuchara
la crema no debe caer). Retirar del fuego, pasar a un cuenco (para que se enfrie antes) e ir
removiendo de vez en cuando para evitar que se forme la telilla. Cuando esté frio, tapar
con film transparente tocando la crema y reservar en la nevera hasta su uso.

Preparacion de la masa:

Mezclar los ingredientes secos (harina, azdcar y levadura) e incorporar el agua (la
cantidad que admita). Amasar hasta consequir una masa elastica y homogénea (con
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rapida) Formar una bola
y dejar reposar tapado con un trapo durante 10 minutos.

Formar un circulo de aproximadamente 30 cm. de didmetro y de 4-5 mm de espesor,
con un rodillo y forrar el molde (enmantequillar si fuera necesario). Desechar la masa que
sobre por el borde. Pinchar el fondo de |3 tarta, forrar con papel sulfurizado y poner
lequmbres secas para evitar que la masa suba durante el horneado. Tapar y dejar reposar
durante 15 minutos m3s.

Hornear a 200 grados durante 15 minutos. Desmoldar y dejar enfriar encima de una
rejilla.Rellenar con la crema reservada, repartir las almendras laminadas y disponer las
frutas. Calentar la mermelada con el agua en una cazo y pintar las frutas (opcional, es para
darle brillo)

Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluir con un poco de agua templada
Nota: esta tarta se podria preparar el resto del afio con las frutas disponibles, pero segin

donde os encontréis, pues no serd tan colorida, pero resultard iqual de buena...(no
aconsejo el uso de fruta en almibar, le da un qusto poco natural)
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Ingredientes (molde 23 cm.): TARTA DE MANZANA ESPECIADA

Para el puré de manzanas:

1 kg. manzanas reinetas, sin corazon, peladas y cortadas en gajos finos
50 grs. azdacar
30 grs. mantequilla

Para el 3cabado:

2 manzanas (tipo Braeburn, crujientes)

El zumo de un limon

2 ¢/s mermelada de melocotén (o albaricoque)

2 c/saqua

Para la masa:

225 grs. harina integral

1,5 ¢/c levadura quimica (tipo Royal)

1/, c/c sal

175 grs. azdcar moscovado (o de cafa)

1 c/c canela en polvo

1¢/c jengibre en polvo

/2 ¢/c nuez moscada en polvo

/2 ¢/c clavo de olor en polvo (o rallado)
1 huevo batido

50 ml. aceite de oliva

Preparacion:

Preparar el puré de manzanas poniéndolas en un cazo con el azdcar y la mantequilla, a
fuego fuerte durante 15 minutos. Dejar enfriar completamente.
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TARTA DE MANZANA ESPECIADA

Mezclar |3 harina, 13 levadura, la sal, el azdcar y las especies en un bol grande. Hacer un
aquijero en el centro y agreqar el huevo, el aceite vy el puré de manzana. Mezclarlo bien
con una espatula de madera o silicona.

Poner la mezcla en un molde redondo, enmantequillado, de 23 cm. y aplanar con la
espatula. Hornear a 170 grados durante 30 minutos.

Mientras, quitar el corazén vy la piel de las dos manzanas y cortarlas en gajos finos.
Reservarlas en un cuenco con el zumo de limén y un chorrito de aqua.

Pasados los 30 minutos, sacar la tarta del horno y rapidamente disponer los gajos de
manzana sobre [a tarta, dejando un margen exterior de 2 cm. Sequir horneando 35-40
minutos mas, hasta que pinchando la tarta, el pincho salga limpio.

Sacar del horno, dejar enfriar 2-3 minutos y desmoldar [3 tarta.

Calentar 13 mermelada con el aqua y pintar 13 tarta, cuando adn esté caliente.

Dejar enfriar encima de una rejilla.

“Bngmishs
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Ingredientes para un molde rectanqular de 24 cm:

100 grs. mantequilla (temperatura ambiente)
100 grs. harina

1 sobre levadura Royal

100 grs. azacar

2 huevos

1¢/s leche

10 2 manzanas

Preparacion:

Separar las claras de las yemas. Montar las claras a punto de nieve y reservar.

Tamizar |3 levadura con la harina.

Batir las yemas junto el azdcar hasta que tenga una consistencia cremosa y se pongan
blanquecinas. Afadir la mantequilla y la cucharada de leche y 3 continuacion la harina
junto con la levadura tamizada.

Mezclar con una espatula de madera la mezcla obtenida con las claras montadas.
Pelar y cortar las manzanas en bloques pequefios. Reservar unos gajos cortados finos para
decorar.

Poner la mitad de la masa resultante en un molde rectangular (de silicona o si fuera de
metal, forrarlo con papel de horno), afadir los bloques de manzana y el resto de la masa.

Decorar con los gajos de manzana.

Hornear 3 160 grados durante 30 minutos. Estard cocido cuando introduzcamos un
pincho y salga limpio.

“Bngmisls
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Ingredientes masa (molde 23 cm): TA RTA DE MANZANA Y CRUMB LE

200 grs. harina

40 grs. margarina a temperatura ambiente

16 grs. azdcar de cafa

10 grs. leche en polvo

3 grs. sal

15 grs. de levadura instantanea de panadero (618 grs. levadura fresca 6 7 grs. levadura de
panaderia tipo Maizena)

100 ml. agua templada

Ingredientes relleno:

2-3 manzanas, peladas y a gajos finos
80 grs. pasas blancas y negras

5 grs. canela en polvo

25 grs. 3zGcar moreno

15 grs. margarina

Ingredientes crumble:

150 grs. harina

90 grs. azlcar

90 grs. margarina 3 temperatura ambiente
4 grs. vainilla azucarada

Preparacion:
Poner las pasas en remojo y escurrir bien antes de utilizar.
Primero diluir |a levadura de panadero, con un poquito de agua templada.

Mezclar la harina, la levadura, el azdcar, la sal, la mantequilla, la leche en polvo y el agua
necesaria para que quede una masa homogénea.
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TARTA DE MANZANA'Y CRUMBLE

Formar un circulo de aproximadamente 30 cm. de didmetro y de 4-5 mm de espesor,
con un rodillo y forrar el molde enmantequillado. Desechar la masa que sobre.

Pintar la base de la masa con mantequilla (3 temperatura ambiente). Pinchar el fondo de
la masa con un tenedor varias veces (evitara que suba la masa demasiado y desiqual).

Afiadir los ingredientes como sigue: las manzanas (cubrir bien toda la masa), repartir
encima las pasas y luego el azicar moreno mezclado con la canela. Dejar reposar 20
minutos y pon mientras tanto el horno a precalentar a 175 grados (para un horno de aire.
Para un horno convencional 3 190 grados).

Preparacion crumble:

Amasar a mano todos los ingredientes hasta que queden grumos. Repartir por encima del
relleno.

Hornear 3 175 grados durante 20-25 minutos.

Sugerencia: Conviene desmoldar |3 tarta lo antes posible si se ha utilizado un molde
grueso, ya que puede haber condensacion de humedad.
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Ingredientes (molde 23 cm.) TARTA DE MANZANA Y FRUTAS

115 grs. frutas secas (segdin gustos, yo he utilizado peras, pasas blancas y arandanos)
240 ml. agua caliente

95 grs. harina

10 grs. sobre levadura Royal

4 manzanas medianas, peladas, sin corazén y cortadas a gajos finos
4 fresas

4 huevos

Una pizca de sal

100 grs. azlcar moreno

80 grs. mantequilla a temperatura ambiente

/2 ¢/c canela en polvo

60 grs. nueces picadas groseramente

Mantequilla para engrasar el molde

Preparacion:
Precalentar horno 3 180 grados.
Poner las frutas secas en remojo con aqua caliente durante 30 minutos.

Tamizar harina y levadura.Batir el azicar moreno, los huevos y la pizca de sal. Incorporar
la mantequilla y la canela. Afadir la harina.

Mezclar bien la masa con las manzanas, la mitad las nueces y alquna fresas cortadas finas.
Las manzanas deben quedan bien impregnadas con la masa.

Enmantequillar un molde redondo de 23 cm. Poner la mezcla preparada y encima las
frutas secas cortadas pequefias, el resto de nueces y unos trocitos de fresa.

Hornear 45-60 minutos, dejar enfriar 15 min encima de una rejilla y desmoldar.

Sugerencia: espolvorear con azdcar glas cuando se vaya a servir
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Ingredientes base (molde 26 cm.):

175 grs. harina

85 grs. mantequilla
2 ¢/s aqua fria
1¢/s azhcar glas

2 yemas de huevo

Ingredientes relleno:

100 grs. azacar

140 grs. mantequilla fria, cortada a daditos

2 huevos

140 grs. almendras molidas

50 grs. harina

4 melocotones, lavados, sin pelar, cortados a gajos finos
2 ¢/s mermelada de melocoton

1c/caqua

Preparacion de la masa:

Amasar, a mano, la harina y la mantequilla, luego el azicar. Mezclar en un cuenco las
yemas con el agua, incorporar la mitad a la masa y mezclar bien con el dorso de una
cuchara. Agregar el resto del huevo y volver a mezclar. Si es necesario, agregar 1-2 c/c de
aqua fria, para ayudar a formar la masa.

Hacer una bola y dejarla reposar 30 minutos en |3 nevera.

Con el rodillo, estirar la masa, en una superficie enharinada, hasta obtener una
circunferencia mayor q el molde, forrar el molde (enmantequillado y enharinado, en
caso necesario), pulir el reborde de la masa que sobre, pinchar I3 base con un tenedor,
taparla con papel sulfurizado y garbanzos secos. Hornear 10 minutos a 180 grados. Retirar
el papel y los garbanzos y hornear 10-15 minutos mas hasta que esté dorado. Sacar del
horno.
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Mientras, preparar el relleno:

Con la batidora de varillas, mezclar la mantequilla con el azdcar hasta obtener una masa
blanquecina, agregar los huevos uno por uno, incorporar la harina y las almendras,
mezclando bien todos los ingredientes.

Rellenar la base de la tarta y decorar con las rodajas de melocotén.

Hornear 3 180 grados durante 30-40 minutos. Sacar del horno, retirar el molde y dejar
enfriar ligeramente encima de una rejilla.

Calentar en un cazo la mermelada con la cucharadita de aqua y pincelar 13 tarta, adn
caliente, con la mezcla.

Servir tibio.
Nota: yo le puse almendras tostadas molidas (me gusta mas como da sabor a la tarta),
por eso el relleno se ve mas oscuro, si utilizais almendras peladas, quedard mas

blanquecino

Sugerencias: delicioso acompafiado de helado de vainilla. ..
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TARTA DE PLATANO Y FRUTAS SECAS

Ingredientes (molde redondo 23 cm.):

200 grs. frutas secas (seqiin gustos, yo he utilizado peras, pasas blancas y arindanos)
200 ml. zumo de manzana

100 grs. harina

1/2 ¢/c bicarbonato

/2 c/c levadura Royal

s c/c sal

100 grs. azlicar moreno

80 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
2 platanos

3 ¢/s yoqur natural

1¢/c esencia de vainilla

2 claras de huevo

50 grs. nueces picadas (o avellanas)

Preparacion:
Tamizar |3 harina, la levadura y el bicarbonato. Reservar.

Poner en un recipiente las frutas secas cortadas pequefias con el zumo de manzana y
meter en el microondas 30 sequndos. Dejar macerar durante 15 minutos. Triturar los
platanos junto el yoqur, esencia de vainilla y las clara de huevo hasta que quede una
mezcla homogénea.

Batir [a mantequilla con el azdcar moreno, agregar la mezcla de platano y mezclar.
Incorporar poco a poco la harina. Escurrir las frutas secas v agreqar la mitad a la mezcla
preparada. Afiadir también 3 mitad de las nueces.

Verter la mezcla en un molde (previamente enmantequillado y enharinado) y hornear a
175 grados durante 45 minutos. Estard cocido cuando introduzcamos un pincho y salga
limpio. Sacarlo del horno, dejar encima de una rejilla (dentro del molde) durante 15
minutos, entonces desmoldarlo y dejar enfriar del todo.

Sugerencias: servir espolvoreado de azdcar glas
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Ingredientes (molde 23 cm):

250 grs. queso Mascarpone

375 grs. yogur natural

3 huevos

50 grs. harina

150 grs. azdcar

Mantequilla para engrasar el molde

Ingredientes para la base:

180 grs. qgalletas Maria o similar 60 grs. mantequill
Preparacion de I3 base:

Mezclar las qalletas con la mantequilla. Prensar la masa en el molde. Refrigerar durante
una hora.

Precalentar el horno a 175 grados. Engrasar el molde con mantequilla, espolvorear harina
y azdcar (retirar el exceso)

Mezclar en un bol todos los ingredientes y batir hasta que quede una crema homogénea.
Dejar reposar 30 minutos.

Verter la masa en el molde y hornearlo durante 30-45 minutos.

Para comprobar si la tarta est3 en su punto, introducir un palillo en la masa, cuando salga
limpio, se podra apagar el horno. Dejar reposar dentro del horno durante 5 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla y refrigerar durante 6 horas.
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TARTA INDIVIDUAL DE MOUSSE DE

Ingredientes (10 mini tartas didmetro 8 cm.):
500 grs. pulpa de mango

380 grs. leche condensada (*)

El zumo de medio limén

4 ¢/s Grand Marnier

500 ml. nata liquida (35%), montada a punto de nieve
3 claras, montadas a punto de nieve

6 hojas de gelatina

3 ¢/s leche caliente

1 base de bizcocho genovés, desmigada

1¢/s cacao en polvo

50 grs. mantequilla pomada

Cac3o en polvo, para decorar

Ladminas de mango, para decorar

Preparacion:

Mezclar la mantequilla, el bizcocho y el cacao. Forrar el fondo de los aros de emplatar,
dispuestos en una bandeja. Reservar en |3 nevera.

Hidratar las hojas de gelatina en aqua fria durante 10 minutos.

Triturar el mango con la leche condensada, el zumo de limén y el Grand Marnier.

Mezclar la gelatina escurrida con la leche caliente y afadirla al puré de mango. Incorporar
la nata montada y cuando esté bien mezclado, agregar las claras montadas.

Rellenar los aros de emplatar con la mezcla y reservar una noche en la nevera, para que
cuaje bien. Una hora antes de servir, introducir las tartitas en el congelador, ast serd mas
facil desmoldarlos. Espolvorear con cacao y decorar con l§minas de mango.

Nota *: se puede preparar |3 leche condensada calentando (por debajo del punto de
ebullicion) 100 grs. leche en polvo, 150 grs. azacar y 75 ml. agua
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TARTALETAS PASIEGAS

Ingredientes (10 tartaletas):

250 grs. harina

250 grs. azdcar glas

125 grs. mantequilla, a temperatura ambiente
7 claras de huevo, montadas a punto de nieve

Preparacion:

Batir [a mantequilla con el azdcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agreqar la
harina (poco a poco) hasta que quede bien integrada.

Incorporar las claras con una cuchara de madera o silicona.

Llenar las tartaletas, previamente enmantequilladas y enharinadas y hornear a 160 grados
durante 25 minutos, hasta que estén doradas y al introducir un pincho, este salga limpio.

Dejar enfriar encima de una rejilla. Espolvorear con azdcar glas cuando se hayan enfriado.

www.blogexquisit.com
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Ingredientes (3 moldes de 9 cm. de digmetro): TA RTITA DE QUESO CON FRESAS AL

125. grs. queso mascarpone
185 grs. yoqur natural

gy CARAMELO
25 grs. harina

65 grs. azdcar

Mantequilla para engrasar el molde

Ingredientes para la base:
90 grs. qalletas tipo Maria
60 grs. mantequilla a temperatura ambiente

Ingredientes para las fresas al caramelo:

50 grs. fresas, cortadas a cuartos si son muy grandes o por la mitad si son pequefias
50 grs. fresas, trituradas

100 grs. 3zlcar

30 ml. aqua

Preparacion:

Mezclar las qalletas con la mantequilla. Prensar la masa en los moldes. Refrigerar durante
una hora. Precalentar el horno a 175 grados. Engrasar el molde con mantequilla,
espolvorear harina y azdcar (retirar el exceso) Mezclar en un bol todos los ingredientes y
batir hasta que quede una crema homogénea. Dejar reposar 30 minutos.

Verter [a masa en el molde y hornearlo durante 30-45 minutos. Para comprobar si la
tarta est en su punto, introducir un palillo en 13 masa, cuando salga limpio, se podra
apadar el horno. Dejar reposar dentro del horno durante 5 minutos.

Dejar enfriar encima de una rejilla y refrigerar durante 6 horas (sin sacar del molde).
Poner el agua y el azdicar en un pote con el fuego bajo. Sin remover, esperar a que el
azhcar se disuelva en el aqua. Subir el fuego y sin remover, esperar a que se forme el
caramelo. Agredar las fresas trituradas, remover para que se quede bien mezclado y dejar
enfriar. Incorporar las fresas cortadas.

Sacar las tartitas del molde y servir con las fresas al caramelo.
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TARTITAS DE MANDARINA'Y
MASCARPONE

Ingredientes (4 personas):

Masa de hojaldre congelada

2-3 mandarinas (segdn tamafo)

2 ¢/s azlcar

1 huevo

3 ¢/s mermelada de albaricoque

3 ¢/s mascarpone (3 temperatura ambiente)
Preparacion:

Cortar 4 cuadrados de 15x15 cm. de masa de hojaldre y dejar descongelar en papel
sulfurizado o silpat.

Pelar las mandarinas y cortarlas en rodajas. Ponerlas encima de la masa de hojaldre, dejado
los bordes libres. Espolvorea con el azdcar.

Batir el huevo y pintar la masa de las tartitas (las mandarinas no)
Hornear 15 minutos 3 175 grados, hasta que empiecen 3 tomar color.

Diluir la mermelada en un cazo con un poco de aqua para que quede liquida. Pintar las
tartitas recién salidas del horno.

Servir calientes con una cucharada de mascarpone (imprescindible, le da el toque final a
las tartitas)
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TENTACION DE FRUTA ESPECIADA

Ingredientes (4 personas):

1 vaina de vainilla

100 grs. azdcar

1 rama de canela

2 clavos de olor

250 grs. fruta deshidratada (peras, higos, melocotén, dtiles, ciruelas, pasas....)
4 bolas de helado de vainilla

Preparacion:
Cortar la vainilla a lo largo y retirar las semillas. Poner la vainilla junto las semillas en una
cazuela con 500 ml. de aqua, azdcar, canela y clavos. Llevar a ebullicion, bajar el fueqo y

reducir a la mitad. ARadir [a fruta y dejar cocer durante 15 minutos.

Repartirla en los platos y servir acompafiada del helado.
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Ingredientes relleno:

3 yemas

3 claras

10 grs. vainilla

50 grs. 3zlcar

500 grs. mascarpone
3t3zas de café

100 ml. amaretto
Cacao en polvo

Batir la clara hasta punto de nieve con 1 ¢/s azdicar (16 grs.) y 5 grs. de vainilla.

Batir las yemas con 32 grs. de azdcar (2 ¢/s) y 5 grs. de vainilla. Batir el mascarpone con
las yemas. Mezclar con las claras. Dejar enfriar durante varias horas en la nevera, asi ser3
m3s facil cubrir el bizcocho.

Partir en 3 pisos el bizcocho base (genovesa).

Montaje del tiramisa:

Se puede utilizar un molde de 24 cm. (el aro sin base) como quia para montar el pastel.

Vaporizar un piso de genovesa con la mezcla de café y amaretto. Poner una capa de
crema. Repetir con los dos pisos restantes. Terminar con una capa de crema.

Guardar una noche en el frigorifico. Antes de servir, quitar la guia y espolvorear con
cacao en polvo.
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| TOSTADA CALIENTE CON
Ingredientes: CHOCOLATE Y PLATANO

Rodajas de pan
Nutella

Platano, a rodajas
Az(icar moreno
Sal gorda

Preparacion:
Tostar las rodajas en la tostadora. Untar con Nutella una de las caras. Repartir 3-4 rodajas
de platano encima, espolvorear el platano con azdcar moreno y gratinar un minuto en el

horno.

Retirar el pan del horno y espolvorear con sal gorda.
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UNA BOLSA CON BROWNIES

Ingredientes (bandeja 30x30 cm.):

200 grs. mantequilla

200 grs. chocolate negro

4 huevos

175 grs. azlicar de cafia

140 grs. azacar blanco

50 grs. almendras molidas

50 grs. harina

80 grs. nueces, picadas groseramente

Preparacion:

Fundir al bafio maria la mantequilla y el chocolate. Agreqar el azicar de cafia y el blanco.

Dejar reposar 5 minutos.

Batir los huevos, afadir a la preparacion de chocolate y mezclar bien. Incorporar la harina
con un colador de malla, las almendras v las nueces.

Verter en el molde previamente enmantequillado y enharinado y hornear a 180 grados
durante 35-45 minutos. Estard cocido cuando introduzcamos un pincho y salga limpio.

Dejar enfriar, desmoldado, encima de una rejilla. Cortar en cuadrados.

Sugerencias: los brownies se pueden hacer un dia antes, quedan iqual de buenos
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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.com
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