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ALBARICOQUES RELLENOS DE MASCARPONE  
 
Ingredientes (20 albaricoques *): 
 
20 albaricoques secos 
60 grs. azúcar 
1 vaina de cardamomo 
½ rama de canela 
1 clavo de olor 
2-3 c/s queso mascarpone 
15 grs. avellanas (o pistachos), picadas groseramente 
 
Preparación: 
 
Poner los albaricoques en agua a remojar durante una noche. Escurrir, reservando el 
líquido. Poner este en un cazo, añadiendo agua si fuera necesario para obtener 300 
ml. 
 
Agregar el azúcar, el cadamomo, la canela y el clavo. Calentar para que se disuelva el 
azúcar, removiendo, durante 10 minutos. Incorporar los albaricoques y dejar cocer 
durante 10 minutos, el líquido se habrá convertido entonces en un almíbar suave 
(no muy denso). 
 
Retirar los albaricoques y dejarlos enfriar. 
 
Mezclar el mascarpone con un poco de almíbar (el mascarpone debe tener la misma 
textura cremosa) y rellenar los albaricoques co una manga pastelera (o una bolsa de 
plástico, con la punta cortada). Espolvorear con las avellanas y servir. 
 
Nota *: se comen con facilidad porque son muy ligeros, yo aconsejo 4 albaricoques 
por persona, para servir como postre. Si son a media tarde, para acompañar el café, 
con dos son suficientes 
 
Sugerencias: se pueden preparar con antelación, entonces rellenarlos justo antes de 
servir. 
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AMARETTI 
Ingredientes (30 unid.): 
 
200 grs. azúcar glas 
225 grs. harina de almendras 
2 claras de huevo 
2 c/s aroma de almendras 
 
Azúcar glas, para el acabado 
 
Preparación: 
 
Batir con las varillas todos los ingredientes. Con las manos mojadas, formar bolas del 
tamaño de una nuez y disponerlas en una bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado. Dejar reposar 90 minutos. 
 
Hornearlas a 150 grados durante 18-20 minutos. Sacar la bandeja del horno y 
dejarlas enfriar allí mismo. 
 
Espolvorearlas con azúcar glas cuando estén frías. 
 
Sugerencias: se conservan varios días en una caja de metal 
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BIZCOCHO CON FRESAS AL BAÑO MARÍA  
 
Ingredientes (6-8 personas): 
 
125 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
125 gr.s azúcar 
1 c/c extracto de vainilla 
4 huevos 
250 grs. harina 
10 grs. levadura química o impulsor (tipo Royal) 
La ralladura de medio limón 
80 ml. leche 
60 grs. mermelada de fresas 
60 grs. fresas, limpias, troceadas no muy pequeñas 
 
Preparación: 
 
Precalentar el horno a 180 grados con un recipiente con agua (que llegue hasta la 
mitad del molde de bizcocho) 
 
Batir con las varillas el azúcar con la mantequlila y el extracto de vainilla hasta 
obtener una mezcla blanquecina. Agregar los huevos uno a uno y seguir batiendo. 
Incorporar la harina tamizada con la levadura y la ralladura de limón, a continuación 
la leche, debe queda una mezcla homogenea y espesa. 
 
Poner la mermelada y la fruta en el fondo del molde y verter la masa preparada. Tapar 
(*) y hornealo, dentro del recipiente con agua durante 1, 15 h. Estará cocido cuando 
al introducir un palillo de madera, éste salga limpio. Sacar del horno, quitar la tapa y 
voltearlo sobre una rejilla. Dejar templar y servir. 
 
Nota *: si no tenéis un molde con tapa especial para hacer al baño maría, podéis tapar 
el molde con papel de aluminio y una cuerda (de las de hacer rollitos de carne), sólo 
es para evitar que pueda entrar agua, aunque nunca llega tan al borde 
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BOCADITOS DE CREMA Y 
FRESA 

 
 
Ingredientes para el bizcocho (para 8 unidades de 5 cm. de diámetro – 8 personas): 
 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. azúcar 
2 huevos 
125 grs. fresas, limpias 
60 ml. yogur 
100 grs. harina 
1 c/c levadura química (tipo Royal) 
 
Ingredientes para la crema: 
 
150 ml. leche 
30 grs. azúcar 
El interior de una vaina de vainilla 
10 grs. de maizena 
1 huevo XL 
Una pizca de sal 
1 hoja de gelatina (o agar-agar) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 hoja de gelatina (o agar-agar) 
100 grs. mermelada de fresa 
 
Fresas, para decorar 
 
Preparación de la crema: 
 
Batir con las varillas todos los ingredientes y poner a fuego medio sin parar de 
remover hasta hervir y espesar. Dejar enfriar en un bol de plástico, tapado con film 
transparente tocando la crema para evitar que se forme una telilla. 
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BOCADITOS DE CREMA Y 
FRESA 

 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. Calentar la mermelada hasta que esté 
líquida, retirar del fuego, pasar por el chino o colador y agregar la gelatina escurrida. 
Remover. Poner una cucharada de mermelada en el fondo de los moldes y dejar 
cuajar una hora en la nevera. 
 
Mientras, preparar el bizcocho: 
Batir la mantequilla con el azúcar hasta que quede una mezcla blanquecina. Agregar 
los huevos, uno a uno. Triturar las fresas con el yogur, incorporarla a la mezcla 
anterior. 
 
Añadir la harina tamizada con la levadura. Verter la preparación en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado de manera que quede un cuadrado de 30x20 
cm. (para poder cortar círculos del tamaño del molde a utilizar) 
 
Hornear a 160 grados durante 12-15 minutos (comprobar que está hecho pinchando 
con un palillo). Dejar enfriar en la misma bandeja. Hidratar la hoja de gelatina, 
escurrir y mezclar con 1 c/s de agua caliente. Mezclar con la crema enfriada. 
 
Repartir la crema sobre la mermelada cuajada y dejar en la nevera durante 3 horas. 
Cortar el bizcocho con un cortador de galletas, del mismo diámetro que el molde y 
ponerlo encima de la crema. Tapar con film transparente, poner un peso encima (sin 
exagerar, que el molde no pierda la forma) y dejar toda la noche en la nevera. 
 
Desmoldar con mucho cuidado y decorar con filigranas de chocolate (calentándolo 
al baño maría, haciendo dibujos sobre papel sulfurizado y dejándolo endurecer en la 
nevera). 
 
Sugerencias: si os sobra bizcocho, lo congeláis para una próxima vez 
 
Este postre es ideal para prepararlo con bizcocho que tengamos envasado al vacío en 
nuestra despensa, por la poca cantidad que se necesita y porque entonces se convierte 
en un postre express… 
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BOLLITOS DE MIEL Y YOGUR 
Ingredientes (16 bollitos): 
 
300 grs. harina de pastelería (harina de fuerza) 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
40 grs. miel 
5 grs. sal 
130 ml. leche templada 
60 grs. yogur 
35 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
10 grs. mantequilla derretida, para el acabado 
 
Preparación: 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la miel, la leche y 
el yogur. Cuando esté bien mezclado, agregar la mantequilla. Amasar hasta 
conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad 
lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y formar bollitos de 37 grs. Dejar reposar, tapado, 
durante 15 minutos. 
Disponer los bollitos en un molde (el mío era de 20x30 cm) y dejar subir hasta que 
dupliquen su tamaño (aproximadamente una hora). 
 
Hornearlos a 180 grados durante 15-18 minutos, hasta que estén dorados. 
 
Sacarlos del horno y pintarlos con la mantequilla derretida. Desmoldar con cuidado y 
dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
 
Sugerencia: para obtener unos bollitos con corteza, pero con el interior blandito, 
simplemente hay que hornearlos fuera del molde, sin que se toquen 
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BRIOCHE DE NAVIDAD  
 
Ingredientes: 
 
500 grs. harina de pastelería 
8 grs. levadura instantánea de panadería (ó 15 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
50 grs. miel 
7 grs. sal 
200 ml. leche templada 
90 grs. yogur 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
2 c/c ralladura de limón 
90 grs. pasas blancas (o negras), remojadas 10 minutos en agua caliente (o algún 
licor) 
60 grs. almendras granuladas (o azúcar perlado) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 huevo batido 
2 c/s almendras laminadas 
 
Preparación (ver aquí el paso a paso): 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar la miel, la leche y 
el yogur. Cuando esté bien mezclado, agregar la mantequilla y la ralladura de limón. 
Amasar hasta conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos 
a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida). Los dos últimos minutos de 
amasado, agregar las almendras granuladas y las pasas escurridas y secadas con papel 
de cocina (se pueden enharinar ligeramente para evitar que tengan agua). 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y formar 13 bollitos de 50 grs. y una bola con el 
resto de la masa. 
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BRIOCHE DE NAVIDAD  
 
Disponer el bollo grande en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y 
alrededor los bollitos pequeños. Dejar subir hasta que dupliquen su tamaño 
(aproximadamente una hora). 
 
Pintar con el huevo batido y espolvorear con las almendras laminadas. Hornear el 
brioche a 180 grados durante 25 minutos, hasta que esté dorado. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada  
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BRIOCHES 
Ingredientes (15 unid.): 
 
350 grs. harina 
75 grs. azúcar 
5 grs. sal 
1 huevo batido (reservar un poco para pintar los bollitos) 
7 grs. leche en polvo 
100 ml. leche templada 
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 16 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena *) 
30 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
 
Ingredientes tangzhong (técnica para hacer masa, de origen japonés): 
 
25 grs. harina 
60 ml. agua 
60 ml. leche 
 
Preparación del tangzhong: 
 
Mezclar los ingredientes y cocerlos durante 4-5 minutos, hasta formar una pasta. 
Dejar enfriar. 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal, leche en polvo y levadura), agregar 
los ingredientes húmedos, empezando por el huevo, el tangzhong, la mantequilla y 
por último la leche, la que admita para obtener una masa elástica y homogénea (con 
amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad rápida) 
 
Formar una bola, poner en un cuenco, tapar con un trapo y dejar levar durante dos 
horas, para que doblen su tamaño. 
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BRIOCHES 
Amasar con la mano para quitar el aire y dividir la masa en porciones de 50 grs. 
Formar bolas y dejarlas reposar, tapadas con un trapo durante dos horas. 
 
Pintar con huevo y hornear a 180 grados durante 15 minutos, hasta que estén 
dorados. 
 
Dejar enfriar sobre una rejilla. 
 
Nota: el tangzhong es un método para hacer pan que viene del Japón. Hace que la 
masa quede más esponjosa. Se puede preparar el día antes y reservarlo en la nevera. 
 
Nota *: en caso de utilizar levadura fresca, diluir previamente en un poco de leche 
templada  
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BRIOCHES DE PLÁTANO Y MANGO 
 
Ingredientes: 
 
350 grs. harina 
1 c/c sal 
8 grs. levadura instantánea de panadero (ó 16 grs. levadura fresca ó 6 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
2 c/s zumo de mango (o de naranja) 
150 ml. suero de leche (*) 
150 grs. plátano maduro, aplastado con el tenedor 
2 c/s miel 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
25 grs. mango deshidratado, cortado a trocitos 
1 huevo batido, para pintar los brioches 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar el plátano, la miel, 
la mantequilla y el suero de leche (la cantidad que admita). Amasar hasta conseguir 
una masa elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 
minutos a velocidad rápida). A medio amasado, agregar los trocitos de mango. 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo durante una hora. Amasar a 
mano para quitar el aire y dividir la masa en porciones de 80 grs. Hacer una tira y 
formar una S encima del silpat o papel sulfurizado. Tapar con un trapo y dejar reposar 
una hora. 
 
Pintar los brioches con el huevo y hornear a 200 grados durante 8-10 minutos, 
hasta que estén dorados. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: se puede sustituir el suero de leche por 240 ml. leche mezclada con una c/s 
de zumo de limón. Dejar reposar 10 minutos 
 
Sugerencias: se pueden congelar una vez estén fríos. 
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CAPRICHO FRESCO DE FRESA  
 
Ingredientes: 
 
Fresas, limpias, trituradas 
Azúcar 
 
Preparación: 
 
Llenar una cubitera con las fresas trituradas con el azúcar (cantidad al gusto) y 
congelar. Al cabo de 15-20 minutos, poner un trozo de caña (a modo de palo de 
helado) y dejar congelar del todo. 
 
Sugerencias: se puede utilizar cualquier otra fruta o zumo 
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CAPRICHO FRESCO DE PLÁTANO Y 
CHOCOLATE 

 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
2 plátanos maduros 
Unas gotas de esencia de vainilla (opcional) 
 
Preparación: 
 
Cortar los plátanos en rodajas y congelarlos. Triturarlos y volverlos a congelar. Hacer 
una bola de helado o servir en vasitos. 
 
Sugerencias: se puede acompañar de nutella caliente con almendras fileteadas (como 
en la foto), con unas almendras granuladas por encima o simplemente con chocolate 
de cobertura por encima, para obtener una cubierta crujiente. 
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CHIPS DE PATATA CON CHOCOLATE Y ANÍS  
Ingredientes (2-4 personas): 
 
2 patatas, peladas, cortadas en rodajas muy finas 
400 grs. chocolate de cobertura 
20 grs. cacao en polvo 
4 grs. semillas de anís 
 
Preparación: 
 
Dejar las patatas en agua durante una noche, para que pierdan todo el almidón y 
queden más crujientes. 
 
Secarlas con papel de cocina y freírlas en aceite caliente hasta que estén bien 
crujientes. 
 
Derretir al baño maría el chocolate de cobertura junto al cacao. Cuando estén frías 
las patatas, sumergirlas en el chocolate y dejar escurrir el exceso. Disponerlas sobre 
papel sulfurizado y espolvorear con el anís. Reservarlas en la nevera. 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

18 



CORONA DE PASCUA  
Ingredientes masa: 
225 grs. harina 
5 grs. levadura instantánea de panadería (ó 10 grs. levadura fresca ó 4 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
90 ml. leche templada 
3 grs. sal 
30 grs. azúcar glas 
25 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente 
1 huevo 
 
Ingredientes relleno: 
 
2 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas en 8 trozos y a láminas 
20 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente 
50 grs. azúcar moreno 
1 c/s canela molida 
1 c/c pimentón dulce 
50 grs. pasas blancas (o negras), remojadas 10 minutos en agua caliente 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
45 grs. azúcar glas 
15 ml. Grand Marnier 
Almendras laminadas 
 
Preparación: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar glas, sal y levadura) e incorporar el 
huevo, la margarina y la leche. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
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CORONA DE PASCUA  
Amasar a mano para quitar el aire y estirar, con la ayuda de un rodillo, hasta formar 
un rectángulo de 30x45 cm. Pintar con la margarina. Repartir las manzanas, las pasas 
escurridas y el azúcar mezclado con la canela y el pimentón. 
. 
Enrollar por la parte ancha (como si fuera un canelón) y pinzar la masa para cerrar. 
Pegar con un poco de leche los dos extremos hasta formar una corona. 
 
Disponerla en una bandeja para horno forrada con silpat o papel sulfurizado. 
 
Con la ayuda de unas tijeras, hacer unos cortes, de aprox. 4 cm., en el exterior de la 
corona hacia el centro. Tapar con un trapo húmedo y dejar fermentar una hora. 
 
Hornear a 200 grados durante 30-40 minutos. 
 
Sacarla del horno y repartir enseguida la mezcla de azúcar glas y Grand Marnier y 
repartir las almendras laminadas. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de leche templada 
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CREMA DE MANGO  
 
Ingredientes (8 vasitos): 
 
2 mangos, pelados, sin hueso, triturados 
4 c/c azúcar glas (opcional) 
150 ml. nata (35% UHT) 
6 c/s yogur natural (o griego) 
Almendras granuladas 
 
Preparación: 
 
Batir la nata a punto de nieve. Incorporar, con la espátula, el yogur y mezclar bien. 
 
Agregar el mango y mezclar ligeramente, para que quede un efecto marmolado. 
 
Repartir en vasitos y reservar en la nevera un mínimo de dos horas. Antes de servir, 
poner unas almendras granuladas, para darle un toque crujiente. 
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CRÊPES DE PLATANO Y COCO 
Ingredientes para la masa (4 personas): 
40 grs. harina 
2 c/s harina de maíz 
55 grs. azúcar 
25 grs. coco rallado 
250 ml. leche de coco 
1 huevo 
Mantequilla, para hacer las crêpes 
 
Ingredientes para el relleno: 
4 plátanos, pelados, cortados en rodajas gruesas (en diagonal) 
2 c/s azúcar 
1 c/s mantequilla 
El zumo de 1 lima 
 
Ralladura de lima, para decorar 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
Batir todos los ingredientes de la masa con las varillas. Dejar reposar 30 minutos en la 
nevera. Enmantequillar ligeramente la sartén con un pincel, poner un poco de masa 
y mover la sartén de lado a lado para que quede bien repartida la masa (y fina). 
Cuando esté dorado y con cuidado, dar la vuelta a la crêpe. Retirar a un plato y tapar 
con un trapo para que se mantengan calientes. 
 
En un cazo, derretir la mantequilla, agregar el azúcar y el zumo de lima y formar un 
caramelo. Antes de rellenar las crêpes, mezclar el caramelo con los plátanos (no 
deben quedar muy blandos, lo suficiente para que cojan el sabor) 
 
Servir las crêpes enrolladas con los plátanos. Espolvorear con azúcar glas y la ralladura 
de la lima. 
 
Intolerantes a la lactosa: sustituir la mantequilla por aceite de oliva 
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CRUMBLE DE CHOCOLATE CON 
MANGO Ingredientes para el crumble (6 personas): 

 
75 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
50 grs. harina 
25 grs. cacao en polvo 
75 grs. azúcar moreno 
75 grs. avellanas, trituradas 
 
Ingredientes para el mango: 
 
3 mangos, pelados, sin hueso, cortado en lonchas y después en tiras de 2 cm. 
30 grs. mantequilla 
75 grs. azúcar moreno 
 
Preparación del crumble: 
 
Mezclar, a mano, todos los ingredientes y poner la masa, con un grosor de 1 cm., en 
una bandeja de horno cubierta con silpat o papel sulfurizado. Hornear 15 minutos a 
180 grados. Dejar enfriar y romperlo en trozos irregulares. 
 
Preparación del mango: 
 
Calentar la mantequilla en una sartén amplia, repartir el mango y espolvorear el 
azúcar por encima. Dejar cocer a fuego lento durante 10 minutos. 
 
Montaje del plato: 
 
Repartir la mitad del mango en 6 platos, cubrir con el crumble y terminar con el 
resto del mango. Servir caliente. 
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DADOS DE CHOCOLATE, NARANJA Y 
AVELLANAS 

 
 
Ingredientes bizcocho: 
150 grs. chocolate sin leche (70% cacao), troceado 
2 c/s café (fuerte) 
150 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
150 grs. azúcar 
3 yemas de huevo 
La ralladura de una naranja 
70 grs. avellanas, trituradas 
70 grs. pan rallado 
3 claras, montadas a punto de nieve 
 
Ingredientes crema o cobertura: 
130 ml. nata (35% MG) 
70 grs. cacao en polvo (sin azúcar) 
40 grs. azúcar glas 
135 ml. nata (35% MG) 
 
Preparación: 
Preparar la cobertura batiendo con las varillas los 130 ml. de nata con el cacao. 
Reservar en la nevera mientras se prepara el bizcocho. 
 
Poner el chocolate troceado en un bol y echar el café caliente encima. Remover 
hasta que esté totalmente fundido (se puede poner también unos segundos en el 
microondas). Resevar. 
 
Batir con las varillas la mantequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. Agregar las yemas, una a una, para que quede homogéneo. Incorporar 
el chocolate fundido con el café y la ralladura de naranja. A continuación, añadir las 
avellanas y el pan rallado. 
 
Con una espátula de silicona, incorporar las claras montadas a punto de nieve, con 
movimientos envolventes hasta que quede bien mezclado. 
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DADOS DE CHOCOLATE, NARANJA Y 
AVELLANAS 

 
 
Poner en un molde de 20 cm. de diámetro, previamente enmantequillado y hornear 
30 minutos a 150 grados. Desmoldar y dejar enfriar sobre una rejilla. 
 
Cuando esté frío, sacar la cobertura reservada en la nevera y agregar, con la espátula 
de silicona el azúcar glas y los 135 ml. de nata. 
 
Si se quiere presentar como tarta, cubrir el bizcocho con la cobertura y reservar en la 
nevera. Servir acompañado de nata montada. 
 
Si se quieren preparar dados como los de la foto, desmigar el bizcocho y mezclarlo 
con la cobertura preparada. Rellenar cubiteras y congelar. Si se va a consumir el 
mismo día, dejar reposar 3-4 horas en la nevera (o una noche entera). 
 
Rebozar en almendras en grano, con bolitas de azúcar (en la foto, de la derecha 
plateadas y doradas, especiales para el cumpleaños de mi hija), acompañados de nata 
montada o simplemente, comerlos solos… 
 
Sugerencias: los dados de chocolate se conservan perfectamente congelados, hay que 
sacarlos una hora antes y entonces rebozarlos… 
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DONUTS DE BONIATO (HORNO)  
 
Ingredientes (10 unid.): 
1 boniato (aprox. 300 grs.) 
15 grs. mantequila, a temperatura ambiente 
60 ml. leche templada 
1 c/c levadura instantanea de panadería (2 grs.) (ó 4 grs. levadura fresca ó 1,5 grs. 
levadura instantanea tipo Maizena) 
50 grs. azúcar 
50 grs. azúcar moreno 
1 c/c sal 
Una pizca de nuez moscada 
½ c/c azúcar de vainilla 
1 huevo XL 
1 yema de huevo XL 
250 grs. harina 
 
Ingredientes para el acabado: 
120 grs. azúcar 
½ c/c canela en polvo 
20 grs. mantequilla, derretida 
 
Preparación: 
Pinchar el boniato con un tenedor y ponerlo en el microondas, a máxima potencia, 
durante 8 minutos, debe quedar blando. Cortarlo por la mitad, a lo largo, y retirar la 
pulpa con una cuchara. Aplastarla con un tenedor. Reservar. 
 
En un bol poner la leche templada (con unos segundos en el microondas ya vale) 
con la levadura y dejar reposar 5 minutos. 
 
Mezclar la leche con la levadura, los dos tipos de azúcar, la sal, la vainilla y la nuez 
moscada. Batir hasta que quede bien mezclado, entonces agregar el boniato, la 
mantequilla y los huevos. Añadir, poco a poco (tal vez no haga falta toda), la harina 
hasta conseguir una masa elástica y homogénea (con amasadora: 5 minutos a 
velocidad rápida) 
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DONUTS DE BONIATO (HORNO)  
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante dos horas (no 
sube mucho). Amasar a mano para quitar el aire y con el rodillo aplanar hasta tener 
rectángulo de 20 cm. de ancho con un grosor de 1,5 cm. 
 
Con un aro de emplatar (del diámetro del que se quieran los donuts, estos están 
hechos con el de 10 cm.), cortar la masa. Con otro aro más pequeño (3 cm.), cortar 
el agujero interior. Disponer los donuts en una bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado, taparlos con film transparente y dejar reposar 3 horas. 
 
Hornear a 200 grados durante 10 minutos. 
 
Mientras, preparar el acabado mezclando el azúcar y la canela en un cuenco. Pintar 
los donuts con la mantequilla en cuanto salgan del horno, en caliente y espolvorear 
el azúcar por encima. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: los fritos tienen una capa más crujiente que estos 
 
Sugerencias: se pueden congelar 
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ENROLLADOS DE MASCARPONE 
 
Ingredientes (20 unid.): 
 
310 grs. harina 
250 grs. mascarpone (o philadelphia) 
125 grs. mantequilla, a temperatura ambiente, cortada a daditos 
1 c/c sal 
1-2 c/s agua helada 
Azúcar, para rebozar 
 
Preparación: 
 
Mezclar, a mano, la harina, la sal, la mantequilla y el mascarpone. Agregar el agua 
necesaria para que quede homogéneo. Hacer una bola con la masa, envolver en papel 
film y dejar reposar en la nevera 4 horas. 
 
Poner la masa entre una hoja de papel sulfurizado con azúcar esparcido y otra de film 
transparente, para que sea más fácil estirarla y formar un rectángulo de 40x30 cm. 
Recortar los bordes para que queden rectos. 
 
Espolvorear con azúcar. Enrollar por la parte larga, como si fuera un canelón e ir 
esparciendo más azúcar (se trata de que toda la masa quede azucarada) 
 
Cortar 20 unidades (un grosor de 1 cm.) y disponerlas en una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado. Aplastar ligeramente con la palma de la mano, para que no 
pierdan la forma. Rebozar ligeramente con azúcar. 
 
Hornear a 200 grados durante 20 minutos hasta que estén doradas. Dejarlas enfriar 
encima de una rejilla. 
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ENSAIMADAS  
 
Ingredientes poolish (8 unid.): 
 
100 grs. harina de fuerza 
100 ml. agua 
2 grs. levadura instantánea de panadería (ó 4 grs. levadura fresca ó 1,5 levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
 
Ingredientes masa: 
 
200 grs. poolish 
80 ml. agua 
60 grs. azúcar 
6 grs. sal 
30 grs. huevo 
4 grs. levadura instantánea de panadería  
(ó 8 grs. levadura fresca ó 3 levadura instantánea de panadería tipo Maizena) 
10 ml. aceite de oliva 
300 grs. harina de fuerza 
 
Para formar las ensaimadas: 
 
Aceite de oliva 
Manteca de cerdo 
Canela en polvo 
 
Para el acabado: 
 
Azúcar glas 
 
Preparación del poolish: 
 
Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar en un bol, tapado, durante 3 horas. 
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ENSAIMADAS 
  
Preparación de la masa: 
 
Pesar los ingredientes y añadirlos de uno en uno según el orden indicado (o sea, 
primero el poolish, amasar, después el agua, amasar, etc…) 
 
Amasar el conjunto durante 25 minutos (en amasadora posición 3 – rápida) 
 
Dividir la masa en 8 porciones de 80 grs. Dejar reposar 10-15 minutos. 
 
Aceitar la encimera. Estirar la masa por los extremos con la ayuda del rodillo, hasta 
que quede muy fina (transparente, pero sin romper, para que salga mejor el 
hojaldrado de la masa). Con las manos estirar hasta formar un triángulo.  
 
Untar con manteca y espolvorear con canela.  
 
Enrollar por la parte larga y formar un caracol, poniendo la parte gruesa en el centro 
de la ensaimada. 
 
Dejar fermentar durante una noche (12-15 horas)* 
 
Hornear a 210 grados durante 6 minutos. 
 
Servir espolvoreadas con abundante azúcar glas. 
 
Nota *: en zonas de mucho calor, este paso deberá ser menos, ya que la masa subirá 
enseguida. Las 12-15 horas están calculadas sobre una temperatura ambiente de 22-
24 grados 
 
Sugerencia: se pueden congelar antes de las 12-15 horas de fermentación. El día que 
se quieran consumir, se sacan por la noche y se disponen en una bandeja de horno 
forrada con silpat o papel sulfurizado y se dejan descongelar/levar durante toda la 
noche. A la mañana siguiente, se retiran del horno, se hornean y...listas para 
degustar! 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

30 



ENSAIMADAS  
 
 
Preparación manteca de cerdo: 
 
Retirar la corteza del tocino y cortar el resto en daditos. Dejarlo fundir en un cazo 
durante una hora (quedará dorado, no importa, al enfriarse queda blanco), colar y 
dejar enfriar en un tarro. Guardar en la nevera. 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

31 



FINANCIERS DE ALMENDRAS CON 
PERA CARAMELIZADA AL ROMERO 

 
Ingredientes (20 unid. de un molde de diámetro de 6 cm.): 
42 grs. harina 
42 grs. harina de almendras 
200 grs. azúcar en polvo 
4 claras de huevo (125 grs.) 
112 grs. mantequilla 
 
Ingredientes para las peras: 
4 peras maduras, peladas, sin corazón, cortadas en 4 trozos verticales 
1 c/s aceite de oliva 
125 ml. miel 
3 ramas de romero fresco 
 
Preparación de las peras: 
Calentar el aceite en un cazo, incorporar las peras y no moverlas durante 30 
segundos. Remover y agregar la miel y el romero. 
 
Remover y dejar cocer durante 5 minutos, hasta que las peras estén tiernas al 
pincharlas con un cuchillo. Dejar enfriar. 
 
Preparación de la masa (puede ser un día antes, reservar entonces en la nevera): 
Tamizar las harinas con el azúcar. Batir, a mano con las varillas, junto a las claras de 
huevo. Dorar la mantequilla en un cazo, debe quedar de color oscuro. Verter (en 
caliente) sobre la mezcla de claras, batiendo (ojo! los últimos restos del cazo, los 
posos negros, no tirarlos a la mezcla: desecharlos) Verter la mezcla en el molde 
previamente enmantequillado y enharinado y hornear a 180 grados durante 20 
minutos, hasta que estén dorados. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Montaje: Cortar los trozos de pera en láminas, sin separarlas y ponerlas encima del 
financier. 
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FRESAS CON CREMA DE CHOCOLATE Y 
ALMENDRAS 

 
Ingredientes para las fresas (2 vasos): 
 
250 grs. fresas 
2 c/s azúcar 
Un chorrito de vinagre 
 
Ingredientes para la crema: 
 
100 grs. mascarpone, a temperatura ambiente 
50 grs. chocolate sin leche, troceado 
 
Almendras en láminas 
 
Preparación de las fresas: 
 
Limpiar las fresas, quitarle el pedúnculo y cortarlas, a lo largo, en cuatro trozos. 
 
Disponerlas en un bol, espolvorear el azúcar, regar con el vinagre, mezclar y dejar 
macerar una noche en la nevera. 
 
Preparación de la crema: 
 
Derretir el chocolate al baño maría y mezclar inmediatamente con el mascarpone 
(no demasiado, debe quedar un efecto marmolado) 
 
Repartir las fresas en los vasos y cubrir con la crema. 
 
Decorar con las almendras en láminas y servir. 
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FRESAS RELLENAS DE MASCARPONE 
AL GRAND MARNIER 

 
Ingredientes (12 unid.): 
 
160 grs. queso mascarpone 
1 c/s + 1 c/c azúcar 
1 c/s Grand Marnier 
12 fresas 
Chocolate, rallado 
 
Preparación: 
 
Mezclar el mascarpone con el azúcar y el Grand Marnier. Reservar en la nevera hasta 
su utilización (se puede hacer con antelación). 
 
Lavar las fresas, cortar la hoja de manera que se aguante plana en el plato. 
 
Hacer un corte en cruz sin llegar a la base de la fresa. Poner el relleno en una bolsa o 
en una manga pastelera y rellenar cada fresa (os podeis ayudar abriendo los cortes 
con un cuchillo pequeño o si os es más fácil, hacer un corte en lugar del corte en 
cruz, entonces es más fácil rellenarlas). 
 
Decorar con el chocolate rallado (imprescindible). 
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GALLETAS BICOLOR 
 
Ingredientes (50 unid.): 
 
1 huevo grande 
115 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
160 grs. azúcar 
210 grs. harina 
1 c/c levadura química (tipo Royal) 
¼ c/c sal 
30 grs. chocolate sin leche 
 
Preparación: 
 
Derretir al baño maría el chocolate. Dejar enfriar. 
 
Batir con las varillas, el huevo con la mantequilla y el azúcar. Agregar la harina 
tamizada con la levadura y la sal y mezclar hasta obtener una masa homogénea. 
 
Dividir la masa en dos y agregar a una de ellas el chocolate. Tapar las dos masas, por 
separado con film transparente, en la nevera durante una hora, así será más fácil 
manipularla. 
 
Formar dos rulos con las dos masas, ponerlas una al lado de la otra y envolverlas en 
film. Para que queden bien redondas, se pone la masa dentro de los rollos de cartón 
de papel de aluminio y se deja en el congelador hasta el día siguiente. 
 
Cortar rodajas de la masa, disponerlas en una bandeja forrada con silpat o papel 
sulfurizado y hornearlas a 185 grados durante 10 minutos (no deben quedar muy 
doradas) 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
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GALLETAS DE MANTEQUILLA  
 
Ingredientes (para muchísimas galletas): 
 
340 grs. mantequilla, a temperatura ambiente (*) 
240 grs. azúcar 
2 c/s leche (20 grs.) 
1 c/s esencia de vainilla 
1 huevo 
1 c/c levadura química (tipo Royal) 
525 grs. harina 
 
Preparación (con pistola): 
 
Batir con la máquina de varillas la mantequilla con el azúcar hasta obtener una 
mezcla blanquecina. Agregar la leche y la vainilla, seguir batiendo y añadir el huevo, 
mezclando bien. 
 
Incorporar la harina, tamizada con la levadura, poco a poco hasta que quede todo 
bien mezclando (hacia al final, tal vez habrá que ayudar con la espátula). 
 
Poner la masa en la pistola y formar las galletas. 
 
Hornear a 170 grados durante 12 minutos. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Nota *: no sirve ablandarla en el microondas 
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GALLETAS SPECULAAS 
Ingredientes: 
 
100 grs. harina bizcochona (ó 100 grs. harina normal y 4 grs. levadura instantánea 
tipo Royal) 
50 grs. azúcar 
2 c/c mezcla de especias speculaas 
40 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
2-3 c/s leche 
 
Preparación: 
 
Mezclar, a mano, en un bol todos los ingredientes. La textura es como si fuera 
plastilina para modelar. 
 
Formar bolas del tamaño de una canica, aplastarlas ligeramente con la mano y 
hornearlas a 160 grados durante 15-20 minutos hasta que estén doradas. Dejarlas 
enfriar encima de la misma bandeja. 
 
Se pueden formar galletas de tamaño normal estirando la masa, con la ayuda de un 
rodillo, sobre la encimera con un grosor de medio cm. y sacando formar con un 
cortapastas o simplemente con la ayuda de un cuchillo, formando galletas cuadradas. 
 
Nota: con estas cantidades salen 50 unid. en formato redondo- pequeño y unas 20 
unid. si se hacen con un cortapastas de forma 
 
Sugerencias: se conservan perfectamente en una caja de metal 
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MAGDALENAS "EXTRA" DE LIMÓN 
Ingredientes (12 unid. – depende del tamaño): 
2 huevos grandes (XL) 
175 grs. azúcar 
60 ml. leche 
190 ml. aceite de girasol 
210 grs. harina 
5 grs. levadura química (tipo Royal) 
¼ c/c canela en polvo 
La ralladura de ½ limón 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para la corteza: 
La ralladura de 1 limón 
50 grs. azúcar moreno 
 
Preparación: 
 
Batir, con la batidora de varillas, los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. 
 
Agregar la leche y el aceite, seguir batiendo hasta que esté bien mezclado. 
 
Incorporar la harina, tamizada con la levadura, la sal, la ralladura de limón y la canela. 
 
Reservar en la nevera, tapado, hasta el día siguiente. 
 
Mezclar la ralladura con el azúcar moreno. Disponer la masa de las magdalenas en las 
capsulas o moldes de silicona (sólo las ¾ partes) y cubrir con la mezcla de azúcar y 
limón. 
 
Precalentar el horno a 220 grados. Hornear a 200 grados durante 12-14 minutos. 
Dejar enfriar encima de una rejilla (si se utiliza un molde de silicona, dejar pasar dos 
minutos antes de desmoldarlos para pasarlos a la rejilla) 
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MAGDALENAS CON NARANJA Y JARABE DE 
ARCE 

 
Ingredientes (12 unid. – depende del tamaño del molde): 
 
2 huevos grandes (XL) 
120 grs. jarabe de arce (ó 175 grs. azúcar) 
60 ml. leche 
190 ml. aceite de girasol 
210 grs. harina 
5 grs. levadura química (tipo Royal) 
3 c/s polvo de naranja 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para la corteza: 
 
40 grs. azúcar moreno 
Ralladura de naranja 
 
Preparación: 
Batir, con la batidora de varillas, los huevos con el azúcar hasta obtener una mezcla 
blanquecina. 
 
Agregar la leche y el aceite, seguir batiendo hasta que esté bien mezclado. 
 
Incorporar la harina, tamizada con la levadura, la sal y el polvo de naranja. 
 
Reservar en la nevera, tapado, hasta el día siguiente. 
 
Disponer la masa de las magdalenas en las capsulas o moldes de silicona (sólo las ¾ 
partes) y espolvorear con la mezcla de azúcar moreno y ralladura de naranja. 
 
Hornear a 200 grados durante 12-14 minutos (precalentar a 220 grados). Dejar 
enfriar encima de una rejilla (si se utiliza un molde de silicona, dejar pasar dos 
minutos antes de desmoldarlos para pasarlos a la rejilla). Si las preparáis en molde 
pequeño (como las de la foto), el tiempo de horneado será menor. 
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MASA QUEBRADA 
Se indican dos tipos de masa 
 
Ingredientes para la masa sin huevos (molde 20 cm.): 
270 grs. harina 
½ c/c azúcar 
¼ c/c levadura química (tipo Royal) 
¼ c/c sal 
125 grs. mantequilla, muy fría, cortada en dados 
3 c/s agua helada 
 
Ingredientes para la masa con huevo y leche:  
250 grs. harina 
1 c/c azúcar 
1/2 c/c sal 
150 grs. mantequilla 
1 huevo 
100 ml. leche 
 
Preparación de la masa (primera opción, sin huevo): 
Tamizar la harina, el azúcar, la sal y la levadura. Mezclar con la mantequilla, hasta 
obtener grumos. Agregar, poco a poco, el agua, la que admita hasta formar una masa 
homogénea. Formar una bola, tapar con film transparente y reservar en la nevera 30 
minutos.(se puede preparar la masa a mano o con la ayuda del vaso triturador, 
formando la bola a mano) 
 
Preparación de la masa (segunda opción, con huevo y leche): 
Tamizar la harina, el azúcar, la sal. Mezclar con la mantequilla, hasta obtener grumos. 
Agregar, poco a poco, la leche, la que admita hasta formar una masa homogénea. 
Formar una bola, tapar con film transparente y reservar en la nevera 3 horas o puede 
ser una noche, para ahorrar trabajo el día que se quiera preparar la tarta. (se puede 
preparar la masa a mano o con la ayuda del vaso triturador, formando la bola a 
mano) 
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MASA QUEBRADA  
 
Estirar la masa hasta que sea más grande que el diámetro del molde, forrar el molde 
(ver truco aquí), quitar el borde que sobre (se puede congelar para hacer tartaletas 
individuales). 
 
Pinchar la base con un tenedor, cubrir con papel sulfurizado y legumbres secas, y 
hornear a 180 grados durante 15 minutos. 
 
Sacar del horno, retirar el papel y las legumbres y seguir horneando 5-8 minutos 
más. Reservar en el mismo molde mientras se prepara el relleno. 
 
Nota *: si se utiliza un molde de 26 cm., duplicar los ingredientes 
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MEZCLA DE SPECULAAS 
Ingredientes (80 grs.): 
 
30 grs. canela en polvo 
5 grs. jengibre en polvo 
10 grs. nuez moscada 
2,5 grs. pimienta blanca en polvo 
5 grs. semillas de anís 
5 grs. cilantro en polvo 
10 vainas de cardamomo 
 
Preparación: 
 
Retirar las semillas del cardamomo y machacarlas en el mortero con el resto de 
ingredientes (se puede hacer en un molinillo, pero pierde aroma). Pasar por un 
colador fino y guardar en un pote hermético. 
 
Sugerencias: se conserva durante meses 
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MINI STRUDEL DE MELOCOTÓN  
 
Ingredientes (8 unid.): 
 
250 grs. harina 
110 grs. azúcar 
1 c/c miel 
75 ml. leche templada 
1 huevo 
110 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
1 c/c levadura instantánea de panadería 
½ c/c sal 
1 c/c extracto de vainilla 
3 melocotones, pelados y cortados en trocitos 
 
Preparación: 
 
Mezclar 40 ml. de leche templada con la miel y 2 c/s de harina. Agregar la levadura, 
batir y dejar reposar durante 30 minutos. 
 
Agregar a la mezcla anterior el huevo y 55 grs. de azúcar, debe quedar homogéneo. 
Incorporar la harina, la mantequilla, la vainilla, el resto de la leche y la sal. Amasar 
hasta obtener una masa lisa. Formar una bola, tapar con un trapo húmedo y dejar 
reposar hasta que duplique su tamaño (para mí fueron dos horas, sube muy 
lentamente) 
 
Mientras, cocer los melocotones con el resto del azúcar (55 grs.) en un cazo a fuego 
medio, durante 15 minutos o hasta que estén tiernos. Dejar enfriar. 
 
Repartir la masa en 9 porciones, bolear y dejar reposar, tapado con el trapo húmedo, 
durante 30-45 minutos. 
Formar con cada bola un rectángulo de 15x15 cm, repartir una cucharada de 
melocotones en el centro, tapar con unos de los lados, sellar con un tenedor (como 
se hace con las empanadillas) y cortar a tiras el lado opuesto. Cerrar sobre la primera 
tapa. 
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MINI STRUDEL DE MELOCOTÓN  
 
Disponer los mini strudel en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y 
dejar reposar 10 minutos. 
 
Hornearlos a 160 grados durante 25-30 minutos, hasta que estén dorados. Dejarlos 
enfriar encima de una rejilla. 
 
Sugerencias: se puede variar el relleno con ciruelas, nectarinas, manzana… 
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MINI STRUDEL DE PERAS, FRESAS Y 
CHOCOLATE 

 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
Masa de hojaldre, suficiente para 4 rectángulos de 12 x 20 cm. (yo tengo porciones 
siempre congeladas) 
2 peras, peladas, sin corazón, cortadas en daditos 
100 grs. fresas, limpias, cortadas pequeñas 
1 magdalena (o restos de bizcocho – yo tengo siempre congelado), troceado 
60 grs. chocolate sin leche, troceado 
Azúcar glas, para espolvorear 
 
Preparación: 
 
Mezclar en un cuenco las peras, las fresas, la magdalena y el chocolate. Repartirlo en 
los rectángulos de hojaldre. Cerrarlos y sellar los bordes. 
 
Disponerlos en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y hornearlos 25-30 
minutos a 200 grados. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla y espolvorear con azúcar glas al momento de 
servirlos. 
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MONA DE PASCUA (TRADICIONAL) 
 
Ingredientes masa madre: 
 
125 grs. harina 
75 ml. agua 
2 grs. sal 
2 grs. levadura instantánea de panadero (ó 4 grs. levadura fresca ó 1,5 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
 
Ingredientes: 
 
250 grs. harina 
2 grs. sal 
5 grs. levadura instantánea de panadero (ó 10 grs. levadura fresca ó 5 grs. levadura de 
panadería tipo Maizena) 
85 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
25 grs. almendra granulada 
La ralladura de ½ limón 
La ralladura de ½ naranja 
55 grs. azúcar 
10 ml. ron negro (o coñac) 
10 ml. agua de azahar 
35 ml. agua 
35 ml. leche 
 
Mazapán, para el relleno (opcional) 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
1 clara de huevo batida 
2 c/s azúcar, humedecidas con tres gotas de agua 
Almendras laminadas 
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MONA DE PASCUA (TRADICIONAL)  
Preparación masa madre: 
 
Mezclar todos los ingredientes. Tapar y dejar reposar un mínimo de 3 horas. 
 
Preparación: 
 
Batir ligeramente los dos tipos de ralladura, la mantequilla, el azúcar, el agua de 
azahar y el ron. 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, sal y levadura) e incorporar, por este orden: la 
leche, un poco de agua, la masa madre, la almendra granulada, la mezcla de 
mantequilla y el resto de agua (la que admita). Amasar hasta conseguir una masa 
elástica y homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a 
velocidad rápida). 
 
Amasar para quitar el aire y formar una bola. Tapar con un trapo y dejar reposar 
durante 90 minutos. 
 
Coger la bola fermentada, y sin amasarla, hacer el agujero del roscón con la base de la 
palma de la mano (para evitar desgarros en la masa). Agrandar el agujero para formar 
el roscón. Distribuir los huevos decorados y tapar con un poco de masa (un rollito 
fino, ver foto). 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, pintar la mona con la clara de huevo y decorar con la 
almendra laminada y el azúcar humedecido. 
 
Hornear a 180 grados durante 20-25 minutos, hasta que esté dorado. Dejarlo enfriar 
encima de una rejilla. 
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MONA DE PASCUA (TRADICIONAL) 
 
 
 
 
Opción rellena de mazapán (foto derecha): formar un rectángulo de 15x40 cm. con 
la masa (a la que no le añadiremos las almendras granuladas). Aplanar el mazapán 
entre dos hojas de film transparente a la misma medida y ponerlo encima de la masa. 
Enrollar por la parte más larga, pinzar el cierre y juntar los dos extremos para formar 
la corona. Poner los huevos decorados tal como se indica, dejar fermentar durante 
90 minutos tapado con un trapo y seguir con el procedimiento arriba indicado. 
 
Para pintar los huevos de rosa, se hierven 8 minutos, se dejan enfriar y se dejan una 
noche sumergidos en zumo de ciruela (los huevos se pueden comer después). Para 
conseguir las rayas, se colocan unas gomas alrededor del huevo. También se pueden 
colorear con colorante alimentario. 
 
Nota * si se utiliza levadura fresca, diluirla antes con un poco de agua templada 
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MORDISCO DE CREMA CATALANA 
ESPECIADA SOBRE TEJA DE NARANJA 

 
Ingredientes para la crema (20 unid.): 
500 ml. leche 
4 yemas de huevo 
25 grs. maicena (harina de maíz) 
75 grs. azúcar 
1 rama de canela 
2 vainas de cardamomo 
4 anís estrella (ó 1 c/c de semillas de anís) 
1 c/c ralladura de naranja 
1 c/c ralladura de limón 
 
Azúcar moreno, para quemar encima de la crema 
 
Ingredientes para las tejas: 
125 grs. azúcar 
45 grs. harina 
1 c/s zumo de limón 
75 ml. zumo de naranja 
80 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
½ c/c ralladura de naranja 
 
Ingredientes para la ralladura confitada: 
Ralladura de naranja 
Azúcar 
Agua 
 
Preparación de la ralladura confitada: 
 
En un cazo con un poco de agua y azúcar, dejar confitar la piel de las naranjas hasta 
que se forme un caramelo. Dejar enfriar sobre papel sulfurizado, separando la 
ralladura. Reservar. 
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MORDISCO DE CREMA CATALANA 
ESPECIADA SOBRE TEJA DE NARANJA 

 
Preparación de la crema: 
 
Poner 475 ml. de leche en un cazo con la canela, el cardamomo, el anís y los dos 
tipos de ralladura. Llevar ebullición a fuego medio. 
 
Mientras, mezclar el resto de la leche con la maicena. Batir enérgicamente las yemas 
en un bol con el azúcar y la maicena. Cuando la leche llegue al punto de ebullición, 
retirarla de fuego y colar sobre las yemas, removiendo bien con una cuchara de 
madera o unas varillas. 
 
Devolver la preparación al cazo y cocer a fuego lento, sin dejar de remover hasta que 
espese (no demasiado, cuando enfría espesa más). Repartir en los recipientes, tapar 
con film transparente tocando la crema y dejar enfriar a temperatura ambiente. 
Reservar en la nevera hasta servir. 
 
Preparación de las tejas: 
Mezclar la harina con el azúcar. Batir el zumo de limón con el de naranja y agregarlo 
a la harina hasta que se forme una pasta espesa. Remover la mantequilla en la 
preparación y a continuación la ralladura de naranja. Reservar durante 2 horas en la 
nevera. 
 
Con una cuchara de postre llena, repartir la masa en una bandeja de horno (es posible 
que tengan que utilizarse dos bandejas). Con el dorso de una cuchara, formar un 
circulo de 8 cm. Dejar una separación entre círculos. Hornear a 175 grados durante 
10 minutos, hasta que queden dorados. Sacar la bandeja del horno, dejar reposar un 
minuto y sacar las tejas para que se enfríen en una rejilla (si no dejáis reposar, se 
romperán al moverlas). 
 
Montaje del “mordisco”: 
Poner una teja (o dos, en la foto) y formar con dos cucharas de postre, una quenelle 
de crema. Espolvorear azúcar moreno por encima y quemar con el soplete de cocina. 
Decorar con la ralladura de naranja. 
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MOUSSE DE RICOTTA CON CIRUELAS Y 
MANDARINAS 

 
 
Ingredientes (4 personas): 
 
El zumo de 2 mandarinas 
2 mandarinas 
125 grs. ciruelas pasas, sin hueso 
4 c/s amaretto 
125 grs. ricotta (o requesón o cottage) 
1 c/s azúcar 
Almendras laminadas 
 
Preparación: 
 
Triturar las ciruelas con el amaretto. 
 
Mezclar la ricotta con el zumo de mandarinas (el suficiente para que quede cremoso, 
no demasiado líquido) y el azúcar. Mezclar con una espátula de silicona las ciruelas 
trituradas. Repartir en cuatro vasitos y dejar reposar en la nevera durante (mínimo) 
una hora. 
 
Pelar (sin la parte blanca) las dos mandarina y cortarlas en 6 rodajas cada una. 
 
Servir la mousse con las rodajas de mandarina y espolvorear con las almendras. 
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PASTELITO EXTRA DE FRESA Y 
ALBAHACA Ingredientes (4 individuales de 7 cm.): 

 
50 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
100 grs. azúcar 
2 huevos 
125 grs. fresas, limpias 
60 ml. yogur 
100 grs. harina 
1 c/c levadura química (tipo Royal) 
 
Ingredientes para la crema: 
 
300 grs. fresas, limpias, trituradas 
500 grs. queso mascarpone, a temperatura ambiente 
60 grs. azúcar glas 
250 fresas, limpias, troceadas 
6 hojas de albahaca, picadas 
 
Ingredientes para el acabado: 
 
3 hoja de gelatina (o agar-agar) 
90 grs. mermelada de fresa 
150 grs. fresas, limpias, trituradas 
 
100 grs. avellanas, molidas 
4 fresas 
 
Preparación del bizcocho: 
 
Batir la mantequilla con el azúcar hasta que quede una mezcla blanquecina. Agregar 
los huevos, uno a uno. 
 
Triturar las fresas con el yogur, incorporarla a la mezcla anterior. 
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PASTELITO EXTRA DE FRESA Y 
ALBAHACA 

 
 
Añadir la harina tamizada con la levadura. Verter la preparación en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado de manera que quede un cuadrado de 30x30 
cm. (mayor que los aros de emplatar que utilizaremos para hacer los pastelitos) 
 
Hornear a 180 grados durante 12-15 minutos (comprobar que está hecho pinchando 
con un palillo). Dejar enfriar en la misma bandeja. 
 
Mezclar con el batidor de brazo los ingredientes de la crema. 
 
Con la ayuda de un aro de emplatar de 7 cm., cortar 12 círculos de bizcocho (3 por 
pastelito) 
 
Poner un círculo dentro del aro de emplatar, Disponer un poco de crema encima, 
tapar y poner más crema. Terminar con un círculo de bizcocho y reservar en el 
congelador 3 horas (se puede hacer con días de antelación, no retirar los aros de 
emplatar mientras esté en el congelador) 
 
Poner la hoja de gelatina en remojo en agua fría durante 10 minutos. 
 
 
Calentar en un cazo la mermelada con las fresas trituradas (pasar antes por el chino 
para que quede una crema más fina, si se quiere) y agregar la gelatina escurrida, 
removiendo bien. Dejar templar. 
 
Retirar el pastelito del congelador, dejarlo dos horas en la nevera (para que se 
descongele ligeramente), desmoldar, rebozar los laterales con las avellanas y cubrir 
con el acabado de gelatina (debe quedar un efecto “espejo”). Decorar con una fresa. 
 
Refrigerar una hora para que la crema esté lista para tomar (no debe estar helada, 
pero tampoco deshecha y más tiempo no se puede dejar, ya que las avellanas 
absorberían demasiada humedad) 
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TARTA DE ARROZ CON LECHE 
Ingredientes para la masa (molde redondo 23 cm.): 
 
200 grs. harina 
100 ml. agua 
10 grs. leche en polvo 
40 grs. margarina (o mantequilla), a temperatura ambiente 
16 grs. azúcar 
12 grs. levadura instantánea de panadería (ó 24 grs. levadura fresca ó 10 grs. levadura 
instantánea de panadería tipo Maizena) 
3 grs. sal 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
155 grs. arroz bomba 
900 ml. leche 
2,5 grs. sal 
115 grs. azúcar 
7 grs. leche en polvo 
3 yemas de huevo 
3 claras de huevo, montadas a punto de nieve 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar los ingredientes secos (harina, azúcar, sal, leche en polvo y levadura) e 
incorporar la margarina y el agua. Amasar hasta conseguir una masa elástica y 
homogénea (con amasadora: 3 minutos a velocidad lenta y 8 minutos a velocidad 
rápida) 
 
Formar una bola y dejar reposar tapado con un trapo húmedo durante una hora. 
Amasar a mano para quitar el aire y formar un círculo de 30 cm. 
 
Forrar el molde (previamente enmantequillado) y dejar reposar 30 minutos. 
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TARTA DE ARROZ CON LECHE 
 
Preparación del relleno: 
 
En un cazo, poner el arroz, la leche, la sal, el azúcar y la leche en polvo y llevar a 
ebullición. Dejar cocer durante 12 minutos a fuego bajo, removiendo 
constantemente. Apagar el fuego y dejar templar en el mismo cazo. 
 
Mezclar cuidadosamente con las yemas de huevo y cuando esté homogéneo, agregar 
las claras montadas. 
 
Rellenar la tarta y hornear a 180 grados durante 20-25 minutos. 
 
Dejar enfriar en el molde durante 10 minutos, desmoldar y dejar enfriar encima de la 
rejilla. 
 
Nota *: si se utiliza levadura fresca, diluirla primero con un poco de agua templada 
 
Sugerencias: en Holanda esta tarta se vende en las pastelerías cubierta de nata 
montada y virutas de chocolate...muy buena también, pero excesivamente pesada 
para mi gusto 
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TARTA DE CHOCOLATE Y MANGO  
 
Ingredientes para el bizcocho: 
100 grs. harina de pastelería 
80 grs. cacao en polo 
100 grs. chocolate sin leche (70% cacao) 
10 yemas de huevo 
350 grs. azúcar 
10 claras de huevo, montadas a punto de nieve 
 
Ingredientes para la crema de mango: 
300 grs. pulpa de mango, triturada 
600 grs. mascarpone 
90 grs. azúcar en polvo 
1 c/c cardamomo en polvo (opcional) 
6 hojas de gelatina (o 6 grs. de agar-agar) 
 
Ingredientes para crema para decorar: 
1 yema de huevo 
100 grs. azúcar 
125 grs. mantequilla a temperatura ambiente 
2 c/s pulpa de mango, triturada 
 
3 c/s avellanas (o almendras) granuladas 
20 grs. chocolate sin leche 
 
Preparación de la crema: 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
 
Triturar el mascarpone con el mango, el azúcar y el cardamomo. Calentar en el 
microondas 2 c/s de agua y agregar la gelatina, mezclando bien. Incorporarla a la 
crema restante. Reservar en la nevera durante unas horas para que quede bien 
cuajado (puede ser una noche entera) 
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TARTA DE CHOCOLATE Y MANGO  
 
Preparación del bizcocho: 
Tamizar la harina con el cacao en polvo. Derretir el chocolate al baño maría. 
 
Batir con las varillas las yemas con el azúcar hasta obtener una crema blanquecina. 
Agregar el chocolate fundido y seguir batiendo. Incorporar la harina y, con la ayuda 
de una espátula, las claras. 
 
Disponer la mezcla sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. La masa 
debe tener un grosor de 1 cm. y un largo de 63 cm. (esta medida es para utilizar un 
molde redondo de 20 cm.). Hornear a 160 grados durante 18-20 minutos. Pinchar 
la masa con un palillo para comprobar si está hecha. 
 
Retirar la bandeja del horno y dejar reposar hasta que la vayamos a cortar. 
 
Reservar en la nevera durante dos horas. 
Resevar en la nevera durate mínimo 3 horas (puede ser el día anterior) para que coja 
consistencia. 
 
Preparación de la crema para decorar: 
Batir con las varillas la yema con el azúcar y añadir la mantequilla. Batir durante 5 
minutos hasta que se forme una crema fina. Agregar la crema de mango y batir de 
nuevo. Reservar en la nevera para que endurezca. 
 
Montaje de la tarta: 
Desechar el borde de la base de bizcocho, porque habrá quedado seca y cortar una 
tira de bizcocho de 61 x 5 cm. (el alto de un molde de 20 cm. y la circunferencia 
exterior). Cortar dos tiras más, del largo suficiente para ponerlas en el interior del 
molde. Quedarán uno o dos trozos grandes que los utilizaremos como base de la 
tarta. 
 
Poner el aro del molde de 20 cm. sobre un plato de servir y colocar el fondo y una 
tira en el aro del molde, colocar las otras tiras en el interior. 
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TARTA DE CHOCOLATE Y MANGO  
 
Poner la crema en una manga pastelera con boquilla grande y rellenar los huecos. 
Reservar en el congelador durante dos horas. 
 
Pasado este tiempo, quitar el aro, poner en la manga pastelera, con boquilla rizada, la 
crema de mantequilla y decorar la parte superior del pastel. 
 
Derretir el chocolate 40 segundos en el microondas (o al baño maría) y pintar la 
base del pastel, para poder colocar las avellanas granuladas (el chocolate quedará 
crujiente). 
 
Reservar en la nevera durante dos horas (si se hace con más antelación, dejarlo en el 
congelador hasta dos horas antes de servir, entonces ponerlo en la nevera, para que 
no esté tan helado) 
 
Nota: esta tarta es para 9-10 personas. Aunque el molde es pequeño, es una tarta alta 
y consistente. Para preparar una tarta de 26 cm. de diámetro, duplicar todas las 
cantidades. 
 
Sugerencias: si os sobra bizcocho y crema, los podéis congelar para prepararos unos 
vasitos de chocolate y mango (una vez repuestos del “atracón” de la tarta) 
  
Podríais personalizar la tarta decorando el bizcocho con figuras o letras de chocolate, 
tal como hice en la Tarta de crema de mascarpone con fresas y chocolate  
 
La tarta se puede preparar con antelación y congelarla. El día que la queráis utilizar, la 
dejáis en la nevera hasta que coja el punto deseado (4-5 horas) 
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TARTA DE CREMA DE MASCARPONE CON 
FRESAS Y CHOCOLATE 

 
 
Ingredientes para la decoración de los laterales: 
1 de clara de huevo 
20 gr de cacao puro en polvo 
20 gr de harina 
30 gr de azúcar 
30 gr de mantequilla 
 
Batir la mantequilla fundida con el azúcar. Añadir la clara de huevo, la harina y 20 el 
cacao mezclando bien. Introducir esta pasta en una manga pastelera con boquilla 
pequeña lisa. 
 
Ingredientes para la genovesa: 
6 yemas 
190 grs. azúcar 
6 claras 
190 grs. harina 
 
Ingredientes para pintar la base del bizcocho: 
100 grs. chocolate sin leche 
 
Ingredientes para el relleno: 
5 yemas 
5 claras 
2,5 sobres vainilla (24 grs.) 
5 c/s azúcar 
950 grs. queso mascarpone 
 
Ingredientes para la “lámina” de fresas: 
3 hojas de gelatina (o 3 grs. de agar-agar) 
400 grs. fresas, limpias y trituradas 
 
Ingredientes para la decoración: 
Fresas pequeñas, lavadas, sin pedúnculo 
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TARTA DE CREMA DE MASCARPONE CON 
FRESAS Y CHOCOLATE 

 
 
Preparación del dibujo de los laterales: 
 
Dibujar la decoración (con la ayuda de una plantilla debajo – foto 1 -) de los laterales 
del bizcocho sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado (ojo, debe 
caber en el congelador, yo he preparado tres tiras para cubrir todo el contorno y dos 
para cubrir el aro interior) 
 
Hay que tener en cuenta que si se escribe texto, se hará al revés, en modo espejo. Y la 
suma de las tiras laterales exteriores serán algo más grandes que las necesarias, por si 
hay que recortar los bordes una vez horneados (suelen quedar más tostados) 
 
Preparación del relleno (puede ser un día antes): 
 
Batir la clara hasta punto de nieve con 1,5 c/s. azúcar y 8 grs.(1 sobre) de vainilla. 
 
Batir las yemas con 2,5 c/s de azúcar y 1 sobre vainilla. Batir el mascarpone con las 
yemas. Mezclar con las claras. 
 
Dejar enfriar durante un mínimo de dos horas en la nevera, para que coja 
consistencia. 
 
Preparación de la genovesa: 
 
Batir las yemas con el azúcar hasta que doble su volumen. Mezclar las yemas con la 
harina. 
 
Montar las claras a punto de nieve. 
 
Amalgamar todos los ingredientes con una espátula de silicona. Cubrir una bandeja 
de horno poniendo el dibujo en chocolate debajo – foto 2 - (hornearlo en dos veces 
si no os cabe en el horno – yo tengo un horno de 90 cm.) 
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TARTA DE CREMA DE MASCARPONE CON 
FRESAS Y CHOCOLATE 

 
 
Hornear durante 15 minutos en el horno precalentado a 160ºC. Pinchar con un 
palillo para saber si está cocido: éste debe salir limpio. 
 
Dejar enfriar en la bandeja unos minutos. Dar la vuelta y retirar el silpat o papel 
sulfurizado – foto 3 -. Dejar enfriar completamente. 
 
Cortar los trozos necesarios para armar la tarta. En mi tarta: 
 
3 tiras de 26 x 6 cm. para el aro exterior de la tarta (el interior pintado con gelatina 
de fresas) 
 
2 tiras de 19 x 5 cm. para el aro interior de la tarta (sin pintar) (se quita un 
centímetro que es el grosor del fondo de la tarta) 
 
Con los restos de bizcocho – foto 7 - cubrí el fondo de la tarta (pintada la parte 
exterior con chocolate). Se puede hacer una plancha entera que sería un círculo de 25 
cm. de diámetro (se quita un centímetro que es el grosor de las paredes exteriores de 
la tarta) 
 
Cuando esté frío, pintar (por el exterior), la base redonda del bizcocho con el 
chocolate – foto 4 -. Reservar en la nevera para que solidifique. 
 
Preparación de la lámina de fresa: 
 
Hidratar las hojas de gelatina durante 10 minutos en agua fría. 
 
Calentar 2 c/s de las fresas trituradas en el microondas o en un cazo y agregar la 
gelatina escurrida. Mezclar con el resto de las fresas. Dejar enfriar ligeramente y pintar 
(por el interior, donde no están las letras de chocolate) los laterales del bizcocho – 
fotos 5 y 6 -. Reservar en la nevera. 
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TARTA DE CREMA DE MASCARPONE CON 
FRESAS Y CHOCOLATE 

 
 
Montaje de la tarta: 
 
Poner la base del bizcocho con el chocolate hacia abajo dentro del aro de un molde 
de 26 cm. (sin fondo), para que haga de guía. 
 
Poner los laterales del bizcocho en el molde (con el dibujo de chocolate hacia fuera y 
la gelatina de fresas hacia dentro – foto 8 -). Poner un aro de emplatar  más pequeño 
en el centro. Cubrir la circunferencia exterior con la crema de mascarpone – foto 9 - 
. Congelar durante dos horas. 
 
Pasado este tiempo, quitar el aro de emplatar (pequeño), poner las dos tiras del 
bizcocho interior y rellenar el centro de la tarta con el resto de crema de mascarpone 
y repartir encima el resto de gelatina de fresas – foto 10 - . Congelar durante una 
hora. 
 
Decoración de la tarta: 
 
Retirar el aro de emplatar grande (exterior) y cubrir el bizcocho exterior con gelatina 
de fresas – foto 12 -  (con la ayuda de una manga pastelera o una bolsa con la punta 
cortada)  Cortar algunas fresas en láminas (no muy finas) y formar una flor – foto 11 
-. Con las puntas sobrantes de las fresas, decorar el lateral exterior de bizcocho. 
 
Reservar en la nevera hasta media hora antes de servir. 
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TARTA DE MANZANA, ALMENDRAS Y 
COCO 

 
 
Ingredientes para la masa: 
 
1 vaina de vainilla 
200 grs. harina 
50 grs. azúcar moreno 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente, cortada a daditos 
2 c/s agua helada 
Una pizca de sal 
 
2 c/s mermelada de mango y manzana 
3 manzanas, peladas, sin corazón, cortadas en cuatro trozos y luego muy finas 
1 c/s mantequilla, cortada a trocitos 
 
1 clara de huevo 
2,5 c/s de azúcar glas 
20 grs. almendras laminadas 
20 grs. almendras en bastoncitos 
25 grs. coco rallado 
 
Preparación: 
 
Cortar la vaina de vainilla por la mitad, raspar y mezclar con la harina, el azúcar y la 
sal. Incorporar, a mano, los daditos de mantequilla y mezclar bien. Verter el agua y 
seguir mezclando. 
 
Formar, entre una hoja de papel sulfurizado y una hoja de film transparente, un 
rectángulo con la masa de 20x30 cm., debe quedar fino. Disponerlo en una bandeja 
forrada con silpat o papel sulfurizado. 
 
Pintar la masa con la mermelada, cubrir con las manzanas. 
 
Hornear 10 minutos a 200 grados, hasta que la manzana quede blanda. 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

63 



TARTA DE MANZANA, ALMENDRAS Y 
COCO 

 
 
Retirar del horno y repartir la mantequilla cortada. 
 
Batir la clara a punto de nieve con el azúcar. Agregar, con una espátula de silicona las 
almendras y el coco. (esto hay que hacerlo justo antes de repartirlo sobre la tarta) 
 
Repartir esta mezcla en la tarta y hornear 8-10 minutos hasta que quede ligeramente 
dorada. 
 
Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Servir templada o fría. 
 
Sugerencias: se puede espolvorear con azúcar glas antes de servir 
 
Si no te entusiasma el coco, encontrarás dos versiones más de esta tarta fina en el 
blog: de manzanas y de platano con lima 
 
Para hacer la masa con Thermomix y según mi amiga MCarmen, a quien le di la 
receta hace unas semanas y probó la tarta, se ponen todos los ingredientes (la 
mantequilla sin cortar) 16 segundos a V4 (espero que lo entendais, porque yo no he 
visto nunca una TMX....) 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE 
Ingredientes para la base (molde 24 cm.): 
 
150 grs. mantequilla, cortada a dados 
150 grs. chocolate sin leche (70% cacao), a trozos 
5 yemas 
75 grs. azúcar (para las yemas) 
5 claras 
75 grs. azúcar (para las claras) 
 
Ingredientes para la mousse: 
 
140 grs. chocolate sin leche (70% cacao), a trozos 
20 grs. mantequilla 
2 huevos 
200 ml. nata (35% M.G.) 
 
Preparación de la base: 
 
Derretir al baño maría el chocolate con la mantequilla, removiendo bien. Reservar. 
 
Batir, con el batidor de varillas, las claras a punto de nieve. Agregar, poco a poco, el 
azúcar y seguir batiendo. Reservar. 
 
Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Incorporar el 
chocolate y seguir batiendo, debe quedar homogéneo. 
 
Agregar, con una espátula de silicona, las claras y mezclarlas con cuidado. 
 
Disponer la masa en el molde (previamente enmantequillado si fuera necesario) y 
hornear a 180 grados durante 45-50 minutos, hasta que al introducir un palillo en el 
centro, éste salga limpio. Dejar enfriar dentro del molde. En el horno, la tarta se verá 
perfecta, bien hinchada y luego se queda hundida y fea….esto es normal… 
Preparación de la mousse: 
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TARTA DE MOUSSE DE CHOCOLATE 
 
 
 
Derretir al baño maría el chocolate con la mantequilla, removiendo bien. Dejar 
enfriar. 
 
Batir las claras a punto de nieve. Reservar. 
 
Batir la nata a punto de nieve. Reservar. 
 
Batir las yemas con el chocolate enfriado. Agregar la nata con una espátula de 
silicona hasta que quede bien mezclado. Incorporar las claras. 
 
Cubrir la base con la mousse y reservar en la nevera durante tres horas. 
 
Desmoldar y servir. 
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TARTA DE QUESO CON NARANJA Y 
SALSA DE MANGO Ingredientes para la base (molde 26 cm., 8-10 personas): 

 
150 grs. harina 
75 grs. azúcar moreno 
16 grs. azúcar de vainilla 
½ c/c levadura química (tipo Royal) 
Una pizca de sal 
125 grs. mantequilla, fría 
1 c/s azúcar moreno, para espolvorear la base 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
800 grs. queso fresco cremoso (tipo Cottage o Quark) 
200 grs. crème fraîche 
200 grs. azúcar 
100 ml. leche de coco 
5 huevos 
16 grs. azúcar de vainilla 
2 c/s harina 
4 naranjas 
4 c/s azúcar moreno, para espolvorear y caramelizar la tarta terminada 
 
Ingredientes para la salsa: 
 
2 mangos, pelados y cortados 
100 ml. zumo de manzana 
 
Preparación: 
 
Mezclar, a mano, la harina, el azúcar, el azúcar de vainilla, la levadura y la sal con la 
mantequilla cortada a dados, hasta que quede una masa compacta (con grumos). 
Forrar el fonde del molde, previamente enmantequillado si fuera necesario y reservar 
en la nevera, tapado, durante 30 minutos. 
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TARTA DE QUESO CON NARANJA Y 
SALSA DE MANGO Mientras, mezclar con las varillas el queso, la crème fraîche, el azúcar, el azúcar de 

vainilla, la leche de coco y los huevos. Espolvorear la harina y mezclar. 
 
Rallar la piel de dos naranjas y reservarla. Pelar las cuatro naranjas (sin piel blanca) y 
separar los gajos, a lo vivo (sin la piel que recubre los gajos), reservando el zumo que 
caiga. Cortarlos en tres trozos y mezclar con el queso, así como la ralladura y el 
zumo. 
 
Espolvorear con la cucharada de azúcar moreno la base, y rellenar con la mezcla de 
queso. Hornear a 160 grados durante 1 hora y 20 minutos (tapar con aluminio si se 
dorara demasiado). Sacar del horno y dejar enfriar sin desmoldar. Cuando esté frío 
(aprox. 4 horas), reservar 1-2 horas en la nevera para que coja la consistencia deseada. 
 
Mientras se cuece la tarta, preparar la salsa de mango triturando los mangos con el 
zumo de manzana. Reservar en la nevera. 
 
Un rato antes de servir la tarta, espolvorearla con las 4 c/s de azúcar moreno y 
caramelizarlas con el quemador de gas o en el grill del horno. Dejar endurecer el 
caramelo y servir la tarta sobre 2 c/s de salsa de mango. 
 
Nota: mi molde es de 23 cm., por eso sale tan alta la tarta 
 
Sugerencias: para una tarta más pequeña, utilizar la mitad de los ingredientes en un 
molde de 20 cm.) 
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TARTA FINA DE MANZANA 
Ingredientes para la masa (molde con base desmontable 26 cm.): 
1 vaina de vainilla 
200 grs. harina 
50 grs. azúcar moreno 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente, cortada a daditos 
2 c/s agua helada 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes para el “relleno”: 
7 manzanas Golden Delicious 
25 grs. azúcar moreno 
5 grs. canela molida 
15 grs. mantequilla, cortada en trocitos 
 
Ingredientes para el acabado: 
4 c/s mermelada de albaricoque (o naranja) 
1 c/s agua 
 
Preparación: 
Cortar la vaina de vainilla por la mitad, raspar y mezclar con la harina, el azúcar y la 
sal. Incorporar, a mano, los daditos de mantequilla y mezclar bien. Verter el agua y 
seguir mezclando. Formar un círculo con la masa 3 cm. mayor que el molde. 
Disponerlo en el molde, apretando bien en los bordes. 
 
Cortar las manzanas en gajos finos (*) y cubrir toda la masa. 
 
Mezclar el azúcar con la canela y espolvorear la tarta (debe quedar bien repartido, ya 
que da el color). Repartir los trocitos de mantequilla por encima. 
 
Hornear a 180 grados durante 50 minutos. Calentar, mientras tanto, la mermelada 
con el agua en un cazo. Retirar la tarta del horno y, en caliente, pintarla con la 
mermelada. Desmoldar y dejar enfriar encima de una rejilla. 
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TARTA FINA DE PLÁTANO Y LIMA 
Ingredientes de la masa: 
1 vaina de vainilla 
200 grs. harina 
50 grs. azúcar moreno 
100 grs. mantequilla, a temperatura ambiente, cortada a daditos 
2 c/s agua helada 
Una pizca de sal 
 
Ingredientes del “relleno”: 
2 limas 
3 plátanos maduros, cortados a rodajas gruesas en diagonal 
100 grs. azúcar moreno 
1 c/c canela 
2 c/s ron 
20 grs. mantequilla 
 
Preparación: 
Cortar la piel de las limas en tiras muy finas (reservar algunas para decorar). Exprimir 
bien el zumo de las limas. Reservar. 
 
Disponer el platano en una fuente amplia, repartir por encima el azúcar y la canela. 
Verter el zumo de lima, el ron y agregar la piel de las limas. Mezclar con cuidado, 
tapar con film transparente y dejar reposar mientras preparamos la masa. Cortar la 
vaina de vainilla por la mitad, raspar y mezclar con la harina, el azúcar y la sal. 
Incoporar, a mano, los daditos de mantequilla y mezclar bien. Verter el agua y seguir 
mezclando. Formar un círculo con la masa de 25-30 cm., debe quedar fino. 
Disponerlo en una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado y cubrir con el 
plátano (no debe quedar borde alrededor). Repartir trocitos de mantequilla por 
encima. Decorar con la piel de las limas y repartir el líquido del plátano. Hornear a 
200 grados durante 18-20 minutos, hasta que quede dorada. Decorar con la piel de 
lima reservada. 
 
Sugerencias: Se puede degustar tibia o fría 
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TARTALETA CON MERMELADA DE FRESAS, 
MOUSSE DE CHOCOLATE Y GANACHE 

 
Ingredientes para la masa (8 moldes individuales  
o una tarta de 26 cm.): 
240 grs. de harina 
60 grs. azúcar glas 
Una pizca de sal 
180 grs. de mantequilla fría, cortada en daditos 
1-2 c/s de agua fría 
 
Ingredientes para el relleno de fresas: 
170 grs. puré de fresas (fresas trituradas *) 
50 grs. azúcar 
85 grs. mermelada de fresas 
1 hoja de gelatina (o agar-agar) 
 
Ingredientes para la mousse de chocolate: 
125 g de chocolate sin leche (72% cacao), troceado 
2 huevos 
90 ml. nata (35% MG) 
1 c/s azúcar 
 
Ingredientes para el ganache: 
 
150 grs. chocolate sin leche (72% cacao), troceado 
60 ml. nata (35% MG) 
 
Nueces, para decorar 
 
Preparación de la masa: 
 
Mezclar, a mano o con la trituradora, la mantequilla con la harina, la sal y el azúcar 
glas, hasta obtener una mezcla harinosa. Agregar agua si fuera necesario. Formar una 
bola, envolver en film transparente y reservar una hora en la nevera. 
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TARTALETA CON MERMELADA DE FRESAS, 
MOUSSE DE CHOCOLATE Y GANACHE 

 
 
Forrar las tartaletas (previamente enmantequilladas y enharinadas) con la masa. 
Reservar una hora en la nevera. 
 
Poner papel sulfurizado en las tartaletas y rellenas con legumbres secas. Hornear a 
160 grados durante 20 minutos hasta que tengan un ligero color dorado. Sacar del 
horno, retirar las legumbres y el papel y hornear 15-20 minutos más hasta que 
queden doradas. Dejar enfriar encima de una rejilla. 
 
Preparación del relleno de fresas: 
 
Hidratar la gelatina en agua fría durante 10 minutos. 
Calentar el puré de fresas con el azúcar y la mermelada unos minutos en un cazo. 
Escurrir la gelatina y agregarla a la mezcla, removiendo bien. Dejar enfriar. Rellenar el 
fondo de las tartaletas. Reservar en la nevera mientras se prepara la mousse de 
chocolate. 
 
Preparación de la mousse de chocolate: 
 
Derretir el chocolate al baño maría. Retirar del fuego y dejar enfriar a temperatura 
ambiente. 
 
Batir las yemas, agregar el chocolate y mezclar bien. Reservar. 
Montar la nata a punto de nieve. Mezclar con el chocolate con una espátula de 
silicona. 
Montar las claras de huevo. Agregar el azúcar y continuar batiendo hasta que forme 
picos suaves. 
 
Agregar un poco de la crema de chocolate a las claras, mezclar bien. Repetir hasta 
que estén todas las claras añadidas. 
 
Rellenar las tartaletas hasta 2/3 de su capacidad. Refrigerar durante 3 horas. 
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TARTALETA CON MERMELADA DE FRESAS, 
MOUSSE DE CHOCOLATE Y GANACHE 

 
 
Preparación del ganache: 
 
Calentar la nata junto al chocolate hasta que esté derretido. Retirar del fuego y 
remover bien. 
 
Dejar enfriar ligeramente (que se pueda tocar con el dedo sin quemarse) y rellenar las 
tartaletas, procurando que quede bien liso. 
 
Adornar con una nuez y reservar en la nevera durante una hora. 
 
Nota *: yo tengo puré de fresas triturado en el congelador para este tipo de 
preparaciones en que se necesita poca cantidad 
 
Sugerencias: en el caso que se prepare un molde de 26 cm. aconsejo congelarla una 
vez terminada. Cortarla en porciones (8 unid.) y disponerlas en un plato largo (ver 
foto). Reservar en la nevera hasta que tengan la consistencia adecuada (2-3 horas). 
Así la tarta no se rompe al cortarla, debido a las 3 capas (la superior de chocolate 
queda dura mientras que el relleno de fresas y mousse quedan muy blandas). 
 
Se puede poner cualquier otra mermelada en la base 
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TENTACIÓN DE BONIATO Y COCO  
 
Ingredientes (10 unid. dependiendo del tamaño del boniato): 
 
1 boniato de aprox. 200 grs., lavado 
100 grs. harina de arroz 
10 terrones de azúcar moreno (*) 
4 c/s coco rallado 
 
Preparación: 
 
Pinchar el boniato con un tenedor y ponerlo en el microondas a máxima potencia 
durante 8 minutos. Cortarlo por la mitad, a lo largo, y con la ayuda de una cuchara 
retirar la pulpa. 
 
Mezclarla con la harina de arroz y formar bolas de aprox. 20 gramos (una pelota de 
ping-pong). Introducir un terrón de azúcar y modelar para que quede bien liso. 
Disponerlas encima de papel sulfurizado o silpat. 
 
Llevar a ebullición agua en una olla grande y hervir las bolas (sin que se toquen) 
durante 10 minutos (remover para que no se queden pegadas en el fondo). 
Escurrirlas sobre papel sulfurizado. 
 
Rebozarlas inmediatamente en coco rayado y servir calientes (el azúcar del interior 
estará ligeramente líquido). 
 
Nota *: si no se tienen terrones de azúcar, se preparan fácilmente mezclando azúcar 
con unas gotas de agua, se ponen en una cubitera y se dejan secar. Luego se cortan al 
tamaño necesario (algo más grande que una avellana) 
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TIRAMISÚ DE MANZANA  
Ingredientes para la compota: 
 
6 manzanas, peladas y sin corazón 
60 grs. mantequilla 
55 grs. azúcar moreno 
1 rama de canela 
 
Ingredientes para el tiramisú (para un molde de 26 cm.): 
 
Bizcocho genovés (se puede hacer con antelación y congelarlo) 
 
Ingredientes para el relleno: 
 
4 yemas 
4 claras 
2 sobres azúcar de vainilla (2x16 grs.) 
4 c/s azúcar 
500 grs. Mascarpone 
2 c/s zumo de manzana 
4 hojas de gelatina (o agar-agar) 
 
Ingredientes para emborrachar el bizcocho: 
 
75 ml. zumo de manzana 
75 ml. amaretto (o calvados) 
 
Almendras en grano, para la decoración 
 
Preparación de la compota (un día antes): 
 
Poner todos los ingredientes en un cazo y dejarlos cocer a fuego lento durante 20 
minutos, hasta que la manzana esté tierna. Reservar 4 c/s y triturar el resto. Dejar 
enfriar. Reservar en la nevera. 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

75 



TIRAMISÚ DE MANZANA  
 
Preparación de la crema: 
 
Batir la clara hasta punto de nieve con 1,5 cda. azúcar y 16 grs.(1 sobre) de vainilla. 
 
Batir las yemas con 2,5 cdas de azúcar y 1 sobre vainilla. Batir el mascarpone con las 
yemas y la compota triturada. Mezclar con las claras. Hidratar la gelatina en agua fría 
durante 10 minutos, escurrir y ponerla en el microondas con 1 c/s de zumo de 
manzana durante 10-15 segundos. Mezclarla con la crema de mascarpone. 
 
Dejar enfriar durante dos horas en la nevera. 
 
Montaje del tiramisú: 
 
Partir en 2 pisos la genovesa. Utilizar el molde de 24 cm. (el aro sin base) como guía 
para montar el pastel. 
 
Poner un piso de bizcocho dentro del aro, mojar con la mezcla de zumo de manzana 
y amaretto y cubrir con parte de la crema. Poner encima la otra capa de bizcocho, 
emborrachar y repartir el resto de mascarpone, alisar. 
 
Dejar reposar en la nevera una hora como mínimo. Sacar de la nevera la compota 
reservada, para que no esté tan fría. 
 
Antes de servir, cubrir el tiramisú con la almendra en grano (si lo hacemos antes, se 
puede humedecer) y acompañar de la compota reservada. 
 
Lo he decorado con dos rodajas de manzana secada en el microondas y formando 
una flor (aunque no se aprecia en la foto, es una flor...) 
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TRIFLE DE GRANADAS  
 
Ingredientes (4 vasos): 
400 ml. zumo de granadas (o 1 c/s de melaza mezclada con 400 ml. agua) 
4 hojas de gelatina (ó 4 grs. de agar-agar) 
Los granos de 1-2 granadas (reservar un poco para decoración) 
Bizcocho genovesa (o magdalenas) 
Crema pastelera 
400 grs. queso mascarpone 
1 c/s azúcar glas 
 
Ingredientes para la crema: 
150 ml. leche 
30 grs. azúcar 
El interior de una vaina de vainilla 
10 grs. de maizena 
1 huevo XL 
Una pizca de sal 
 
Preparación de la crema: 
Batir con las varillas todos los ingredientes y poner a fuego medio sin parar de 
remover hasta hervir y espesar. Dejar enfriar en un bol de plástico, tapado con film 
transparente tocando la crema para evitar que se forme una telilla. 
 
Preparación del trifle: 
Hidratar la gelatina durante 10 minutos en agua fría. Mientras, calentar 100 ml. de 
zumo de granada. Mezclar la gelatina escurrida en el zumo, dejar enfriar lideramente 
y mezclar con el resto de zumo y los granos de las granadas. Verter en cuatro vasos 
redondos de pared recta y dejar cuajar en la nevera durante mínimo una hora. 
 
Cortar círculos de bizcocho del tamaño del vaso (o cortar trozos de magdalena) y 
ponerlos encima de la gelatina cuajada. Repartir la crema encima y cubrir con el 
mascarpone mezclado con el azúcar glas. Decorar con los granos de granada 
reservados. Reservar en la nevera durante una hora (así el bizcocho queda húmedo 
por la crema). 
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TULIPAS DE CARDAMOMO CON MOUSSE DE 
CÍTRICOS Ingredientes para la masa (8 tulipas): 

 
25 grs. mantequilla, a temperatura ambiente 
30 grs. harina 
25 grs. azúcar glas 
½ c/c cardamomo en polvo 
Sal 
1 clara de huevo 
 
Ingredientes para la mousse: 
 
2 claras de huevo 
La ralladura de 2 limones 
La ralladura de 2 naranjas 
El zumo de 2 limones 
El zumo de 2 naranjas 
3 hojas de gelatina (o 3 grs. agar-agar) 
125 ml. leche 
150 grs. azúcar 
125 ml. nata (35% MG) 
 
Preparación de la mousse: 
 
Hidratar la gelatina 10 minutos en agua fría. 
 
Llevar a ebullición el zumo de limón y el de naranja y dejar cocer hasta tener 3 c/s de 
zumo (aprox. 10 minutos) 
 
Escurrir la gelatina y mezclarla con el zumo. 
 
Calentar la leche con 50 grs. de azúcar hasta que esté disuelto. Mezclar con la 
gelatina de cítricos y reservar en la nevera hasta que empiece a cuajar (10-15 
minutos) 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

78 



TULIPAS DE CARDAMOMO CON MOUSSE DE 
CÍTRICOS Batir la nata a punto de nieve y agregar las ralladuras. 

 
Batir las dos claras restantes con 100 grs. de azúcar y mezclar la mitad con la leche y 
gelatina. 
 
La otra mitad de claras batidas mezclarlas con la nata y agregar, con cuidado, la 
mezcla de leche. 
 
Poner la mousse en un cuenco, tapar con film transparente y reservar en la nevera 
durante mínimo 4 horas. 
 
Preparación de la masa de tulipas: 
 
Mezclar la mantequilla con la harina, el azúcar glas, el cardamomo y una pizca de sal. 
Agrega, con cuidado, una clara de huevo ligeramente batida. Reservar 30 minutos en 
la nevera. 
 
Hacer círculos de masa de un diámetro de 6-7 cm. sobre una bandeja forrada con 
silpat o papel sulfurizado. 
 
Hornear a 175 grados (en horno de aire, a 200 grados si es eléctrico) durante 10 
minutos. 
 
Sacar rápidamente las tulipas de la bandeja y ponerlas dentro de unas tazas de café, 
para que se forme un cuenco de tulipa (así evitamos quemarnos, es el método más 
fácil) 
 
Dejar enfriar las tulipas y servirlas con una quenelle (formarla con dos cucharas de 
sopa) la mousse de cítricos. 
 

L’Exquisit 
www.blogexquisit.com 

79 



VASITOS CON CREMA DE CHOCOLATE, 
COMPOTA DE MANGO Y CRUMBLE 

 
 
Ingredientes para la crema (10 vasitos): 
80 grs. chocolate sin leche, troceado 
2 dl. nata (35% MG) 
3 yemas de huevo 
20 grs. azúcar 
 
Ingredientes para el crumble: 
50 grs. mantequilla 
50 grs. azúcar 
50 grs. harina 
Una pizca de impulsor o levadura química (tipo Royal) 
50 grs. almendra en polvo 
Sal 
 
Ingredientes para la compota: 
20 grs. mantequilla 
40 grs. azúcar 
2-3 mangos, pelados, cortados a daditos 
2-3 gotas de extracto de vainilla 
 
Azúcar glas, para espolvorear (opcional) 
 
Preparación del crumble: 
Mezclar todos los ingredientes hasta tener una masa arenosa. Disponerlo en una 
bandeja de horno forrada con silpat o papel sulfurizado y hornear a 165 grados 
durante 20 minutos. Retirar del horno, dejar templar y romper el crumble. Dejar 
enfriar en la misma bandeja. Reservar. 
 
Preparación de la compota: 
Calentar la mantequilla con el azúcar a fuego bajo en un cazo. Incorporar los 
mangos y el extracto de vainilla. Dejar cocer hasta que se forme una compota espesa. 
Dejar enfriar. 
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VASITOS CON CREMA DE CHOCOLATE, 
COMPOTA DE MANGO Y CRUMBLE 

 
 
Preparación de la crema: 
 
Poner el chocolate en un cuenco. Reservar. 
 
Llevar la nata a ebullición en un cazo. 
 
Mientras hierve, batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. 
Verter encima un tercio de la nata caliente, remover y devolver la mezcla al cazo de 
la nata, removiendo a fuego bajo, hasta obtener una masa espesa (no debe hervir). 
Pasar esta crema por el chino sobre el cuenco de chocolate y remover hasta que esté 
derretido y bien mezclado. 
 
Repartir la crema en 10 vasitos (un espesor de 2 cm.) y ponerlos en el congelador 
durante 30 minutos. 
 
Montaje de los vasitos: 
 
Sacar los vasitos del congelador y repartir la compota fría (aprox. 2 cm. de espesor). 
Repartir encima el crumble y espolvorear con azúcar glas. Servir inmediatamente. 
 
Sugerencias: se pueden congelar los vasitos para tenerlos a punto, así sólo quedará 
preparar la compota (incluso el crumble aguanta varios días en la nevera). Sacar los 
vasitos una hora antes de servirlos y reservarlos en la nevera. 
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VASITOS DE CHOCOLATE CON CREMA DE 
MANZANA Y CHOCOLATE CALIENTE 

 
 
Ingredientes (4 vasitos): 
Ingredientes para el bizcocho: 
30 grs. harina de pastelería 
25 grs. cacao en polo 
30 grs. chocolate sin leche (70% cacao) 
3 yemas de huevo 
125 grs. azúcar 
3 claras de huevo, montadas a punto de nieveBizcocho de chocolate (la tercera parte 
de la receta) 
Crema de manzana (ver receta tiramisu de manzana) (o de mango o de tiramisú), en 
los tres casos con la tercera parte sería suficiente 
Chocolate en perlas, para derretir en el microondas o al baño maría (si se quiere más 
fluido, mezclarlo con leche) 
 
Preparación del bizcocho: 
Tamizar la harina con el cacao en polvo. Derretir el chocolate al baño maría. Batir 
con las varillas las yemas con el azúcar hasta obtener una crema blanquecina. Agregar 
el chocolate fundido y seguir batiendo. Incorporar la harina y, con la ayuda de una 
espátula, las claras. 
 
Disponer la mezcla sobre una bandeja forrada con silpat o papel sulfurizado. La masa 
debe tener un grosor de 1 cm. y un largo de 63 cm. (esta medida es para utilizar un 
molde redondo de 20 cm.). Hornear a 160 grados durante 18-20 minutos. Pinchar 
la masa con un palillo para comprobar si está hecha. 
 
Retirar la bandeja del horno y dejar reposar hasta que la vayamos a cortar. 
 
Preparación: 
Desmenuzar el bizcocho y repartir un poco en el fondo de los vasitos. Poner un poco 
de crema. Repetir el proceso hasta terminar los ingredientes. 
 
Derretir el chocolate y servir junto a los vasitos, para que cada cual se sirva a su gusto. 
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  © L’Exquisit 2011 www.blogexquisit.com 

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

original con finalidades comerciales. 
 

Este libro se puede descargar desde www.blogexquisit.com 
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