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Prologo
g

Cuando comencé a trabajar en el restaurante de mi hermano Karlos
no tenia mucha idea de cocinar. Pero si que tenia mucha curiosidad y
ganas de aprender. Buena parte de lo que hoy sé lo encontré en los
libros. En agradecimiento a todos aquellos libros que consulté y para
ayudar a quienes tengan interés en preparar postres, me he atrevido
a escribir este libro que ahora tienes en tus manos.

Entre estas 555 recetas he incluido las mas basicas, las mas
sencillas de hacer en casa. Todas con productos conocidos ya que
los ingredientes que he utilizado son faciles de encontrar, no hay
cosas “raras”. Siguiendo las instrucciones de la elaboracion, seguro
que no tendras ninglin problema si te animas a hacerlas. He
intentado explicarlas de manera clara y concisa. Como soy
autodidacta sé bien cédmo hay que explicar una receta para que otra
persona la pueda poner en practica.

He buscado la mayor variedad posible de postres. Hay de
reposteria: pasteles, pastas, tartas, galletas, bizcochos, magdalenas,
bufuelos y rosquillas; y de bolleria y panaderia. También hay postres
de frutas en brochetas, batidos, sorbetes, mousses, cremas y sopas,
sin olvidarnos del chocolate, que esta presente en buen nimero de
elaboraciones, asi como helados y granizados. He intentado hacer un
recetario muy surtido para que tengas dénde elegir.

Veras que ademas de los postres para dos, los hay para cuatro,
para seis e incluso para ocho personas. De esta forma no tendras
problemas cuando tengas varios invitados en casa.

El postre es el broche de la comida, y por eso tiene que ser un
plato mas, pero con ese toque especial que supone rematar el
menU. El postre tiene que ir en consonancia con los platos anteriores
para que el cierre sea el mas adecuado, un buen final.

Me gustaria que este libro te sirviera para pasar un buen rato en la
cocina y un mejor momento en la mesa.

Eva Arguinano



Recetas



Galletas

1. GALLETA CON CREMA DE PLATANO (6 p.)



B. platanos
20 galletas
100 g de mantequilla
50 g de avellanas peladas
medio vaso de nata liquida
3 cucharadas de azucar
3 cucharadas de mermelada de albaricoque
zumo de limoén
frambuesas
hojas de menta

Pon las galletas sobre un pafio limpio. Ciérralo y aplasta las
galletas con un mazo o con un rodillo hasta que queden
pulverizadas. Coldcalas en un bol y vierte sobre ellas la
mantequilla fundida. Amasa a mano e introduce la masa de
galletas en una bolsa especial para congelar, esparcela y vuelve
a aplastarla con el mazo o con el rodillo. Coloca la bolsa en el
frigorifico para que se solidifique. Corta la galleta en 6
porciones.

Pela y aplasta 2 platanos con un tenedor. Echales unas gotas
de zumo de limén y un chorrito de nata y mezcla bien. Agrega
una cucharada de mermelada y sigue mezclando.

Con una batidora eléctrica de varillas monta el resto de la nata,
agrega la crema de platano y sigue batiendo. Introduce la
crema en una manga pastelera.

Pon el azUcar a calentar en una sartén, anadele unas gotas de
agua y unas gotas de zumo de limén. Cuando se funda y
empiece a coger color, pela el otro platano, cortalo en rodajas y
caramelizalas.

Cubre las galletas con la crema de platano, decora la superficie
con un poco de mermelada de albaricoque, unas avellanas
picadas, frambuesas, hojas de menta y rodajas de platano
caramelizadas.

2. GALLETAS CON FRUTOS SECOS CARAMELIZADOS (10



unidades)



20 g de harina

30 g de mantequilla

3 cucharadas de azlcar

1 clara de huevo

1 cucharada de almendras picadas
1 cucharada de nueces picadas
10 almendras

10 avellanas

10 medias nueces

ralladura de limdn

natillas

Para la crema de galletas, pon en un bol las nueces y las
almendras picadas. Agrega una cucharada de azlcar, la harina y
la ralladura de limdn. Mezcla y afiade la mantequilla liquida
(caliéntala en el microondas durante 25 segundos a maxima
potencia). Incorpora la clara de huevo y mezcla.

Cubre una bandeja de horno con papel de hornear y vierte la
crema poco a poco dandole forma de galletas. Hornea a 180
grados durante 8-10 minutos.

Tuesta las almendras, las avellanas y las nueces en una sartén
a fuego suave. Retira y coldcalas sobre un papel de hornear
haciendo 10 montoncitos que contenga cada uno una avellana,
una almendra y media nuez.

Para hacer el caramelo, pon a caramelizar dos cucharadas de
azucar en una sartén y vierte sobre los montoncitos de frutos
secos. Deja que se enfrien.

Sirve las galletas en el plato con los frutos secos caramelizados
y acompana con unas natillas.

3. GALLETAS CON MANZANA Y LECHE CONDENSADA (4 p.)
1 l[dmina de pasta brisa

125 ml de leche condensada

2 manzanas

100 g de frambuesas



25 g de mantequilla
hojas de menta ]

Corta la pasta brisa en 8 triangulos. Untalos con la leche
condensada (reserva un poco) y coldcalos sobre una placa de
horno cubierta con papel de hornear a 170 grados durante 10-
12 minutos.

Descorazona las manzanas, retira los extremos y parte por la
mitad de manera que queden 4 lonchas gruesas. Funde la
mantequilla en una sartén y asa las manzanas.

Extiende 4 triangulos en una fuente grande, coloca encima de
cada uno una loncha de manzana, rellena el agujero del corazén
con las frambuesas y salpica todo con unos hilos de leche
condensada. Coloca al lado los otros triangulos y decora con
hojas de menta.

4. GALLETAS DE AVENA Y LECHE MORADA (4 p.)



Xara las galletas
125 g de compota de manzana (2 manzanas, 2 cucharadas de
azucar,
1 palo de canela)
250 g de copos de avena
60 g de pasas picadas
60 g de nueces picadas
125 g de melaza
250 g de harina integral
40 ml de aceite de oliva
hojas de menta
Para la leche morada
750 ml de leche
4 cucharadas de mermelada de mora
cubitos de hielo
Para hacer una taza de compota de manzana, pela 2
manzanas, descorazonalas, trocéalas y ponlas a cocer en una
cazuela con el azUcar y la canela. Tapa y cocina a fuego suave
durante 20 minutos. Retira la canela y haz un puré con las
manzanas.

Para hacer las galletas, pon la compota en un bol y agrega las
pasas, las nueces, la avena, la harina y la melaza. Ahade el
aceite y remueve hasta hacer una pasta. Forra una bandeja de
horno con papel de hornear y haz encima montoncitos con la
pasta (te saldran unos 14). Precalienta el horno y hornea las
galletas a 180 grados durante 25 minutos.

Para la leche morada, pon la leche y la mermelada de mora en
una jarra y bate con la varilla. Ahade unos cubitos de hielo al
servir para que esté bien frio.

Sirve las galletas de avena con la leche morada y decora con
menta.

5. GALLETAS DE AVENA Y PASAS (6-8 p.)



8. tazas de copos de avena

1 taza de uvas

1 taza de harina

1 taza de azUcar

2 huevos

1 taza de leche

1 vaso de ron

1 cucharadita de levadura en polvo
1 cucharadita de canela molida

sal

hojas de menta

chocolate caliente a la taza (opcional)

Pon las pasas en remojo en un bol con el ron durante 2-3
horas. Escurre.

Pon la harina en un bol y afade una pizca de sal, la levadura,
la canela y el azUcar. Reserva.

Tuesta los copos de avena en una sartén sin aceite. Afade al
bol anterior y mezcla bien. Incorpora las pasas remojadas, los
huevos y la leche y sigue mezclando.

Forra una bandeja de horno con papel de hornear y coloca
encima porciones de la masa dandoles forma de galleta. Hornea
(con el horno previamente caliente) a 200 grados durante 15
minutos.

Sirve en una fuente amplia y decora con hojas de menta.
Puedes acompanarlas con chocolate caliente a la taza.

6. GALLETAS DE CALABAZA (4 p.)



6. cucharadas de mantequilla

10 cucharadas de azlcar

10 cucharadas de harina

3 huevos

1 rodaja de calabaza

100 g de pasas remojadas (en agua o licor)
sal

Para preparar el puré de calabaza, cuece la rodaja de calabaza
en agua con una pizca de sal.

Con una batidora de varillas bate la mantequilla hasta dejarla a
punto de pomada. Sin dejar de remover, afade el azlcar y los
huevos. ContinlGia batiendo y agrega la harina poco a poco.
Seguidamente, incorpora con cuidado y sin dejar de remover el
puré de calabaza.

En una placa de horno, cubierta con papel de hornear o untada
con mantequilla, extiende con una cuchara porciones de la
mezcla dandoles forma.

Agrega las pasas y aplasta ligeramente con la cuchara.

Hornéalas durante 10-12 minutos a 180 grados. Deja enfriar y
sirve.

7. GALLETAS DE CHOCOLATE CON CREMA DE VAINILLA
(16 unidades)



B0 g de chocolate de cobertura
50 g de frutos secos (nueces, almendras, avellanas)
1 huevo

50 g de mantequilla

85 g de harina integral

50 g de azUcar moreno

Para la crema de vainilla

1 yema de huevo

30 g de azUcar

100 ml de leche

1 vaina de vainilla

Casca el huevo en un bol y afiade el azlcar moreno. Bate con
la batidora de varillas y agrega la mantequilla. Mezcla bien e
incorpora la harina y el chocolate de cobertura. Remueve y
ahade los frutos secos bien picados. Mezcla el conjunto con una
espatula hasta hacer una masa compacta de chocolate.

Haz bolitas con la masa de chocolate y coldcalas en una
bandeja apta para el horno cubierta con papel de hornear.
Cubrelas con otro papel de hornear y presiona bien con la mano
para darles forma de galleta. Hornea (con el horno previamente
caliente) a 180 grados durante 15 minutos.

Para hacer la crema de vainilla, calienta la leche en un cazo
(reserva un poco en un bol) y anade el aztcar y la vaina de
vainilla abierta en dos a lo largo. Deja en infusion.

Introduce la yema de huevo en el bol con la leche reservada e
incorpora la leche aromatizada. Mezcla bien y vierte de nuevo la
crema al cazo. Cocina a fuego suave hasta que se espese y
remueve con una varilla de vez en cuando.

Sirve las galletas en el plato y acompana con la crema de
vainilla.

8. GALLETAS DE CUSCUS Y PASAS (25 unidades)



&50 g de cuscus integral
100 g de pasas remojadas
100 g de almendras tostadas

y fileteadas
300 ml de leche
50 g de mantequilla
2 cucharadas de miel de arroz
2 palo de canela
canela molida

Pon la leche con el palo de canela y la miel a fuego suave.
Cuando empiece a calentarse afiade el cuscus y cuece sin dejar
de remover, hasta que se espese lo suficiente. Agrega las pasas
y la mantequilla (reserva un poco para el molde) y sigue
removiendo. Ahnade también la almendra y mezcla bien.

Una vez espesada la masa, retira el palo de canela y pasa a un
molde para tartas engrasado con mantequilla. Presiona,
espolvorea canela molida, tapalo con film de cocina y deja que
se enfrie y repose como minimo dos horas.

Una vez que esté bien reposado, trocea en porciones similares
a galletas.

Puedes presentar estas galletas de cuscus envueltas en papel
de celofan.

9. GALLETAS DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTAS (6-8 p.)



d.lamina de hojaldre
50 g de mantequilla
3 cucharadas de azucar
50 g de almendra tostada
un pufado de pasas
un pufado de orejones de albaricoque
hojas de menta
Para la crema pastelera
2 | de leche
75 g de azUcar
40 g de harina
10 g de harina de maiz
1 vaina de vainilla
1 huevo
3 yemas de huevo
Para la salsa de frutas rojas
frutas rojas (frambuesas, grosellas)
azucar
Para hacer la crema, pon en un cazo la leche (reserva un poco)
con la vainilla para que hierva y luego déjala templar. En un
cuenco mezcla el azlcar, la harina de trigo y la de maiz. Ahade
un chorro de leche fria y vuelve a mezclar. Incorpora las yemas
y el huevo y bate suavemente. Agrega toda la mezcla a la leche
con la vainilla y remueve sin parar hasta que se espese a fuego
muy lento y con cuidado de que no hierva. Deja enfriar.

Estira el hojaldre sobre una superficie espolvoreada con azUcar.
Agrega pizcas de mantequilla sobre el hojaldre, dobla la masa y
vuelve a estirar.

Cubre el hojaldre con la crema pastelera fria y reparte encima
las pasas, las almendras y los orejones picados. Enrolla la masa
de hojaldre, envuelve en film de cocina e introduce en el
frigorifico. Una vez enfriado, corta en porciones. Coloca estas
porciones en una placa de horno y hornea a 160 grados durante
25-30 minutos.



Sirve las galletas doradas acompanadas con la salsa de frutas
rojas previamente trituradas con una pizca de azlcar. Adorna
con hojas de menta.

10. GALLETAS DE MANTEQUILLA Y MIEL (50 unidades)



1@50 g de mantequilla
250 g de harina
250 g de azucar glas
3 cucharadas de miel
1 huevo
1 cucharada de «cuatro especias»
huevo batido
400 g de chocolate de cobertura
/2 | de nata liquida
2 | de leche
hojas de menta
Pon la mantequilla a punto de pomada en un bol y afade la
miel, el azUcar glas y el huevo. Mezcla bien. Agrega la harina
(reserva un poco) y amasa a mano. Envuelve la masa con un
pano limpio y seco e introduce en el frigorifico hasta que se
endurezca.Incorpora la cucharada de «cuatro especias» y
amasa.

Para trabajar la masa, espolvorea en una superficie lisa un
poco de harina y estira la masa con un rodillo. Cértala con un
cortapastas en pequefios circulos para darle forma a las
galletas.

Coloca las galletas sobre una bandeja de horno cubierta con
papel de hornear y pintalas con huevo batido. Hornea a 200
grados durante 12 minutos.

Pon a calentar la leche y la nata en una cazuela y anade el
chocolate rallado. Cocina a fuego medio hasta que se espese.

Sirve las galletas, acompahfa con el chocolate a la taza y decora
con hojas de menta.

11. GALLETAS DE PASAS (8 unidades)



11.1amina de hojaldre
25 g de mantequilla
1 clara de huevo
2 vasos de leche
130 g de chocolate de cobertura
pasas remojadas
frutas varias confitadas y picadas
nuez moscada
pimienta
azucar
harina
Extiende el hojaldre espolvoreando un poco de harina para que
no se pegue y corta en piezas redondas con un cortapastas.
Mezcla un punado de pasas, la mantequilla derretida, un
pufado de frutas confitadas, una pizca de nuez moscada y una
pizca de pimienta.

Coloca sobre cada porcion de hojaldre una cucharadita
colmada de la mezcla. Enrolla los circulos y aplasta con el rodillo
y un poco de harina para que no se peguen. Untalos con la clara
de huevo batida y espolvorea por encima azucar. Coloca la placa
de horno con papel de hornear y encima las galletas. Asalas en
el horno a 200 grados durante unos 15- 20 minutos, hasta que
estén doradas.

Para preparar el chocolate, calienta en una cazuela la leche con
el chocolate dandole vueltas con una cuchara de madera.

Sirve las galletas y acompanalas con una taza de chocolate.

12. GALLETAS DE PASTA QUEBRADA (2 p.)
Para la pasta quebrada
350 g de harina
Y4 de kg de mantequilla
4 de kg de azlcar glas
1 huevo
Para decorar
1 huevo



pinones
azucar
harina

Para preparar la pasta quebrada, derrite la mantequilla y
trabajala hasta que tenga una textura de punto de pomada. A
continuacion agrega el azlcar glas y mezcla hasta conseguir
una masa uniforme. Después afiade el huevo y mézclalo
nuevamente. Por Ultimo, echa la harina y vuelve a mezclar hasta
que quede totalmente absorbida.

Amasa dando forma de rollo alargado y envuélvelo en film de
cocina. Deja reposar en el frigorifico durante 8 horas antes de
su utilizacion.

Coge la porcidn de masa que necesites, extiéndela con un
rodillo, espolvoreando harina para que no se pegue, y corta las
galletas a tu gusto. Pon encima de algunas azucar, y otras
Untalas con el huevo batido y coloca unos pifiones encima.
Hornea a 180 grados durante 10 minutos.

Sirve las galletas cuando estén frias.

13. GALLETAS EVA MARIA (40 unidades)



1300 g de harina
1 huevo
170 g de mantequilla
170 g de azlcar
170 ml de leche
levadura en polvo

Mezcla la harina y una pizca de levadura y tamizalas
pasandolas por el colador a un bol. Afade la mantequilla a
punto de pomada, el azlcar y el huevo. Amasa con las manos e
incorpora la leche poco a poco hasta conseguir una masa
homogénea y que no se pegue en las manos (si hiciera falta,
puedes agregar un poco mas de harina).

Tapa la masa e introdlcela en el frigorifico. Deja que se enfrie
durante una hora.

Para trabajar la masa, espolvorea un poco de harina sobre una
superficie lisa y estira la masa con un rodillo. Cértala con un
cortapastas en pequenos circulos para darle forma a las
galletas.

Coloca las galletas sobre una bandeja de horno cubierta con
papel de hornear y pinchalas con un tenedor. Hornea a 175
grados durante 8-10 minutos.

Sirvelas en una fuente amplia.

14. GALLETAS INTEGRALES (30 unidades)
225 g de harina integral
100 g de harina refinada
150 g de mantequilla
50 g de azUcar
1 huevo
sal
chocolate de cobertura
(opcional)
Mezcla en un bol las dos harinas y afade el azicar y media
cucharadita de sal. Agrega la mantequilla a punto de pomada y



el huevo. Amasa con las manos hasta que quede compacta y no
se pegue en los dedos.

Enharina la superficie sobre la que vayas a trabajar. Estira la
masa con un rodillo y cortala con un cuchillo o cortapastas para
dar forma a las galletas.

Coldcalas sobre una placa de horno cubierta con papel de
hornear y hornea (con el horno previamente caliente) a 160-170
grados durante unos 10 minutos. Deja templar.

Sirve las galletas en una fuente amplia. Puedes acompanarlas
con chocolate de cobertura fundido.

15. GALLETAS INTEGRALES CON MERMELADA DE KIWI (30
unidades)
500 g de harina de avena
60 g de harina integral
1 cucharada de levadura en polvo
25 g de margarina
4 kiwis
500 g de azucar
zumo de %2 limdn
harina integral para amasar
Para las galletas, pon en un cazo dos vasos de agua a calentar.
Mezcla en un bol la harina de avena, la harina integral, la
levadura y la margarina. Vierte el agua templada poco a poco y
amasa. Pasa a una encimera lisa, espolvorea un poco mas de
harina para que no se pegue y sigue amasando hasta que no se
pegue en las manos. Estira la masa con el rodillo y corta en
rectangulos.
Hornea las galletas en una bandeja cubierta con papel de

hornear a 200 grados durante unos 12 minutos y deja que se
enfrien.

Para la mermelada, pela y trocea los kiwis. Cuécelos en una
cazuela con el azUcar y el zumo de limdn. Después de unos 10
minutos retira los trozos de kiwi y deja que se reduzca el jugo
que han soltado. Deja que se enfrien los kiwis y el jarabe.



Sirve las galletas y Untalas con el kiwi y la mermelada
reducida.

16. GALLETITAS DE MIEL (35 unidades)
215 g de harina
2 yemas de huevo
130 g de miel
35 g de azlcar
35 g de cacao amargo en polvo
2 cucharadas de leche
1 copita de licor
60 g de nueces
(tostadas y molidas)
1 clavo molido
ralladura de limdn
azucar glas
En un bol mezcla con suavidad las yemas con la miel, el licor, la
leche, ralladura de limon, el azlcar, el clavo, las nueces, el
cacao y la harina tamizada.

Una vez que tengas una masa uniforme, coloca montoncitos en
una placa de horno cubierta con papel de hornear. Hornea a 175
grados durante 8-10 minutos.

Sirve las galletitas espolvoreadas con azUcar glas.

17. GALLETITAS SALADAS (40 unidades)
300 g de harina
200 g de mantequilla
2 cucharadas de nata liquida
sal
anchoillas en aceite de oliva
aceitunas verdes
queso de oveja rallado
aceite de oliva
Pon la harina en un bol y anade una pizca de sal, la nata y la
mantequilla a punto de pomada. Amasa bien y envuelve la masa
en film de cocina. Deja reposar en el frigorifico durante media



hora.

Enharina la superficie sobre la que vas a trabajar. Estira la
masa con un rodillo y cortala con cortapastas de distintas
formas (estrellado, redondo, romboidal) para dar forma a las
galletas.

Coldcalas sobre una bandeja cubierta con papel de hornear y
reparte sobre algunas galletas unas anchoillas en aceite; en
otras aceitunas y en las restantes un poco de queso rallado.
Hornea (con el horno previamente caliente) a 180 grados
durante 15-20 minutos. Deja templar y pintalas con un poco de
aceite para darles brillo. Sirve.

18. SUPERGALLETA CON MACEDONIA (4 p.)

Para la supergalleta
125 g de mantequilla
125 g de harina
60 g de harina de arroz
60 g de azlcar
1 pizca de extracto de vainilla
sal
Para la macedonia
1 pina
12 fresas
1 ciruela
6 ciruelas pasas
1 punado de avellanas peladas
3 yogures naturales
2 cucharadas de miel
1 pizca de extracto de vainilla
hojas de menta
mermelada
Mezcla en un bol la harina de arroz y la harina de trigo (reserva un
poco). Ahade el azlcar, la vainilla, una pizca de sal y la mantequilla a
punto de pomada. Amasa hasta que todos los ingredientes estén
bien integrados.



Coloca la masa en una bandeja de horno forrada con papel de
hornear y estirala con la mano hasta darle forma redonda. Pincha la
supergalleta con un tenedor, haz rayitas en los bordes y marca 8
trozos (sin cortarlos). Hornea a 180 grados durante 15 minutos
hasta que adquiera un color dorado. Retira y corta las 8 porciones de
la supergalleta nada mas sacarla del horno caliente.

Abre la pina por la mitad y vaciala (reserva la corteza). Corta la
carne en dados y ponlos en un bol. Retira el rabo a las fresas,
trocéalas y agrégalas al bol. Incorpora las avellanas, las ciruelas
pasas picadas y la ciruela cortada en dados. Afnade la miel y el
extracto de vainilla.

Extiende los yogures sobre las cortezas vacias de la pifia. Agrega la
macedonia de frutas y decora con menta.

Sirve la supergalleta con la macedonia y acompana con mermelada.






Pastas

1. PASTAS DE CITRICOS (15-17 unidades)
1 limén
1 naranja
1 pomelo
250 g de harina
135 g de mantequilla
60 g de azlcar glas
2 sobre de levadura
2 huevos
harina para amasar
hojas de menta
Reblandece la mantequilla en el microondas unos segundos.
Batela en la batidora de varillas con el azlcar. Ahlade un huevo y
sigue batiendo hasta que esté completamente incorporado.

Ralla sobre esta mezcla la corteza de medio limén, la de media
naranja y un cuarto del pomelo. Ahade el zumo de medio limén
y de media naranja y sigue batiendo. Agrega la harina y la
levadura tamizadas y mezcla todo bien. Amasa con la mano,
cubre con film de cocina pegado a la masa y deja que se enfrie.

Una vez fria la masa, estira con el rodillo y espolvorea un poco
de harina sobre una superficie lisa. Corta la masa dandole la
forma deseada a las pastas, coldcalas en una placa cubierta con
papel de hornear, Untalas con el otro huevo batido y hornea a
185 grados durante 12-15 minutos.

Sirve las pastas cuando estén frias, y adorna con hojas de
menta.

2. PASTAS DE MANTECA DE CERDO Y CHOCOLATE (30
unidades)



200 g de harina
250 g de manteca de cerdo
75 g de azUcar
75 g de chocolate de cobertura
1 cucharadita de canela molida
1 chupito de orujo blanco
azucar glas
hojas de menta
grosellas
moras
Para glasear
75 g de azucar glas
Extiende la harina en una placa de horno. Introducela en el
horno a 200 grados durante 10 minutos aproximadamente.
Remuévela de vez en cuando. Retirala del horno y pasala por un
colador para eliminar las bolitas que se hayan formado.

Pon la manteca en un bol, afiade el azlicar y bate con una
varilla manual o la batidora eléctrica de varillas hasta que tenga
espuma. Anade la canela y el orujo y mezcla bien. Agrega la
harina poco a poco y amasa a mano.

Estira la masa a mano o con un rodillo dejandola con un grosor
de un centimetro. Corta la masa en cuadrados pequefos e
introducelos en el horno a 200 grados durante 10 minutos.

Funde el chocolate en el microondas y pon unos hilos sobre un
tercio de las pastas. Espolvorea otro tercio con azlcar glas. Para
glasear, agrega un poco de agua al azlcar glas, mezcla bien y
bana el resto. Decora con hojas de menta, unas grosellas y
unas moras.

3. PASTAS MASCABADAS CON TE FRIO (4 p.)



Fara las pastas
50 g de mantequilla
100 g de azUcar mascabado
50 ml de leche
25 g de almendra en polvo
60 g de harina
fresas
moras
grosellas
Para el té
4 bolsitas de té
200 g de azucar
1 trozo de corteza de limdn
1 trozo de corteza de naranja
2 palo de canela
/2 copa de vino de jerez
rama de menta
Para las pastas, mezcla en un bol la mantequilla a punto de
pomada y el azlcar. Vierte la leche y agrega la almendra en
polvo. Sigue mezclando e incorpora la harina (reserva un poco).
Envuelve la masa en un trozo de film de cocina e introduce en
el frigorifico hasta que se endurezca.

Retira el film a la masa y espolvorea un poco de la harina
reservada. Corta la masa en rodajas y coldcalas sobre una
bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Presiona las
pastas con la mano y hornea (con el horno previamente
caliente) a 200 grados durante 10-12 minutos.

Para el t€, pon a calentar 1 litro de agua con la corteza de
limon, la de naranja y el palo de canela. Ahade las bolsitas de té
y el azUcar y deja reposar durante 15 minutos. Cuela y deja
enfriar en el frigorifico.

Vierte el té en una jarra y agrega el vino y decora con una
rama de menta.

Sirve las pastas en una fuente amplia con fresas, moras y



grosellas y acompafia con el té frio.

4. PASTITAS DE CAFE (20-22 unidades)



425 g de azucar
125 g de mantequilla
250 g de harina
4 claras de huevo
1 cucharada de café soluble
chocolate de cobertura negro
chocolate de cobertura blanco
menta
grosellas
Derrite la mantequilla en el microondas. Pon un poco de esta
mantequilla derretida en una sartén con el café para que se
disuelva.

Coloca las claras en un bol grande y méntalas con la batidora
de varillas. Agrega el azlicar poco a poco Y sigue batiendo.
Afiade mientras bates la mantequilla derretida y el café disuelto.
Agrega la harina tamizada y mezcla suavemente. Introduce esta
masa en una manga pastelera con boquilla rizada. Pon
porciones individuales (dandoles la forma que quieras, en este
caso medias lunas) sobre una placa cubierta con papel de
hornear. Hornea a 180 grados durante 12-15 minutos.

Funde los chocolates por separado en el microondas. Vierte
unos hilos de chocolate sobre las pastas una vez horneadas.
Puedes hacerlo poniendo chocolate en un cucurucho hecho con
papel de hornear y abriendo un pequefno agujero en la punta, o
con una cucharilla y dejando que caiga un hilo sobre las pastas.

Sirve las pastas una vez frias con menta y grosellas.

5. POLVORONES (45 unidades)



800 g de harina

225 g de manteca de cerdo

150 g de azUcar glas

2 cucharadas de anis

/2 cucharadita de canela molida

1 limén
harina y azUcar glas para espolvorear

Calienta el horno a 150 grados y coloca la harina sobre la placa
del horno. Extiéndela con una espatula. Introduce en el horno y
tuéstala durante 6 minutos. Retirala del horno, remuévela con la
espatula y tuéstala otros 6 minutos.

Tamiza la harina (pasala por un colador) y ponla en un bol.
Afade la canela y el azlcar. Limpia el limén, sécalo y ralla
encima un cuarto de la corteza. Agrega la manteca y el anis y
amasa bien.

Espolvorea la encimera con un poco de harina, coloca encima
la masa, espolvoréala con otro poco de harina y estirala con un
rodillo hasta dejarla en una plancha de un centimetro y medio
de grosor. Con un cortapastas redondo corta los polvorones y
coldcalos sobre una bandeja cubierta con papel de hornear.

Junta los recortes, amasalos de nuevo, estiralos y repite el
proceso. Hornea a 170 grados durante 15 minutos. Déjalos
enfriar y espolvoréalos con azlcar glas.

6. SURTIDO DE PASTAS



64 de kg de mantequilla
4 de kg de azlcar glas
1 huevo

450 g de harina aprox.
licor de naranja

azucar y huevo batido

para adornar

En un bol trabaja la mantequilla hasta conseguir una textura
de punto de pomada. A continuacién agrega el azucar glas y
mezcla hasta conseguir una masa uniforme. Después anade el
huevo y mézclalo nuevamente. Agrega un chorrito de licor de
naranja. Por ultimo, afiade la harina y vuelve a mezclar hasta
que esté totalmente absorbida. Amasa dando forma de rollo
alargado y envuélvelo en papel de aluminio. Deja reposar en el
frigorifico durante 4 horas antes de su utilizacion.

Estira la masa en una superficie lisa (espolvoreada con harina)
y con un rodillo. Cértala con un molde o un cortapastas. Puedes
darles la forma que desees. Algunas puedes espolvorearlas con
azucar. El resto Untalas con huevo batido. Hornea a 175 grados
durante 10 o 15 minutos dependiendo del grosor.

Sirve.

7. TEJA DE NUECES Y CHOCOLATE (8 p.)



150 g de nueces
200 g de chocolate
4 claras de huevo
350 g de azucar
1 naranja
1 yogur natural
mermelada de frambuesa
hojas de menta

Para hacer la naranja confitada, lava bien su corteza con un cepillo
bajo el grifo. Partela en rodajas finas y cocinala en una cazuela
intercalando capas de azUcar (en total 200 gramos) y rodajas de
naranja. Cocina a fuego suave durante unos 20-30 minutos. Deja
que se templen y reserva también el jugo.

Tritura con la picadora las nueces por un lado y el chocolate por el
otro. Mézclalos. Monta con la batidora de varillas las claras. Ahade el
resto del azUcar (150 gramos) y sigue batiendo. Incorpora las
nueces Y el chocolate y mezcla con cuidado para que las claras no se
bajen.

Cubre una bandeja de horno con papel de hornear y extiende la
pasta dandole forma de pequeios discos. Hornea a 180 grados
durante 15 minutos.

Sirve las tejas acompanadas de rodajas de naranja y su jugo, y con

un poco de yogur y mermelada. Adorna con un poco de menta
picada y en rama.



Pasteles

1. BOLITAS DE BATATA (8 p.)



P. batatas
100 g de fideos de

chocolate
100 g de fideos de colores
1 cucharadita de canela
molida
1 cucharadita de azucar
cacao amargo en polvo
ramita de menta
Para el merengue
3 claras de huevo
3 cucharadas de azlcar

Limpia las batatas bajo el grifo con un cepillito.

Ponlas a cocer en una cazuela con agua durante unos 30
minutos aproximadamente. Escurrelas, déjalas templar y
pélalas. Aplastalas con un tenedor hasta conseguir una masa
homogénea. Anade el azlcar y la canela y sigue mezclando.

Forma bolitas y pasa la mitad por los fideos de chocolate y la
otra mitad por los fideos de colores. Si quieres que se
endurezcan un poco, mételas en el frigorifico durante 30
minutos.

Para hacer el merengue, monta las claras con una batidora
eléctrica de varillas. Cuando estén bien montadas afiade las 3
cucharadas de azlcar (de una en una) y sigue montando.
Coloca el merengue en una manga pastelera.

Para servir, espolvorea el plato con un poco de cacao en polvo,
adorna con pequefos montoncitos de merengue y distribuye
encima las bolitas de batata. Decora con una ramita de menta.

2. BOLITAS DE TURRON CON SALSA DE MARACUYA (4 p.)



4. yogur natural
turron blando
Para la masa
100 g de harina de arroz glutinoso
Para el jarabe
50 g de azUcar
un trozo de corteza de mandarina
un trozo de corteza de limén
unos trozos de corteza de pina
Para el alifo
1 maracuya
1 cucharada de aceite de nuez
1 cucharada de aceite de oliva virgen extra
5 g de azlcar mascabado
/2 cucharadita de vinagre
Corta el turrdn en trocitos de bocado.

Para la masa, mezcla la harina de arroz con 95 ml de agua fria
y amasa bien. Vierte el agua poco a poco y amasa. Coge una
porcidon de la masa, haz un hueco, mete un trozo de turrény
redondea. Haz bolitas de esta manera.

Para el jarabe, mezcla medio litro de agua con el azlcar y las
cortezas bien limpias. Pon a hervir. Retira las cortezas e
introduce las bolitas en el jarabe. Cuécelas a fuego lento
durante 3-4 minutos. Escurre y reserva las bolitas.

Para el alifo, saca la carne del maracuya y coldcala en un
cuenco. Afade el resto de los ingredientes, mezcla y batelos
bien con una varilla.

Pon un poco de yogur en el fondo de un plato y coloca encima
las bolitas. Alifialas con la salsa de maracuya vy sirve.

3. BOMBAS CON CREMA DE MANZANA (6-8 unidades)



3.50 g de harina
1 sobre de levadura en polvo
2 huevos
150 ml de leche
50 g de azUcar
aceite de oliva virgen extra
sal
azucar con canela molida
ramita de menta
Para las natillas
2 | de leche
6 yemas de huevo
75 g de azUcar
1 palo de canela
Para la crema de manzana
3 manzanas reineta
3 cucharadas de azlcar
Limpia y corta las manzanas en trozos (sin corazon) y ponlas a
cocer en una cacerola pequefa con las 3 cucharadas de azlcar
y un poco de agua. Una vez cocida la manzana, tritura, cuela y
reserva.

Para preparar las natillas, pon a calentar la leche (reserva 1
vaso) con la canela y el azucar, sin que llegue a hervir.

Aparte, mezcla en un bol las yemas con la leche fria que has
reservado, teniendo cuidado de no batir para que no tenga
espuma. Afade la leche caliente a esta mezcla y pon a calentar
a fuego bajo. Remueve, sin batir, durante 4 o 5 minutos hasta
que se espese, poniendo especial cuidado en que no hierva. Por
ultimo, déjalas enfriar y retira el palo de canela.

Para preparar la pasta, mezcla bien la harina, la levadura, los
huevos, el azlcar y una pizca de sal. Agrega, a continuacion, la
leche poco a poco hasta obtener una pasta sin grumos. Bate
todo muy bien y deja reposar unos minutos. Frie pequefias
porciones de la masa de las bombas en abundante aceite



caliente. Reserva.

Rellena las bombas con el puré de manzana y pasalas por
azucar y canela.

Sirve en el fondo de un plato la crema de natillas y coloca
encima las bombas. Decora con una ramita de menta.

4. BOTONES DE ALMENDRA (40 unidades)



425 g de mantequilla
125 g de azUcar glas
125 g de harina
1 huevo
1 cucharada de leche
70 g de almendra molida
hojas de menta
Pon la mantequilla (a punto de pomada) en un bol. Incorpora
el azlcar, la leche y el huevo. Mezcla bien hasta que queden
perfectamente integrados.
Agrega la harina a la masa anterior. Mezcla con movimientos
suaves y envolventes hasta que quede una masa homogénea.
Coloca una boquilla redonda lisa en la manga pastelera.
Introduce la masa y reparte pequenas porciones sobre una
placa de horno forrada con papel de hornear.
Espolvoréalas con la almendra. Hornéalas a 180 grados
durante 8-10 minutos (que cojan color tostado pero no
muy oscuro). Sacalas del horno, retiralas del papel y ponlas en
una bandeja. Adorna con hojas de menta.

5. BRICK CON MERMELADA DE FRESA (4 p.)



8. obleas de pasta brick
2 yogures naturales
150 ml de nata liquida
azucar
50 g de mantequilla
hojas de menta
Para la mermelada
1 kg de fresas
600 g de azUcar

Limpia bien las fresas, retirales los rabos y sécalas bien. Pon
las fresas con una cucharada de azucar en un recipiente por
capas, alternando las fresas y el azucar, siendo la primera y la
ultima el azlcar, y deja en reposo 24 horas. Pasado este tiempo,
escurre el jugo que hayan soltado las fresas. Pon a hervir este
jugo durante 10 minutos. Introduce las fresas, espera a que
tomen temperatura, retira a un recipiente y deja que se
maceren otras 24 horas. Al dia siguiente dales un hervor a las
fresas con su jugo.

Por otra parte, prepara las tartaletas de pasta brick. Unta cada
oblea con mantequilla derretida y colécalas en moldes
individuales circulares, dejando el centro libre para poder
rellenar.

Monta la nata con la batidora de varillas y una cucharada de
azucar. Mezcla la nata con los yogures.

Sirve las tartaletas con el yogur enriquecido en el centro y
acompafa con la mermelada de fresa. Adorna con hojas de
menta.

6. CANUTILLOS DE LA ABUNDANCIA (2 p.)
2 tortillas mexicanas
de trigo
1 rodaja de pina
1 kiwi
1 pera
1 platano



5 fresas
1 nuez de mantequilla
6 cucharadas de azlcar
100 ml de vinagre

de mddena
2 bolas de helado

de queso

Pela el kiwi, la pera, el platano y la pifia (retirando el tronco).
Limpia las fresas y retira el rabo. Trocea toda la fruta. Ponla en
un bol y afiade 3 cucharadas de azlcar. Mezcla y deja macerar
durante 30 minutos.

Para hacer los canutillos, unta las tortillas con la mantequilla y
espolvorea un poco de azlcar por encima. Enrolla las tortillas
hasta hacer unos cucuruchos y envuélvelas con un trozo de
papel de hornear. Pon en la punta de los cucuruchos un canuto
de metal (para que no se abran las tortillas).

Coloca los canutillos en una bandeja de horno y hornea (con el
horno previamente caliente) a 180 grados durante 10-15
minutos, hasta que queden crujientes. Retira los papeles y
desmolda.

Para la reduccién de mddena, pon 3 cucharadas de azucar vy el
vinagre en una sartén. Deja que se reduzca.

Pon el helado de queso en la base de las copas. Incorpora los
canutillos y rellénalos con las frutas maceradas. Salsea por
encima con la reduccién de vinagre y azucar, y sirve.

7. CANUTILLOS RELLENOS DE MOUSSE DE CHOCOLATE (4
p.)



250 g de hojaldre

1 huevo

50 g de almendras fileteadas

grosellas

frambuesas

hojas de menta

azucar

Para la mousse de chocolate

175 g de chocolate de cobertura

30 g de mantequilla

un chorrito de brandy

3 huevos

80 g de azlcar glas
Con un rodillo estira el hojaldre hasta que quede bien fino.
Corta 8 tiras de 6 centimetros de ancho manteniendo el largo

de la lamina de hojaldre. Bate un huevo y unta las tiras.

Enrdllalas (dejando la parte untada con huevo hacia fuera)
alrededor de unos canutillos de metal (especiales de reposteria).
Coloca los canutillos sobre una placa cubierta con papel de
hornear.

Espolvorea el resto del hojaldre con el azlcar. Pasa el rodillo
por encima para que se incruste. Gira en sentido contrario las
puntas de las tiras. Coldcalas también sobre la placa de hornear.
Introduce en el horno a 200 grados durante 10-15 minutos.
Deja enfriar y desmolda.

Extiende las almendras fileteadas sobre otra placa cubierta con
papel de hornear y tuéstalas en el horno a 200 grados durante
3-4 minutos.

Trocea el chocolate, ponlo a fundir al bafio maria y retiralo del
fuego. Separa las yemas de las claras. Agrega un poco de
chocolate fundido sobre las yemas y bate suavemente. Vierte
esta mezcla sobre el chocolate, agrega la mantequilla y el licor.

Con una batidora eléctrica de varillas monta las claras a punto
de nieve, afiade el azlcar glas y sigue montando.



Afadelas suavemente a la mezcla anterior sin dejar de
remover. Introduce en una manga pastelera y rellena los
canutillos.

Sirve 2 por racion y addrnalos con las tiras de hojaldre,
almendra tostada, grosellas, frambuesas y hojas de menta.

8. CAPRICHO DE OTONO (4 p.)



800 g de pan aleman

450 ml de leche condensada
1-2 kiwis

1-2 platanos

1 cucharadita de canela molida
4 cucharaditas de azlcar
frambuesas

hojas de menta

almendras tostadas picadas
pétalos de flores (opcional)

Desmiga el pan y coldcalo en un bol. Ahade la canela y 400 ml
de leche condensada (reserva el resto para decorar). Mezcla
bien y deja reposar unos 30 minutos para que el pan se empape
bien.

Rellena con la mezcla 4 moldes de aro hasta la mitad. Aplasta
y desmolda.

Pela los platanos y los kiwis, cortalos en laminas y cubre los
caprichos. Reparte el azlcar por encima de la fruta y carameliza
con el soplete.

Espolvorea con la almendra picada y decora con unas
frambuesas, unos hilos de leche condensada y unas hojas de
menta (puedes decorar también con pétalos de flores). Sirve.

9. CARACOLAS RELLENAS DE DULCE DE LECHE (4 p.)



9. huevo
65 g de harina
125 ml de leche
25 g de mantequilla
1 bote de leche condensada de 370 g
100 g de chocolate de cobertura
8 cucharadas de nata liquida
aceite de oliva
sal
pistachos pelados
almendras fileteadas
hojas de menta
Para hacer los crepes, pon el huevo, una pizca de sal, la harina
y la leche en una jarra y tritura con la batidora. Agrega 20
gramos de mantequilla y sigue batiendo. Unta una sartén con el
resto de la mantequilla, vierte 1-2 cucharadas del preparado,
extiéndelo bien por toda la sartén y cocina por los 2 lados.
Repite la operacion hasta terminar.

Pon el bote de leche condensada sin abrir en la olla a presion
cubierta totalmente de agua, tapa, cuece durante 45 minutos a
partir de que suba la valvula de seguridad, y deja enfriar en la
misma olla.

Unta los crepes por un lado con el dulce de leche y ponlos
unos encima de otros. Enrollalos formando un rulo.

Tuesta las almendras en una sartén. Aparte, calienta la nata y
el chocolate en un cazo a fuego suave dandole vueltas mientras
se derrite el chocolate. Vierte un chorrito de aceite y reserva.

Sirve el rulo de crepes cortado en rodajas con la salsa de
chocolate, las almendras y los pistachos. Adorna con hojas
menta.

10. CRESPILLOS ARAGONESES (4 p.)



160 hojas de borraja
3 huevos
125 g de harina
75 ml de leche
aceite de oliva virgen extra
50 ml de anis
2 cucharadas de azlcar
hojas de menta
Casca los huevos y batelos en un bol. Agrega la harina, la
leche y el anis y sigue batiendo con la varilla hasta conseguir
una masa homogénea sin grumos.
Introduce las hojas de borraja y Untalas bien en la masa.
Frielas (por ambos lados) en una sartén con aceite caliente.
Escurrelas sobre un plato cubierto con papel de cocina.

Pica las hojas de menta y mézclalas con las 2 cucharadas de
azucar. Pon las hojas de borraja en una fuente y espolvoréalas
con la mezcla anterior.

11. EMPANADILLAS DE HOJALDRE (6-8 p.)
250 g de hojaldre
5 cucharadas de crema pastelera
16 frambuesas
huevo batido
aceite de oliva
azucar con canela molida
hojas de menta
Puré de fresa para acompanar
1 punado de fresas
/2 vaso de nata liquida
/2 vaso de leche
2 cucharadas de azucar
Estira el hojaldre, que quede fino, en una superficie
espolvoreada con harina y cortalo en circulos de 10 centimetros
de diametro. Pon en el centro un poco de crema pastelera y una
frambuesa. Unta el borde con huevo batido y dobla las



empanadillas, sellandolas con un tenedor. Frielas hasta que se
doren. Una vez fritas, sacalas y espolvoréalas con azlcar y
canela molida.
Prepara un puré mezclando las fresas limpias y troceadas con
la nata, la leche y el azlcar y batiendo con una batidora.
Acompana este postre con el puré de fresa y decora con unas
frambuesas y unas hojas de menta.

12. FIGURITAS DE MAZAPAN (4 p.)



12,00 g de almendras molidas
350 g de azucar glas
2 huevos
/2 limén

Para el jarabe, pon a caramelizar el azUcar glas en un cazo con
50 ml de agua. Agrega unas gotas de limén (reserva la piel),
remueve y deja que hierva hasta que se haga un jarabe. Para
saber el punto, introduce una cuchara, sacala y el caramelo
tendra que caer espeso; en ese momento retira el cazo del
fuego.

Ralla en un bol la corteza del limén reservada y agrega las
almendras molidas. Casca los huevos, separa las yemas de las
claras e incorpora las claras al bol. Mezcla todo bien y anade
poco a poco el jarabe sin dejar de remover. Deja que se temple
y dale a la masa diferentes formas para hacer las figuritas de
mazapan. Por ejemplo, una barra de pan, un corazdn, una
huella de animal, circulos o espirales. Pinta cada figurita con la
yema de huevo batida y hornea los mazapanes (con el horno
previamente caliente) a 210 grados entre 5-10 minutos,
dependiendo del tamaho.

Esparce las figuritas de mazapan en el plato y sirve.

13. FIGURITAS Y BARRA DE MAZAPAN (8 p.)



13100 g de almendras
molidas
350 g de azucar glas
3 claras de huevo
1 huevo batido
100 g de nueces peladas
100 g de pasas remojadas
1 limén
hojas de menta
Pon en un bol las almendras y el azlcar glas (reserva un poco).
Ralla encima la corteza del limén y mezcla bien.

Monta las claras con una batidora eléctrica de varillas.
Incorpdralas a la mezcla anterior y amasa a mano.

Divide la masa en 2, extiende una mitad sobre una superficie
lisa espolvoreada con el azlcar glas reservado. Forma un
cilindro y corta pequefas porciones, moldéalas a tu gusto y
coldcalas sobre una placa cubierta con papel de hornear. Unta
con una brochita las figuritas con un poco de huevo batido.

Escurre las pasas y afiadelas a la otra mitad del mazapan,
incorpora también las nueces picadas y amasa a mano. Dale
forma de pan, coldcalo en otra bandeja cubierta con papel de
hornear y Untalo con huevo batido.

Introduce las bandejas en el horno a 200 grados. Retira las
figuritas a los 8 minutos, baja un poco la temperatura (180
grados) y cocina el pan durante 15 minutos mas.

Sirve y adorna con hojas de menta.

14. FRITOS DULCES (4 p.)
200 g de queso cremoso
(en lonchas)
150 g de dulce de membirillo
huevo batido
harina
pan rallado



aceite de oliva
azucar
puré de manzana
Corta el membrillo en lonchas anchas del mismo tamano que
las del queso.

Coloca un trozo de queso, uno de membrillo y otro trozo de
queso. Cértalos en rectangulos de igual tamafo. Reboza estos
trozos con harina, huevo batido y pan rallado y frielos en aceite
bien caliente. Una vez dorados, escurrelos de aceite y pasalos
por el azUcar.

Para presentar, coloca los fritos dulces en una fuente o en un
plato y acompafna con puré de manzana.

15. HOJALDRE CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y
PINA (2 p.)



15. 1amina de hojaldre
3 cucharadas de azucar
1 rodaja gruesa de piha
30 g de chocolate de cobertura
hojas de menta
Para la mousse
2 yemas
175 ml de nata liquida
45 g de azlcar
70 g de chocolate blanco

Extiende el hojaldre sobre una superficie limpia, espolvoréalo

con 2 cucharadas de azlcar y presidnalo con el rodillo hasta que
el azlcar quede bien incrustado. Coldcalo sobre una bandeja de
horno cubierta con papel de hornear, clbrelo con otro papel de
hornear y pon encima otra bandeja. Calienta bien el horno y
hornea a 165 grados durante 20-30 minutos, hasta que quede
bien tostado. Deja que se enfrie y cortalo, con un cuchillo de
sierra, en rectangulos de 10 x 8 centimetros.

Para hacer la mousse, trocea el chocolate blanco y fundelo en
el microondas durante 30 segundos. Retiralo, dale unas vueltas
con una cucharilla y vuelve a introducirlo durante otros 30
segundos. Repite la operacion hasta que esté fundido del todo.

Con una batidora de varillas monta, por un lado, las yemas con
el azlcar hasta que queden blancas y esponjosas, y por otro, la
nata. Agrega el chocolate fundido a las yemas y mezcla.
Incorpora la nata y vuelve a mezclar con movimientos suaves y
envolventes.

Pela y corta la pifia en filetes. Calienta una sartén, incorpora
los trozos de pifa, espolvoréalos con una cucharada de azlcar y
saltéalos brevemente para que se calienten y se doren un poco.

Para emplatar, alterna capas de hojaldre, de pifia y de mousse.
Ralla encima el chocolate negro y adorna con hojas de menta.

16. HOJALDRE CRUJIENTE CON FRUTAS AL PAPILLOTE (2



p.)



1@.1amina de hojaldre
1 manzana
2 platanos
3 cucharadas de azucar
1 cucharada de azucar glas
harina
ralladura de limdn
1 yogur natural
hojas de menta

Para preparar un papillote con la fruta, extiende una hoja de
papel de aluminio. Sobre el papel, ralla 1 manzana y anade los
platanos troceados. Agrega también la ralladura de limén. Cierra
bien, haciendo un paquete, y aprieta bien los bordes. Coldcalo
en una placa de horno.

Espolvorea un poco de harina sobre una superficie limpia,
coloca encima el hojaldre y estiralo con un rodillo. Corta 6
pequenos triangulos, espolvorea un poco de azUcar y coldcalos
en otra placa de horno sobre un papel de hornear. Tapa el
hojaldre con otra hoja de papel de hornear. Introduce las dos
placas juntas en el horno, la del papillote sobre la del hojaldre,
para que este no se infle. Hornea a 180 grados durante 15
minutos.

Para emplatar, haz una base de yogur en un plato y coloca
encima 3 triangulos de hojaldre alternados con fruta. Acompana
con el resto del yogur y adorna con una hoja de menta y azucar
glas.

17. HOJALDRE 3 FRUTAS (6 p.)



17.1amina de hojaldre
200 g de nata montada
Y4 de pina
2 platanos
1 pera
huevo batido
hojas de menta
Corta el hojaldre en 6 rectangulos de 10 x 4 centimetros
aproximadamente y pinchalos un poco en la parte central. Unta
los bordes con huevo batido. Pasa los rectangulos a una
bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Calienta el
horno y hornéalos a 180 grados durante 20 minutos.

Deja que se enfrien, y con una puntilla agujerea la parte
pinchada y retirala. Rellena con la nata.

Pela la pifia y la pera y cortalas en tiras finas. Pela el platano y
cortalo en lonchas finas a lo largo.

Distribuye las frutas sobre la nata y espolvorea con menta
finamente picada.

18. HOJALDRES DE FRESA Y KIWI CON CREMA (8 p.)



18. Iaminas de hojaldre
12 fresas
2 kiwis
50 g de azUcar
1 cucharada de harina
1 cucharada de azucar glas
caramelo
hojas de menta
Para la crema pastelera
2 | de leche
100 g de azUcar
2 huevos
2 cucharadas de harina de
maiz refinada
1 palo de canela
Espolvorea el hojaldre con un poco de harina y estiralo con un
rodillo hasta que quede muy fino. Pinchalo con un tenedor y
cértalo en rectangulos. Coldcalos sobre una bandeja de horno
cubierta con papel de hornear e introducelo en el horno (con el
horno previamente calentado) a 200 grados durante 20
minutos.

Limpia las fresas, retirales el rabito y cdrtalas en laminas finas.
Pela los kiwis y cortalos en rodajas. Pon un poco de azlcar
sobre un plato y coloca las frutas, espolvoréalas con otro poco
de azlcar y deja que se maceren.

Para la crema pastelera, pon a calentar la leche y el azicar
(reserva un poco de los dos) en la cazuela junto con el palo de
canela. En un bol, pon la leche y el azlcar reservados
anteriormente, agrega la harina de maiz y mezcla bien con una
varilla manual. Anade los huevos y mezcla bien. Vierte un poco
de la leche caliente y vuelca todo a la cazuela. Cuece hasta que
se espese (3-5 minutos) sin dejar de remover. Deja templar,
retira la canela e introduce en una manga pastelera.

Pon un poco de crema pastelera sobre la mitad de los



rectangulos de hojaldre y cubre con rodajas de fresa y de kiwi.
Pon encima un poco mas de crema pastelera y cibrelos con el
resto de los hojaldres.

Espolvorea con azucar glas y decora con unos hilos de
caramelo.

Adorna con hojas de menta.

19. LECHE FRITA (8 p.)



19.1 de leche
50 g de harina
150 g de harina maiz
refinada
200 g de azucar glas
4 huevos
2 trozos de corteza de
naranja
1 palo de canela
canela molida
hojas de menta
Para rebozar y freir
harina
2 huevos
aceite de oliva virgen extra
Tamiza los dos tipos de harina y 125 gramos de azucar glas
sobre un cuenco. Afade la mitad de la leche y disuelve bien.
Incorpora los huevos y bate hasta que quede una masa
homogénea.

Pon a hervir en una cazuela amplia el resto de la leche con el
palo de canela y las cortezas de naranja durante 5 minutos
aproximadamente. Cuela y vierte la leche en el cuenco de la
masa.

Bate bien y vuelve a pasar todo a la cazuela. Pon nuevamente
al fuego y deja cocer (sin dejar de remover) a fuego medio
hasta que se espese, 5 minutos aproximadamente. Retira el
palo de canela.

Pasa la masa a una fuente amplia y baja y deja que se enfrie.
Cuando esté fria, cortala en rectangulos, rebdzalos con harina y
huevo y frielos en una sartén con abundante aceite. Una vez
fritos, pon los trozos en un plato cubierto con papel de cocina.

Mezcla en un plato el resto del azlicar con canela molida y
reboza los trozos de leche frita en esta mezcla.



Sirve en una fuente amplia y adorna con hojas de menta.

20. LIONESAS (2 p.)



2@.00 g de harina
2 huevos
50 g de mantequilla
5 g de azlcar
3 g de sal
80 ml de leche
125 ml de nata para montar
salsa de chocolate
Pon en un cazo la leche con la mantequilla. Agrega la sal y el
azUcar y cuando la mantequilla se haya derretido incorpora la
harina. Remueve bien hasta conseguir una pasta seca y
bastante dura. Retirala del fuego y sigue removiendo un rato.

Cuando la masa esté templada y bien compacta, anade un
huevo, remueve bien con la varilla e incorpora el segundo
huevo. Mezcla bien e introduce la masa en una manga
pastelera. Haz porciones sobre una bandeja de horno
previamente cubierta con papel de hornear. Hornea (con el
horno previamente caliente) a 180 grados durante 15-20
minutos.

Monta la nata con una batidora de varillas y coldcala en una
manga pastelera. Abre las lionesas con una tijera y rellénalas
con la nata montada. Acompana con salsa de chocolate.

21. MACARONES (28-30 unidades)
250 g de almendra molida
250 g de azucar
2 claras de huevo
Bate las claras a punto de nieve. Incorpora la almendra y el
azUcar y mezcla todo suavemente con movimientos
envolventes.

Vierte la masa sobre moldes especiales para magdalenas.

Calienta el horno e introduce los moldes y hornea a 160 grados
durante 25 minutos vy sirve.

22. MAZAPANES A MI MANERA (4 p.)



2300 g de almendra molida

370 g de leche condensada
1 limén

1 huevo

pinones

nueces
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta

Mezcla en un bol la almendra molida con la leche condensada.
Ralla encima un poco de corteza de limén y mezcla bien todos
los ingredientes. Deja reposar 30 minutos.

Coge pequehas porciones de masa con las manos untadas de
aceite y forma unas bolitas. Coldcalas sobre la bandeja del
horno untada con aceite. Adorna la mitad con unos trozos de
nuez y el resto con pinones.

Pon la yema del huevo en un bol, anadele unas gotas de agua
y batela bien. Pinta las bolitas de mazapan y hornéalas a 180
grados durante 8-10 minutos.

Deja que se enfrien y sirve. Decora con una hojita de menta.

23. MUFFINS CON BATIDO DE AGUACATE (2 p.)



2% ara el batido de aguacate
/2 aguacate
2 platanos
300 ml de zumo de naranja
Para los muffins (6 unidades)
100 g de pasas de corinto
65 g de harina
3 cucharaditas de levadura
30 g de azUcar
100 ml de leche
1 huevo
aceite de oliva
sal

Pon en remojo las pasas durante una hora. Después, sécalas

bien con papel de cocina.

Pon el huevo en un bol y vierte un chorrito de aceite. Bate con
la batidora de varillas mientras anades el azlcar y la leche. En
otro bol mezcla la harina con la levadura y una pizca de sal y
agrega todo al otro bol. Ahade las pasas e introduce la mezcla
en una manga pastelera. Coloca moldes para magdalenas en
una bandeja de horno y rellénalos con la mezcla. Hornea a 180
grados durante 15-20 minutos.

Pela los platanos, trocéalos y ponlos en un vaso batidor. Agrega
la pulpa del aguacate. Vierte el zumo de naranja y bate con la
batidora de mano.

Sirve los muffins con el batido de aguacate.

24. PALMERAS (12-14 unidades)
1 lamina de hojaldre
100 g de azUcar glas
1 cucharada de harina

Enharina la superficie donde vas a trabajar y estira bien la

lamina de hojaldre. Espolvoréala con un poco de azlcar glas por
encima. Tamiza (pasa por un colador) encima un poco mas de
azucar, dobla la Iamina, espolvoréala con mas azlcar, vuelve a



doblarla (en 3) y estirala con un rodillo.

Espolvoréala con mas azucar y enrdllala desde los dos
extremos hacia dentro.

Corta el hojaldre en lonchas con un cuchillo y coloca las
palmeras sobre una bandeja de horno cubierta con papel de
hornear. Hornea (con el horno previamente caliente) a 180
grados durante 20 minutos.

Sirve.

25. PALMERAS DE CHOCOLATE (2 p.)



25. |amina de hojaldre
50 g de azUcar glas
50 g chocolate de cobertura
50 g de chocolate blanco
frambuesas
hojas de menta

Espolvorea con azUcar la lamina de hojaldre y estirala con un
rodillo sobre una superficie lisa. Dobla la lamina en varias capas,
espolvoreando azUcar. Estira un poco el hojaldre con el rodillo,
dale forma de un rectangulo y enrolla la masa desde los dos
extremos hacia dentro.

Corta el hojaldre en lonchas con un cuchillo. Espolvoréalas con
azucar glas y coldcalas sobre una bandeja de horno cubierta
con papel de hornear. Hornea a 180 grados durante 20 minutos.
Déjalas enfriar.

Funde el chocolate blanco y el negro en el microondas y
decora las palmeras con unos hilitos de cada uno.

Sirve las palmeras en platos y decora con unas frambuesas y
hojas de menta.

26. PAQUETITOS DULCES RELLENOS DE MERMELADA (8 p.)



2650 g de harina
3 huevos
100 g de mantequilla
12 g de levadura
2 cucharadas soperas de azucar
4 cucharadas de mermelada de albaricoque
4 cucharadas de mermelada de ciruela
aceite de oliva
12 vaso de nata liquida
azucar glas
sal
hojas de menta
Para el coulis
150 g de frambuesas
50 g de azUcar

Coloca en un bol 300 gramos de harina, la levadura, el aztcar
y una pizca de sal. Agrega la mantequilla a punto de pomada,
mezcla a mano e incorpora los huevos de uno en uno hasta
conseguir una masa homogénea. Tapa con un trozo de film de
cocina y deja reposar durante 30 minutos.

Divide la masa en 8 porciones, forma bolitas, espolvorea una
superficie lisa con la harina reservada y estiralas con un rodillo
hasta conseguir unas obleas circulares.

Rellena 4 con mermelada de albaricoque y los otras 4 con
mermelada de ciruela. Ciérralas y frielas en una sartén con
aceite.

Para el coulis, pon las frambuesas en una cazuela, agrega el
azucar y cuécelas durante 5 minutos. Pasa la salsa por el
colador y reserva.

Sirve los paquetitos en una fuente amplia, espolvoréalos con
azucar glas y decora con hojas de menta. Acompanalos con el
coulis de frambuesa y la nata.

27. PASTEL BLANCO CON FRUTAS (6-8 p.)



25. cucharadas de arroz

1 | de leche
5 huevos
1 taza de azUcar
5 cucharadas de coco rallado
un pufado de nueces picadas
un pufado de frutas confitadas

picadas

1 corteza de limén
caramelo para untar el molde
nata montada
hojas de menta

Cuece el arroz con la leche y una corteza de limén a fuego
lento durante 35-45 minutos. Agrega el azUcar, cocina durante 5
minutos mas y retiralo del fuego. Deja enfriar y retira el limon.
Anade el coco, las nueces vy las frutas confitadas picadas. Mezcla
bien.

Incorpora los huevos de uno en uno y sigue mezclando. Vierte
este preparado en un molde de flan caramelizado. Hornéalo a
175 grados al bafio maria durante 30-40 minutos.

Desmolda cuando esté frio y sirve con la nata montada. Decora
con hojas de menta.

28. PASTEL DE ALBARICOQUES (6-8 p.)
1 lamina de hojaldre
2 kg de albaricoques
1 vaso de leche
2 huevos
2 cucharadas de azlcar
2 cucharadas de harina de maiz
refinada
1 yogur de platano
1 copita de ron
gelatina de limon
Forra un molde con el hojaldre y hornéalo, cubierto con



garbanzos para que no suba, a 180 grados durante 15 minutos.

Disuelve la harina en un poco de leche. Ahade el azucar, los
huevos y el resto de la leche. Calienta, removiendo con una
varilla hasta que se espese. Afhade un chorrito de ron y el yogur
de platano. Mezcla bien.

Cubre el hojaldre, ya frio, con la crema y coloca sobre ella los
albaricoques cortados en gajos y hornea a 175 grados durante
10 minutos.

Prepara una gelatina siguiendo las instrucciones del envase y
unta con ella el pastel de albaricoques. Sirve.

29. PASTEL DE ARROZ (6 p.)

250 g de pasta quebrada

u hojaldre
1 huevo
40 g de azlcar
25 g de mantequilla
160 ml de leche
35 g de harina
fresas
azucar glas

En unas flaneras individuales extiende la pasta quebrada o el
hojaldre y hornea a 160 grados durante 10 minutos. También
puedes preparar este postre en un molde grande.

Bate en una jarra el resto de los ingredientes, salvo las fresas y
el azUcar glas. Cuando estén bien mezclados viértelos sobre las
tartaletas.

Hornea a 160 grados unos 15-20 minutos. Desmolda cuando
esté frio y sirve los pasteles de arroz decorados con fresas y
espolvoreados con azucar glas.

30. PASTEL DE GALLETAS (6-8 p.)
16 galletas tostadas
(cuadradas o rectangulares)
1 copa de brandy



zumo de 2 naranja
6 cucharadas de azlcar
200 g de crema

pastelera

1 naranja

1 platano
8 fresas
Y4 de | de nata montada
hojas de menta

Extiende en una fuente una primera capa de galletas y
emborrachalas con una mezcla de brandy, zumo de naranja, un
chorrito de agua y azlcar. A continuacion, cubre las galletas con
crema pastelera (puedes hacerlo con una manga pastelera).
Después, coloca una segunda capa con rodajas de naranja vy,
sobre esta, otra capa de galletas emborrachadas y cubiertas con
una capa fina de nata montada.

Por ultimo, coloca una capa de platano cortado en rodajas
alternando con fresas, también en rodajas.

Decora con hojas de menta y sirve.

31. PASTEL DE LA ABUELA (2 p.)
3 manzanas verdes
3 huevos
50 g de azUcar
20 g de mantequilla
5 g de gelatina en polvo
1 limén
grosellas
hojas de menta
mantequilla y azucar glas para los moldes
Unta 2 moldes individuales con un poco de mantequilla,
espolvoréalos con azlcar glas y resérvalos.

Pon 6 cucharadas de agua a calentar en una cazuelita, agrega
la gelatina, disuélvela y resérvala.

Pela las manzanas, despepitalas y cdrtalas en dados grandes.



Rehdgalas un poco (3 minutos) en una sartén con la
mantequilla. Ralla encima un poco de la corteza del limoén y
agrega la mitad del azUcar. Rehdgalas durante 3 minutos mas.

En un bol grande bate los huevos con el resto del azlcar.
Anade las manzanas y la gelatina diluida en agua. Mezcla bien y
reparte entre los 2 moldes. Coldcalos en un recipiente con agua.
Introduce en el horno y cocinalos al bafio maria a 180 grados
durante 30-40 minutos. Retiralos del horno, adorna con
grosellas y hojas de menta.

32. PASTEL DE MANZANA Y ALMENDRA (8 raciones)



33. manzanas reinetas

100 g de almendra molida

150 g de azUcar

50 g de harina

3 huevos

3 cucharadas de almendra fileteada

mermelada de albaricoque

mantequilla y harina para el molde

frambuesas, arandanos, moras y hojas de menta (opcional)
Monta los huevos con el azlcar con una batidora de varillas.
En otro bol mezcla la almendra molida con la harina. Pela dos

manzanas, rallalas y mézclalas con la almendra y la harina.

Incorpora los huevos montados y mezcla todo bien con las

manos. Vierte esta mezcla en un molde untado con mantequilla

y espolvoreado con harina.
Pela la otra manzana, descorazdnala vy filetéala. Coloca los

filetes alrededor de la mezcla anterior y en el centro la almendra

fileteada. Hornea el pastel a 200 grados durante 20-25 minutos.

Una vez fria, unta la parte de las manzanas con la mermelada.

Sirve el pastel, que puedes adornar con moras, frambuesas,
arandanos y hojas de menta.

33. PASTEL DE PLATANO Y ALMENDRAS (8 p.)



33. platanos
45 g de almendra picada
3 huevos
1 disco de pasta quebrada

o pasta brisa
1 cucharada de azUcar moreno
1 vaso de azucar
zumo de 1 limon
harina
mermelada de albaricoque
hojas de menta
frambuesas

Estira la pasta quebrada con un rodillo y espolvoreando con un
poco de harina. Forra un molde con la pasta quebrada, recorta
la pasta que sobresalga de los bordes y hornéala a 190 grados
durante 10-12 minutos.

Prepara un jarabe calentando 1 vaso de agua con el vaso de
azUcar hasta que se deshaga el azUcar. Aparta del fuego y
afade el zumo de limdn. Pela y trocea los platanos en cilindros y
cubrelos con el jarabe y el zumo. Ponlos a macerar durante
unos minutos.

Una vez horneada la pasta quebrada, espolvorea la almendra
(reserva la mitad) y agrega los platanos macerados. Bate los
huevos con un vaso de jugo de la maceracion y viértelo.
Espolvorea de nuevo con la almendra y el azlicar moreno.
Hornea a 190 grados durante 30 minutos.

Deja que se enfrie, desmdldalo y Untalo con mermelada de
albaricoque.

Sirve y adorna con frambuesas y hojas de menta.

34. PASTEL VASCO (6 p.)



34wevo batido
mantequilla para el molde
azucar glas
hojas de menta
Para la crema pastelera
2 | de leche
1 huevo
3 yemas de huevo
75 g de azUcar
30 g de harina de maiz refinada
1 palo de canela
Para la pasta quebrada
(3 tartas)
500 g de harina
1 sobre de levadura
300 g de mantequilla
300 g de azucar
3 huevos
1 yema de huevo
Pon el horno a calentar.

Para hacer la crema pastelera, calienta en una cazuela la leche
(reserva un poco) y un palo de canela.

Pon la harina de maiz refinada con el azlicar en un cuenco.
Vierte la leche reservada anteriormente y remueve bien. Ahade
las 3 yemas y el huevo entero y mezcla. Agrega un poco de la
leche caliente de la cazuela, remueve y vierte todo nuevamente
a la cazuela. Mantén al fuego sin dejar de remover hasta que se
espese. Reserva.

Para hacer la pasta quebrada, pon los huevos, la yema y el
azucar en un cuenco grande. Bate bien con una batidora
eléctrica de varillas. Ahade la mantequilla a punto de pomada
sin dejar de batir. Tamiza la harina sobre un cuenco, agrega la
levadura y mezcla. Incorpora la harina y la levadura al cuenco
de la pasta y sigue amasando hasta que quede una pasta



homogénea. Coldcala sobre un trozo de film de cocina,
envuélvela e introdlcela en el frigorifico hasta que se
endurezca.

Coge la mitad de la masa (el resto se puede congelar para
otras ocasiones), dividela en 2 (reserva un trocito para hacer un
lauburu [simbolo solar]) y extiéndelas con el rodillo. Unta con
un poquito de mantequilla el molde y cubrelo con una de las
partes de manera que cuelgue un poco por los bordes. Rellena
con la crema pastelera y dobla la pestafa sobrante sobre el
relleno. Unta la pestafia con huevo batido y cubrela con la otra
parte de masa. Después, unta toda la superficie con huevo
batido.

Haz un lauburu con el trozo de pasta quebrada que habias
reservado y coldcalo encima del pastel. Pinta de nuevo con
huevo batido y hornea a 200 grados durante 25 minutos.

Retira el pastel del horno y deja que se enfrie. Espolvorea con
azUcar glas, decora con hojas de menta vy sirve.

35. PASTELITOS DE ARROZ CON LECHE (2 p.)



32380 g de arroz con leche
1 huevo
4 laminas de pasta brick
azucar glas
canela molida
Bate el huevo en un bol y agrega el arroz con leche. Coloca
una lamina de pasta brick en una superficie lisa, pintala con el
huevo y coloca encima un montoncito de arroz con leche. Dobla
formando un paquetito. Haz 3 mas de la misma forma. Forra
una bandeja de horno con papel de hornear y coloca los
paquetitos. Hornea a 180 grados durante 12-15 minutos.
Espolvorea azlcar glas y canela por encima y sirve los
pastelitos de arroz con leche en un plato.

36. PETIT CHOUX RELLENOS (18 unidades)



3@.8 bolitas de helado de vainilla
250 ml de chocolate a la taza
azucar glas
hojas de menta
Para la pasta choux
65 g de mantequilla
2,5 g de azlcar (media cucharadita)
sal
100 g de harina tamizada
3-4 huevos (segun su tamafo)

Hierve 125 ml de agua con el azlcar, una pizca de sal y la
mantequilla en un cazo. Retira la cazuela del fuego y agrega la
harina. Mezcla bien hasta que quede completamente integrada.
Coloca la mezcla en un bol.

Agrega los huevos de uno en uno y remueve bien. Hasta que el
primero no esté totalmente mezclado no afiadas el siguiente.

Mete la masa en una manga pastelera. Forma pequefos
montoncitos redondos sobre una placa cubierta con papel de
hornear y hornéalos a 180 grados durante 20 minutos (con el
horno precalentado) y deja atemperar.

Abre los petit choux y pon en el centro una bolita de helado.

Sirve y acompanalos con el chocolate. Adorna con hojas de
menta y azlcar glas.

37. PROFITEROLES RELLENOS DE CREMA DE CAFE (6-8 p.)
Para la masa
95 g de mantequilla
sal
azucar
150 g de harina
4 huevos
Para la crema de café
1 huevo
3 yemas de huevo



2 | de leche

15 g de harina

25 g de harina de maiz refinada
75 g de azUcar

1 cucharada de café soluble

2 cucharadas de azlcar glas

Pon a calentar 250 ml de agua en una cazuela, ahade la
mantequilla, una pizca de sal y otra de azlcar. Cuando hierva,
retira la cazuela del fuego, afade la harina y remueve bien
hasta que se forme una bola espesa que se despegue de las
paredes de la cazuela. Ahade los huevos de uno en uno y bate
hasta que queden perfectamente integrados en la masa.

Deja templar, pon la masa en una manga pastelera y haz
montoncitos sobre una placa de horno cubierta con papel de
hornear. Hornea a 200 grados durante 15 minutos.

Para la crema de café, mezcla en un bol la harina de maiz, la
de trigo y el azlcar. Vierte un poco de la leche y disuelve todo
bien. Agrega las yemas y el huevo entero y mezcla bien.

Pon el resto de la leche al fuego y caliéntala, agrega el café
soluble y la mezcla anterior. Cocina al fuego sin dejar de batir
hasta que quede espeso (unos 5 minutos). Deja que se temple
e introduce en otra manga pastelera.

Retira los profiteroles del horno, deja que se templen y
rellénalos con la crema de café.

Espolvorea con azUcar glas y sirve.

38. QUESADA REINA CON PLATANO (2 p.)



3800 g de requesdn
2 platanos
3 huevos
3 cucharadas de azlcar
3 cucharadas de mantequilla
canela molida
azucar glas
Forra dos moldes pequenos con papel de hornear cubriendo
bien todos los bordes.

Pon en el vaso de la batidora el requesdn, el azlcar, la
mantequilla a punto de pomada y una pizca de canela. Bate a
mano o con la batidora. Afade primero un huevo, mezcla bien y
luego ahade los otros dos huevos. Bate y vierte en los moldes.

Pela y corta los platanos en rodajas finas y coldcalas encima de
la masa. Hornea a 180 grados durante 30 minutos.

Desmolda y decora con azlcar glas.

39. RELAMPAGOS CON CREMA DE PLATANO ASADO (8 p.)



39k platanos
75 g de harina
3 huevos
50 g de mantequilla
200 ml de nata liquida
natillas
sal
Para la cobertura
100 g de chocolate de cobertura
125 ml de nata liquida
25 g de mantequilla
25 g de azUcar
Pon los platanos (con piel) en una placa de hornear y
hornéalos a 200 grados durante 10 minutos.

Para la cobertura, pon al fuego la mantequilla, la nata y el
azUcar hasta que estén bien calientes. Viértelo sobre el
chocolate y mezcla bien hasta que se funda.

Pon al fuego otra cazuela con 125 ml de agua, la mantequilla y
una pizca de sal. Cuando rompa a hervir, retira del fuego y
anade la harina. Remueve a fuego suave con una varilla hasta
que quede una masa homogénea. Retira del fuego y agrega los
huevos de uno en uno sin dejar de remover. Deja que se temple
e introduce la masa en una manga pastelera.

Extiende pequenas porciones alargadas sobre un par de placas
aptas para el horno cubiertas con papel de hornear. Hornea a
200 grados durante unos 10 minutos. Deja que se templen y
cértalos por la mitad con un cuchillo de sierra.

Retira los platanos del horno, pélalos y aplastalos con un
tenedor. Con una batidora eléctrica monta la nata. Mézclala con
el puré de platano. Introduce en otra manga y rellena los
relampagos.

Unta la parte superior de cada relampago con un poco de



cobertura, sirvelos en una fuente y acompanalos con natillas.

40. RELAMPAGOS CON CREMA DE PLATANO Y BANO
DE CARAMELO (4-6 p.)



40125 g de harina
100 g de mantequilla
300 g de nata liquida
200 g azucar
3-4 huevos
2 platanos
zumo de limon
sal
hojas de menta
grosell
Coloca los platanos en una bandeja de horno y asalos con la
piel a 170 grados durante 10 minutos. Una vez asados, pélalos y
machacalos en un plato con un tenedor. Monta la nata, mézclala
con el puré de platano y reserva.

Para hacer la masa, pon a calentar agua (250 ml) en una
cazuela con la mantequilla y una pizca de sal. Cuando se
disuelva, agrega la harina y remueve con una varilla manual.
Retira del fuego e incorpora los huevos de uno en uno sin dejar
de batir con la varilla.

Introduce la masa en una manga pastelera con una boquilla
rizada y coloca pequehas porciones alargadas sobre una placa
de horno cubierta con papel de hornear. Cocinalas en el horno a
180-200 grados durante 15-20 minutos.

Retira del horno, deja templar, abre con una puntilla y rellena
los relampagos con la crema de platano.

Pon agua (50 ml) en una sartén, agrega el azlcar y un chorrito
de zumo de limén. Funde a fuego suave hasta conseguir un
caramelo oscuro y bana los relampagos.

Sirve en una fuente amplia y decora con hojas de menta y
grosellas.

41. ROLLITOS DE HIGOS Y PASAS (6 p.)



4%. laminas de pasta brick
100 g de mantequilla
100 g de pasas
100 g de higos secos
50 g de almendras
2 cucharadas de miel
grosellas
hojas de menta
Para la salsa
10 g de azlcar
2 cucharadas de miel
1 cucharada de zumo de limén
20 ml de agua de azahar

Coloca las laminas de pasta brick sobre la superficie de trabajo
y Untalas con la mantequilla a punto de pomada. Repliega los
bordes de cada circulo hasta obtener un cuadrado. Vuelve a
untar con mantequilla y pliega en dos para formar un
rectangulo.

Mezcla las pasas y los higos troceados con la almendra molida
y la miel. Coloca un poco de esta mezcla sobre cada placa de
pasta y enrollala. Coloca los rollitos en una fuente e introduce
en el horno precalentado a 200 grados durante unos 10
minutos, hasta que la pasta se dore.

Para preparar la salsa, haz un caramelo ligero hirviendo 120 ml
de agua con el azUcar. Retira del fuego y agrega la miel, el
zumo de limon y el agua de azahar. Por ultimo, déjala enfriar.

Sirve los rollitos de higos y pasas con la salsa alrededor o
encima de ellos. Decora con grosellas y hojas de menta

42. RUEDAS RELLENAS DE PLATANO Y FRESA (8 p.)



42.00 g de mantequilla
150 g de harina
4 huevos
3 claras de huevo
2 platanos
400 g de fresas
200 ml de nata montada
3 cucharadas de azlcar
almendra fileteada
sal
Pon a hervir en un cazo un cuarto de litro de agua con la
mantequilla hasta que se deshaga. Afade una pizca de sal y la
harina tamizada. Remueve fuerte y sin parar con una cuchara
de madera hasta que la masa sea uniforme. Fuera del fuego,
trabaja un poco mas la masa y deja que se temple un poco.
Anade los huevos uno a uno a la masa anterior removiendo y
mezclando hasta que queden bien integrados. Introduce la
masa en una manga pastelera con una boquilla bastante ancha.
Forra una placa de horno con papel de hornear y forma unas
espirales. Pincha las espirales con unas almendras fileteadas.
Introduce en el horno a 180 grados durante 15-20 minutos.
Monta las claras de huevo con 3 cucharadas de azUcar con la
batidora de varillas. Tritura con la batidora las fresas limpias y
los platanos troceados. Mezcla la fruta con las claras montadas
suavemente.
Para servir, coloca una capa del relleno de fruta con las claras
sobre una espiral y tapa con otra espiral.
Sirve estas ruedas acompahadas de nata montada y, si quieres,
con un poco mas de relleno.

43. SUSPIROS DE BILBAO (30 unidades)



43. huevos
185 g de harina
75 g de almendras picadas
125 g de azUcar glas
125 g de mantequilla
huevo batido
azucar
canela molida
Bate en un bol la mantequilla a punto de pomada con el azlcar
glas. Agrega uno a uno los huevos sin dejar de batir. Agrega
también las almendras y la harina tamizada. Mezcla hasta
conseguir una masa uniforme.

Introduce esta mezcla en una manga pastelera y deposita unos
montoncitos en una placa de horno cubierta con papel de
hornear. Unta con huevo batido y espolvorea con un poco de
azUcar. Hornea a 175 grados durante 8-10 minutos.

Sirve los suspiros espolvoreados con canela.

44. TARTA DE FRESAS CON NATA (2 p.)
1 lamina de hojaldre
20-25 fresas
/2 | de nata liquida
3 cucharadas de azucar
hojas de menta
Estira el hojaldre sobre la encimera y espolvorea con una pizca
de azucar. Presiona el hojaldre con un rodillo para que se pegue
bien el azucar. Corta dos rectangulos y retira la parte sobrante.

Coloca papel de hornear sobre la bandeja del horno. Pon
encima el hojaldre y cubre con otra bandeja de horno para que
quede bien fino. Hornea a 180 grados durante 15-20 minutos.

Introduce la nata en un bol, anade una cucharada y media de
azucar y montala con una batidora de varillas. Introduce la nata
en una manga pastelera y cubre uno de los rectangulos de
hojaldre. Coloca encima fresas. Pon el otro rectangulo encima y



repite la operacidon. Decora con hojas de menta y sirve.

45. TARTALETA DE HIGOS FRESCOS (2 p.)
/> [amina de pasta brisa
8-10 higos frescos
canela molida
azUcar
1 limoén
4 cucharadas de miel
hojas de menta
Para hacer las tartaletas, extiende la [amina de pasta brisa,
corta dos trozos con un cortapastas, coldcalos en una bandeja
de horno cubierta con papel de hornear y hornea a 180 grados
durante 8 minutos.

Pon sobre las tartaletas un poco de azUcar y una pizca de
ralladura de limdn. Pela los higos, partelos por la mitad y
colécalos encima. Espolvorea con un poco de canela y hornea
durante 2-3 minutos.

Haz zumo con el limdén y mézclalo con la miel. Calienta en el
microondas un minuto para que se mezclen bien los sabores.
Vierte por encima de las tartaletas la miel con el limén y decora
con hojas de menta.

46. TARTALETAS CON FRUTAS (4 unidades)



4@50 g de pasta quebrada
1 lata de melocotdn en almibar
/2 kiwi
/> platano
1 fresa
15 frambuesas
ralladura de corteza de naranja
2 hojas de gelatina
1 cucharada de aztcar moreno
100 ml de nata liquida
harina
mantequilla

Para hacer las tartaletas, enharina una superficie limpia, estira

la pasta quebrada con un rodillo y cértala en cuatro trozos. Unta
cuatro moldes con un poco de mantequilla y cubrelos con los
trozos de pasta quebrada. Aprieta bien las paredes y la base de
los moldes y retira lo que sobresalga. Coloca las tartaletas en
una fuente apta para el horno y hornea (con el horno
previamente caliente) a 180 grados durante 10 minutos. Deja
enfriar y desmolda.

Para hacer el almibar gelatinizado, mezcla en un cazo el
almibar de la lata de melocotén con un chorro de agua. Cuando
empiece a hervir, agrega las hojas de gelatina previamente
hidratadas en agua fria y remueve hasta que se deshagan. Deja
enfriar para que se gelatinice.

Para el relleno, pela el kiwi y el platano, retira el rabito de la
fresa, pica todas las frutas y ponlas en un bol. Trocea el
melocotdn en almibar, incorporalo y agrega 5 frambuesas.
Espolvorea con el azlicar y mezcla.

Pon la nata en un bol, incorpora la ralladura de corteza de
naranja y bate con la varilla hasta que se monte.

Emplata las tartaletas con el relleno de frutas. Agrega la
gelatina e incorpora la nata montada. Coloca una frambuesa
encima de cada tartaleta. Esparce el resto de las frambuesas



por el plato y sirve.

47. TARTALETAS DE AGUACATE (6 p.)



4. aguacate
3 cucharadas de azucar
2 huevos
2 hojas de gelatina
zumo de 1 limon
100 g de chocolate de cobertura
hojas verdes pequehas
hojas de menta
grosellas
Para la pasta quebrada (300 g)
200 g de harina
100 g de mantequilla
1 huevo
1 cucharada sopera de azucar glas
harina para estirar
Para la pasta quebrada, trabaja la mantequilla a punto de
pomada con el azlcar. Afiade el huevo y poco a poco la harina.
Amasa bien hasta conseguir una bola, tapala con film de cocina
y deja reposar durante 30 minutos en el frigorifico. Después
estira la masa con un rodillo y un poco de harina. Corta la pasta
con varios moldes de la forma y tamafo que mas te gusten y
cocinalos en el horno a 180 grados durante 15 minutos.

Para el relleno, separa las claras y las yemas. Coloca las 2
yemas en un recipiente al bafio maria con 2 cucharadas de
azUcar y el zumo de limon. Revuelve hasta obtener una mezcla
suave. Cuando esté caliente afade las hojas de gelatina
remojadas previamente, mezcla bien y mantén al fuego unos 5
minutos mas. Por otro lado, monta las claras con la batidora de
varillas con una cucharada de azUcar.

Pela el aguacate, retirale el hueso y tritlralo con la batidora
junto con la mezcla de las yemas. A continuacion mézclalo con
las claras. Aparte, prepara unas hojas de chocolate, untando las
hojas verdes en el chocolate derretido previamente y dejando
que se seque y endurezca el chocolate en la misma hoja (para



que tome forma) sobre papel de hornear.

Coloca los moldes de nuevo sobre cada porcion de pasta y
rellénalos con el preparado de aguacate. Tapa e introducelos en
el frigorifico para que se enfrien y se cuajen ligeramente.

Para servir, retira los moldes y adorna con las hojas de
chocolate, unas grosellas y hojas de menta.

48. TARTALETAS DE ALMENDRA (2 p.)
2 huevos
100 g de azUcar
125 g de almendra molida
150 g de pasta quebrada
leche
harina
almendras tostadas fileteadas
mermelada de albaricoque
hojas de menta
grosellas
frambuesas (opcional)

Divide la pasta quebrada en dos y estirala con un rodillo
espolvoreando harina para que no se pegue. Coldcalas en 2
moldes individuales y pincha con un tenedor. Hornea las
tartaletas a 175 grados durante 10 minutos.

Separa las yemas de las claras. Ahade un chorro de leche y el
azucar a las yemas y montalas. Luego agrega la almendra
molida y mezcla. Por Ultimo, monta las claras y mézclalas con lo
anterior. Vierte la mezcla sobre las tartaletas y hornea a 200
grados durante 15 minutos. Retiralas y déjalas enfriar.

Finalmente, con un pincel da brillo a las tartaletas con la
mermelada y decora con las almendras tostadas. Adorna con
grosellas y hojas de menta. Puedes poner un poco de
mermelada y unas frambuesas.

49. TARTALETAS DE PERA (4p.)



49k circulos finos de hojaldre

2 peras en almibar

2 cucharadas de azlcar

4 cucharadas de natillas

fresas

Para la crema pastelera

2 | de leche

40 g de harina de maiz
refinada

75 g de azUcar

1 huevo

2 yemas de huevo

vainilla o canela
Hornea los circulos de hojaldre, pinchados con un tenedor,

hasta que estén crujientes.

Aparte, prepara la crema pastelera mezclando en un bol la
harina, el azlcar, el huevo y las yemas con un poco de leche
fria. pon el resto de la leche con vainilla o canela a calentar
hasta que hierva. A continuacion, afiade la leche hervida al resto
de la mezcla, calienta removiendo (sin que hierva) hasta que se
espese. Retira del fuego y deja enfriar.

Coloca sobre cada circulo de hojaldre una o dos cucharadas de
crema pastelera fria y encima media pera descorazonada y
cortada en laminas. Espolvorea con azucar y gratina en el horno
hasta que se caramelice el azucar.

Para servir, cubre el fondo del plato con las natillas bien frias y
coloca encima la tartaleta. Decora con unas fresas.

50. TEJAS DE ALMENDRA CON PLATANO (6 unidades)



530 g de almendras fileteadas
40 g de azlcar
5 g de harina
1 clara de huevo
2 platanos
1 ciruela
30 g de mantequilla
1 cucharada de azucar
moreno
ron
hojas de menta
Para hacer las tejas, mezcla en un bol el azlcar, la harina, las
almendras y la clara de huevo. Divide la masa en 6 montoncitos
y coldcalos en una bandeja de horno cubierta con papel de
hornear. Hornea (con el horno previamente caliente) a 180
grados durante 10 minutos. Retira y coloca cada teja sobre un
rodillo o botella para que tomen forma.

Pela los platanos y la ciruela, trocéalos y ponlos a caramelizar
en una sartén con la mantequilla y el azdicar moreno. Moja con
un chorrito de ron y deja reducir a fuego vivo.

Sirve las tejas de almendra con la fruta y vierte por encima su
juguito. Decora con hojas de menta.

51. TEJAS Y CIGARRILLOS (6-8 p.)



S5Xara las tejas

100 g de almendra molida

50 g de almendra picada

25 g de mantequilla

2 claras de huevo

25 g de harina

125 g de azUcar glas

sal

Para los cigarrillos

35 g de harina

2 claras de huevo

55 g de mantequilla

50 g de azucar glas avainillado

mantequilla para hornear
Pon el horno a calentar.

Para hacer las tejas, mezcla en un cuenco la harina, el azlcar,
las almendras molidas y las picadas y una pizca de sal. Anade la
mantequilla a punto de pomada vy las claras de huevo. Mezcla
bien hasta conseguir una masa homogénea y deja reposar
varias horas en el frigorifico.

Con una cuchara coge (de una en una) 4 cucharadas de masa,
distriblyelas sin que se toquen sobre una placa de horno y
esparcelas un poco. Hornea a 170 grados unos 10 minutos
aproximadamente.

Retira las tejas del horno y mientras estén calientes dales
forma curva con un vaso o botella (planos). Repite el proceso
hasta terminar toda la masa.

Para hacer los cigarrillos, pon en un cuenco el azlcar glas
avainillado y la harina tamizada y mézclalos bien con una varilla.
Anade poco a poco la mantequilla a punto de pomada y las
claras. Sigue mezclando hasta lograr una masa consistente.

Introduce la masa en un canutillo y vierte pequenas porciones
sobre la bandeja de horno previamente untada con un poco de
mantequilla. Deja suficiente espacio entre ellas y extiéndelas



con una cuchara de manera que queden bien finas. Hornea a
180 grados durante unos 4 minutos.

Para darles la forma a los cigarrillos, sacalos del horno vy,
todavia calientes, enrodllalos con algo que tenga forma cilindrica,
por ejemplo, un lapiz.

Sirve las tejas y los cigarrillos.

52. TENTACION DE MANZANA (8 p.)



52. manzanas
250 g de harina
150 g de mantequilla
200 g de azucar
4 huevos
1 vaso de nata liquida
/2 vaso de mermelada de melocotdn
sal
jengibre molido
hojas de menta
Pon la harina y una pizca de sal en un bol grande, anade la
mantequilla a punto de pomada y 2 cucharadas de agua. Amasa
a mano hasta que quede una masa homogénea. Coloca la masa
sobre el molde y extiéndela bien hasta cubrir toda la superficie.

Pela las manzanas, ralla 3 y corta las otras 2 en rodajas. Pon
las pieles y los corazones a cocer en una cazuelita con 2
cucharadas de azlcar y un poco de agua. Deja cocer durante 6-
8 minutos hasta conseguir un jarabe ligero. Cuela y reserva.

Para el relleno, pon los huevos vy el resto del aziicar en un bol y
bate bien. Agrega una pizca de jengibre y la nata liquida y sigue
batiendo. Incorpora las manzanas ralladas y mezcla bien. Vierte
la crema sobre la masa del molde e introduce en el horno
(previamente calentado) a 200 grados durante 30-35 minutos.
Retira del horno, deja enfriar y desmolda.

Mezcla la mermelada de albaricoque con el jarabe y pinta la
tarta. Decora con hojas de menta.

53. TORRES DE AVELLANAS Y CHOCOLATE (4 p.)



53. huevos
75 g de azUcar
75 g de harina
75 g de avellanas tostadas
50 g de chocolate de cobertura
50 g de chocolate de cobertura blanco
frambuesas
grosellas
hojas de menta

Tritura las avellanas en la picadora. Bate los huevos con el
azUcar con la batidora de varillas hasta que esté bien montado.
Anade la harina tamizada y la mitad de las avellanas. Mezcla
bien y vierte la masa en 4 moldes individuales (si fuera
necesario, Untalos con mantequilla y harina). Afade el resto de
las avellanas picadas encima y hornea a 170 grados durante 15-
18 minutos.

En dos cuencos diferentes deshaz en el microondas los
chocolates por separado. Calienta un poco de agua y anadeles a
cada uno de ellos un chorro de agua tibia. Mezcla bien cada uno
de ellos con unas varillas hasta conseguir la textura de una
crema.

Desmolda los bizcochos y sirvelos con las cremas de chocolate
blanco y negro. Adorna con frambuesas, grosellas y hojas de
menta.

54. TORRIJAS (8 p.)



54 rebanadas de pan
700 ml de leche
300 ml de nata liquida
150 g de azUcar
huevo batido
1 limén
aceite de oliva
1 palo de canela
canela molida
un racimo de grosellas
hojitas de menta

Coloca las rebanadas de pan en un recipiente hondo. Pon la
leche y la nata a calentar con el palo de canela y 120 gramos de
azucar. Retira del fuego y viértela sobre las rebanadas de pan.
Deja que se empapen bien.

En una sartén con abundante aceite pon un trozo de corteza
de limdn. Escurre un poco las torrijas, pasalas por huevo batido
y frielas en la sartén. Retiralas a un plato con papel de cocina
para eliminar el exceso de aceite.

Mezcla el resto de azlcar con una pizca de canela molida y
espolvorea por encima de las torrijas. Sirve las torrijas y decora
con las grosellas y una hojita de menta.

55. TORRIJAS CON CREMA DE MEMBRILLO (2 p.)



58. rebanadas gruesa de pan de molde integral
1 vaso de leche
3 huevos
zumo de %2 limdn
2 cucharadas de azlcar
1 vaina de vainilla
100 g de membrillo
aceite de oliva
harina
Prepara una natilla ligera para después mojar el pan. Pon la
leche a cocer (reserva un poco) con la vaina de vainilla y el
azucar.

Separa las claras y las yemas de dos huevos. Bate las yemas
con la leche reservada y mézclala con la leche cocida. Aparta del
fuego y pasa a un bol. Deja templar, vierte sobre la rebanada de
pan y espera a que esté bien remojada. Escurrela y pasala por
harina y un huevo batido y frielas en una sartén con un poco de
aceite.

Trocea el membrillo y ponlo en una sartén con el zumo de
limon y un poco de agua. Cocinalo a fuego suave y aplasta con
una varilla. Cuela la crema con un colador y reserva.

Sirve la torrija y acompanala con la crema

56. TORRIJAS DE CHOCOLATE CON NATA AROMATIZADA
AL ROMERO (4 p.)



564 rebanadas gruesas de pan de molde
> | de leche
150 g de chocolate a la taza
2 cucharadas de azucar
1 vaso de nata liquida
harina y huevos para rebozar
/> copita de anis
aceite de oliva
canela molida
ramas de romero fresco
4 bolas de helado

Pon la leche a cocer, agrega el chocolate y cocina hasta que se
disuelva y empiece a hervir.

Con un cuchillo de sierra retira la corteza de las rebanadas de
pan. Cortalas por la mitad y coldcalas en un recipiente amplio.
Vierte el chocolate por encima y deja reposar hasta que se
empapen bien.

Para aromatizar la nata, ponla en una cazuela, agrega una
cucharada de azucar y una rama de romero. Deja cocer a fuego
suave durante 5 minutos. Cuela y resérvala.

Retira las rebanadas de pan del chocolate, pasalas por harina y
huevo y frielas (por ambos lados) en una sartén con aceite.
Escurrelas sobre papel de cocina.

Pon el anis en una sartén, caliéntalo, flambea y riega las
torrijas. Mezcla una cucharada de azUcar con una pizca de
canela y espolvoréalas.

Sirve, por racion, un par de torrijas, una bola de helado y un
poco de nata aromatizada.

57. TORRIJAS DE NATILLAS (4 p.)



57. barra de pan duro
8 yemas de huevo
1 | de leche
150 g de azUcar
2 palos de canela
harina
aceite de oliva virgen extra
Para decorar
azucar
canela molida
anis
salsa de frambuesa
frambuesas
grosellas
hojas de menta

Pon la leche (reserva un poco) con el azucar y los palos de
canela en una cazuela. Pon a calentar a fuego medio.

Bate las yemas con la leche reservada anteriormente. Echa un
poco de la leche caliente y vierte todo nuevamente a la cazuela.
Remueve bien hasta que se espese.

Corta el pan en rebanadas de 2 o 3 centimetros de grosor y
coldcalas en una fuente honda. Cubrelas con las natillas
preparadas y deja que se empapen bien.

Pasalas por harina y frielas por los dos lados en una sartén con
aceite. Escurrelas sobre papel de cocina y sirvelas en una
fuente. Mezcla azUcar con canela y espolvoréalas. Decora con
salsa de frambuesa, frambuesas, grosellas y hojas de menta.
Aromatiza algunas con un poco de anis.

58. TORRIJAS DE SAN JOSE (4 p.)



58.2 rodajas de pan de la vispera
2 vasos de vino tinto
200 g de azucar
1 naranja
zumo de naranja
canela (un palo y molida)
harina
huevo batido
aceite de oliva
mermelada
En una cazuela deja reducir a fuego lento durante 10 minutos
el vino con 4 cucharadas de azlcar, un palo de canela, la
corteza de naranja y un chorro de zumo de naranja.

Seguidamente, pon a macerar en esta mezcla las rodajas de
pan y espera a que se empapen bien. A continuacion, saca las
rebanadas y rebdzalas primero en harina y después en huevo
batido. Frielas en aceite muy caliente. Retiralas de la sartén
cuando estén fritas, escurrelas y espolvorea con azlcar y canela
en polvo.

Sirvelas adornadas con naranja y acompanadas con
mermelada.

59. TORRIJAS RELLENAS (4 p.)



59L panes de leche
500 ml de leche
100 ml de nata liquida
100 g de azUcar
2 manzanas
1 huevo
cortezas de limon y naranja
aceite de oliva
1 palo de canela
canela molida
helado de nata
frambuesas
Pon en una cazuela la leche, la nata, medio palo de canela y 25
gramos de azucar. Caliéntalo a fuego suave para que la leche se
aromatice. Por otro lado, pela las manzanas, cortalas en rodajas
y ponlas a cocer durante 10 minutos con un poco de agua, 25 g
de azucar y el otro medio palo de canela.

Abre los panes como si fueran un libro, aprieta la miga para
hacer hueco y rellénalos con las manzanas cocidas. Coldcalos en
una fuente con la leche aromatizada y déjalos que se empapen
bien.

Pon a calentar abundante aceite en una sartén con las cortezas
de naranja y limon. Una vez caliente, retira las cortezas, pasa
los panes bien escurridos por huevo batido y frielos. Esclrrelos
sobre papel de cocina.

Sirve las torrijas espolvoreadas con azUcar y canela molida, y
acompana con una bola de helado de nata y unas frambuesas.

60. TOSTAS DE FRESAS ASADAS CON NATA (4p.)
12 fresas
4 rebanadas de pan de molde
sin corteza
3 cucharadas de azucar
1 cucharada de canela molida
200 ml de nata montada



150 ml de vinagre de médena
ramas de menta

Pon a reducir en un cazo al fuego el vinagre con una cucharada
de azUcar. Reserva.

Extiende las rebanadas de pan sobre una superficie lisa.
Espolvoréalas con el resto del azucar y la canela. Coldcalas
entre 2 papeles de hornear sobre la placa de horno, aplasta con
un rodillo y hornéalas a 180 grados durante 15 minutos (con el
horno precalentado) hasta que queden tostadas.

Lava las fresas, quitales el pedunculo, cortalas por la mitad y
colocalas hacia abajo en una bandeja apta para horno con la
superficie plana. Asalas a 180 grados durante 3-5 minutos (con
el horno precalentado).

Retira los papeles de hornear a las rebanadas de pan, reparte
las fresas en las rebanadas y decora con la nata montada y
unos hilos de la reduccién de modena. Espolvorea con menta
picadita y adorna con una rama de menta.

61. YEMAS DE HUEVO (35 unidades)

12 yemas de huevo muy frescas
azucar
1 limén

Prepara un almibar con medio vaso de agua con unas gotas de
limon y 200 gramos de azlcar. Calienta hasta el punto de bola (justo
antes de que empiece a dorarse).

Aparte, en un cazo, echa las yemas y batelas con una varilla. Vierte
sobre ellas el almibar poco a poco, sin parar de batir. Pasalo por un
chino y cuécelo a fuego suave al bafio maria, removiendo. Cuando la
mezcla esté cuajada y se separe de las paredes del cazo extiéndela
sobre una fuente grande o superficie de trabajo bien limpia. Deja
enfriar.

Dale forma de bolitas e impregna las yemas en azucar.

Sirvelas en moldecitos de papel.






Tartas

1. BRAZO DE FRESA (4 p.)



Yara el bizcocho
2 huevos
50 g de azUcar
50 g de harina
Para el relleno
200 g de nata montada
125 g de fresas
100 g de azUcar
100 g de puré de frambuesa
vinagre
Para decorar
chocolate de cobertura
hojas de menta
Para el bizcocho, monta los huevos con una batidora eléctrica
de varillas, anade el azlcar y sigue montando. Agrega la harina
tamizada y mezcla con movimientos envolventes. Coloca un
papel de hornear sobre la placa y vierte encima la masa del
bizcocho e introduce en el horno a 200 grados durante 8-10
minutos.

Para el relleno, lava las fresas y retira los tallos. Trocea unas
cuantas en laminas finas y deja un par de ellas enteras.

Pon el azUcar en una sartén al fuego hasta que se caramelice.
Anade las fresas (enteras y laminadas), mezcla bien y vierte un
chorrito de vinagre. Dales un calentdn y pasalas a un plato.
Agrega el puré de frambuesa a la sartén y deja reducir hasta
conseguir una salsa espesa.

Cuando el bizcocho esté hecho, retira la bandeja del horno y
separa el bizcocho del papel con cuidado para que no se rompa.
Rellénalo con la nata montada y las fresas laminadas. Enrdllalo
y corta los extremos. Decoralo con las fresas enteras, unos hilos
de chocolate de cobertura, salsa de frambuesa y hojas de
menta.

2. BRAZO GITANO (2 p)



2. huevos
50 g de azUcar
50 g de harina
1 vaso de crema pastelera
10 fresas
mermelada de melocotdn
un trozo de chocolate de cobertura
hojas de menta
En un bol monta los huevos con el azlcar con una batidora de
varillas. Afiade la harina tamizada, espolvoreandola poco a poco
y sin dejar de mezclar suavemente con la mano.

Vierte esta mezcla sobre una placa de horno cubierta con papel
de hornear y extiéndela con la espatula. Hornea a 200 grados
durante 4 minutos aproximadamente. El bizcocho no debe
quedar crudo, pero si estda demasiado hecho no se podra
enrollar.

Fuera del horno, dale la vuelta y retirale el papel. Cubrelo con
una capa de crema pastelera y las fresas picadas. A
continuacion, enrollalo ayudandote con el papel. Cubre el brazo
untandolo con mermelada y espolvorea con chocolate rallado.

Para servir, corta dos rodajas por persona y adorna el plato con
un poco de mermelada, chocolate rallado y hojas de menta.

3. BRAZO GITANO DE FRUTAS CON SALSA DE FRESA (6-8
p.)



3. huevos
75 g de azUcar
75 g de harina
70 g de azucar glas
300 ml de nata liquida
5 fresas
1 melocotdén y medio en almibar
brandy
hojas de menta
Para la salsa
5 fresas
1 cucharada de azucar
jugo del almibar o agua
Para hacer el bizcocho, bate los huevos con el azlicar hasta
que quede montado con la batidora de varillas. Echa poco a
poco la harina tamizada. Unela con movimientos suaves para
gue no se bajen los huevos. Extiende la masa en una bandeja
plana, cubierta previamente con papel de hornear, y hornea a
200 grados durante 8-10 minutos.

Prepara el relleno picando finamente las fresas y un melocotdn.
Monta la nata con la batidora de varillas y agrégale el azUcar
glas. Separa el bizcocho del papel y extiende encima la fruta
picada y sobre ella la nata. Enrolla el bizcocho (dandole forma
de brazo gitano, con el relleno dentro) y emborracha untando el
bizcocho con el jugo del almibar mezclado con un chorro de
brandy.

Para la salsa de fresa, pon en un cazo las otras 5 fresas
picadas en rodajas con el azlicar y unas gotas del almibar o
agua. Cocinalo durante unos 4-5 minutos a fuego suave.

Retira las esquinas del brazo gitano y sirvelo acompafiado de la
salsa de fresa y unas rodajas de melocoton en almibar. Adorna
con hojas de menta.

4. COCA DE SAN JUAN (12 p.)



450 g de harina de fuerza
120 g de azlcar
80 g de levadura de panaderia
16 g de sal
1 cucharada de canela molida
1 cucharada de agua de azahar
141 g de mantequilla
ralladura de limdn
ralladura de naranja
5 huevos
50 g de pifones remojados en agua
50 g de frutas confitadas
Para la masa madre
240 g de harina de fuerza
5 g de levadura de panaderia
20 g de mantequilla
Para la masa madre, pon la harina en un bol, afade la levadura
desmenuzada y la mantequilla a punto de pomada. Mezcla y
vierte 144 ml de agua poco a poco sin dejar de amasar. Cuando
consigas una bola homogénea, tapala con film de cocina y
déjala reposar (de 30 a 120 minutos dependiendo de la
temperatura, a mas calor antes fermentara) hasta que triplique
su volumen.

Coloca la masa madre en un recipiente grande, anade el
azUcar (reserva un poco), la harina, la levadura de panaderia, la
sal, la canela, el agua de azahar, la mantequilla a temperatura
ambiente, un poco de ralladura de naranja, un poco de ralladura
de limén y 4 huevos. Amasa a mano, vierte 112 ml de agua
pOCO a poco Y sigue amasando hasta que quede una masa
homogénea.

Corta la masa en 4 trozos, espolvoréalos con un poco de harina
y estiralos con un rodillo hasta darles forma ovalada.

Coloca las cocas sobre 2 bandejas de horno cubiertas con
papel de hornear y deja que fermenten durante 30 minutos.



Bate un huevo y con un pincel Untalas por la parte superior.
Espolvoréalas con unos pifiones y unos trocitos de frutas
confitadas. Cocinalas en el horno (previamente calentado) a 210
grados durante 7-10 minutos.

5. HOJALDRE DE FRUTAS (4-6 p.)



B. laminas de hojaldre
azucar para caramelizar
harina
Para la compota
2 manzanas
1 pera
1 platano
3 cucharadas de azucar
Para la crema pastelera
35 g de harina
75 g de azUcar
3 yemas de huevo
1 huevo
> | de leche
2 palo de canela o vainilla
Estira bien las laminas de hojaldre en una superficie
espolvoreada con harina y pinchalas con un tenedor para evitar
que suban. Hornéalas en una placa de horno a 175 grados de
10 a 20 minutos, dependiendo del grosor.

Para preparar la compota, pela y trocea las frutas. Cuécelas a
fuego lento durante 15 minutos aproximadamente con las tres
cucharadas de azlcar.

Prepara una crema pastelera calentando la leche (reserva un
poco), con la canela o vainilla, hasta que hierva y déjala
templar. En otro cuenco mezcla el aztcar con la harina y anade
el chorro de leche fria reservado. Incorpora las yemas y el
huevo. Una vez bien mezclado, agrégaselo a la leche templada y
remueve sin parar hasta que se espese. Este paso se realiza a
fuego muy lento.

Mezcla la compota con la crema para utilizarla de relleno.

Horneado el hojaldre, corta cada lamina por la mitad y coloca
un cuadrado, espolvoreado con azucar, nuevamente en la placa.
Gratinalo hasta que el azUcar se caramelice.

Sobre una placa de hojaldre extiende parte del relleno y cubre



con otra placa. Repite la operacién terminando con el
caramelizado.

6. MILHOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA DE TURRON

Y YEMA 8 p.)

100 g de chocolate de

cobertura

1/> tableta de turrdn

4 de | de nata liquida

frambuesas

hojas de menta

Para la crema de yema

8 yemas

180 g de azucar

Pon la nata a cocer en una cazuela. Cuando empiece a hervir

retirala del fuego, pica el turrén y anadelo. Remueve hasta que

se disuelva el turron. Deja enfriar y monta con una batidora

eléctrica de varillas.

Funde la mitad del chocolate en el microondas. Anade el resto
y deja que se funda por el efecto del calor. Viértelo sobre un
trozo de film de cocina y cubrelo con otro film. Extiéndelo con la
mano Yy después pasa el rodillo hasta que quede una capa fina.
Presiona con una regla, marca unos cuadrados y deja enfriar.

Para la crema de yema, pon el aztcar y medio vaso de agua a
cocer hasta conseguir un jarabe espeso. Pon las yemas en un
bol grande, ahade el jarabe poco a poco y con una varilla
manual mezcla suavemente sin dejar de remover. Cuela la
mezcla, coloca el recipiente al bafo maria y remueve hasta que
se espese (20-30 minutos). Deja templar.

Monta el milhojas alternando las capas de chocolate con la
mousse de turron y la crema de yema.

Decora con unas hojitas de menta y unas frambuesas.

7. MILHOJAS DE DULCE DE LECHE (4-5 p.)



A.lamina de hojaldre

1 bote de leche condensada de 370 g
7 fresas

1 huevo

2 cucharadas de azucar

2 cucharadas de azlcar glas

100 ml de nata liquida

1 cucharada de vinagre de

modena
harina
hojas de menta

Pon el bote de leche condensada en la olla a presidon con agua
que cubra. Cierra la olla y deja que se cocine durante 45
minutos a partir de que salga la valvula de seguridad. Deja que
se enfrie en la olla, revuelve bien e introduce en la manga
pastelera. Monta la nata con la batidora de varillas y mézclala
con la mitad del dulce de leche (la otra mitad resérvala para
otra ocasion).

Extiende el hojaldre sobre una superficie enharinada. Corta 2
circulos, coldcalos en una placa con papel de hornear y Untalos
con el huevo. Hornea a 200 grados durante 20 minutos. Dale la
vuelta a un disco de hojaldre y agujerea el centro, dejandolo
vacio por dentro. Rellena con el dulce de leche y tapa con el
otro disco. Espolvorea azUcar glas.

Limpia y filetea las fresas. En un cazo funde el azlcar y cuando
empiece a hacerse el caramelo ahade las fresas y rehoga. Vierte
el vinagre y deja que se reduzca a fuego suave durante 2
minutos. Retira las fresas y deja que siga reduciéndose. Aparta
del fuego y mézclalo de nuevo con las fresas.

Sirve el milhojas relleno acompafado de la reduccion de fresas
y unas hojas de menta.

8. PANTXINETA (8-10 p.)



&. laminas de hojaldre

> | de leche

2 huevos

3 yemas de huevo

75 g de azUcar

30 g de harina de maiz refinada
1 vaina de vainilla

100 g de almendra fileteada
100 g de almendra picada

1 cucharada de harina

1-2 cucharadas de azUcar glas

Pon casi toda la leche (reserva un poco) a calentar en una
cazuela. Abre la vaina de vainilla y afadela.

En un bol mezcla la harina de maiz refinada con el azlcar.
Vierte la leche reservada anteriormente y remueve bien hasta
que quede una masa homogénea y sin grumos. Afade las 3
yemas y 1 huevo entero y mezcla. Echa un poco de la leche
caliente de la cazuela y dillyela. Vierte la mezcla a la cazuela y
mantén al fuego sin dejar de remover hasta que se espese.
Retira la vainilla. Deja templar y ahade la almendra picada.

Espolvorea una superficie limpia con un poco de harina. Dobla
cada lateral de la lamina de hojaldre hacia el centro y estira con
un rodillo. Repite esta operacion 3 veces. Corta un par de
circunferencias, una de unos 25 centimetros de diametro y la
otra de unos 27.

Cubre una placa de horno con papel parafinado, coloca encima
la circunferencia pequefa de hojaldre y cubre con la crema
pastelera preparada dejando los bordes libres. Unta los bordes
con un poco de agua y coloca encima la circunferencia mas
grande, presionando los bordes para que se junten. Unta la
superficie con un poco de huevo batido y espolvorea con la
almendra fileteada. Introduce en el horno (previamente
calentado) a 160 grados durante 40 minutos. Retirala del horno



y espolvoréala con un poco de azlcar glas.

9. PANTXINETA CON SALSA DE ROSAS (2 p.)



. laminas de hojaldre
1 manzana
huevo batido
1 cucharada de almendras fileteadas
/2 vaso de sirope de rosas
1 cucharada de azUcar
1 palo de canela
1 chorrito de nata liquida
40 g de mantequilla
2 vaina de vainilla
azucar glas
harina
frambuesas
hojas de menta
Para la crema pastelera
250 ml de leche
2 yemas de huevo
40 g de azlcar
20 g de harina refinada de maiz
2 vaina de vainilla
Para la crema pastelera, pon a cocer parte de la leche con la
vainilla. Pon en un bol el azlcar y la harina de maiz, agrega la
leche fria y las yemas, y mezcla bien. Ahade la leche templada,
retira la vaina de vainilla y cocina a fuego suave hasta que se
espese revolviendo con una varilla. Deja enfriar la crema tapada
con film de cocina.

Dobla las laminas de hojaldre dandoles forma rectangular y
estiralas con un rodillo espolvoreando un poco de harina para
que no se pegue. Coloca en una placa de horno papel de
hornear y encima un rectangulo de hojaldre. Pinchalo con un
tenedor y Untalo con un poco de huevo batido. Coloca encima la
crema pastelera y tapa con el otro hojaldre. Unta también con
huevo, haz un par de pequenos cortes y coloca las almendras
remojadas previamente en agua para que no se quemen.
Introduce al horno caliente a 210 grados durante 10 minutos y



después a 180 grados otros 20 minutos.

Para la salsa de rosas, pon a calentar en una sartén un poco de
agua, con la canela troceada en dos, el azlcar y el sirope de
rosas. Cuando empiece a reducirse afade la nata y deja que
siga reduciéndose. Retira la canela

Pon a derretir la mantequilla en una sartén con la otra mitad
de la vainilla, descorazona la manzana, filetéala e introdlcela a
la sartén y cocina brevemente. Retira la vainilla

Sirve la pantxineta, espolvorea con azlcar glas y acompaia
con la salsa de rosas y la manzana, y adorna con hojas de
menta y unas frambuesas.

10. PANTXINETAS DE FRUTAS (8 p.)



1Q. Iaminas de hojaldre
2 platanos
2 manzanas
/2 | de nata liquida
2-3 cucharadas de dulce de leche
4 de tableta de turrdn duro

Estira el hojaldre con un rodillo y corta 8 circulos de 12

centimetros de diametro aproximadamente con un cortapastas.
Colodcalos en 2 placas de horno y hornéalos a 180 grados
durante 20 minutos. Retira los hojaldritos, deja que se templen
y abrelos por la mitad. Reserva.

Trocea la fruta. Rellena cada hojaldre con un poco de fruta.
Ralla el turrdn y resérvalo.

Con una batidora de varillas monta la nata a punto de nieve y
mézclala con el dulce de leche.

Cubre las pantxinetas con nata montada y virutas de turrén.
Tapa con la otra parte del hojaldre. Sirve.

11. RULO DE COMPOTA (6 p.)



1M huevos
4 cucharadas de harina
4 cucharadas de azucar
250 ml de nata montada
hojas de menta
Para la compota
750 ml de vino tinto
4 cucharadas de azucar
2 manzanas
1 palo de canela
Para la compota, pon a cocer el vino, un vaso grande de agua,
el palo de canela y el azlcar en una cazuela. Pela las manzanas,
cértalas en 3, retirales el corazén y afadelas a la cazuela. Deja
cocer durante 45 minutos a fuego lento. Deja enfriar.

Para el bizcocho, casca los huevos y ponlos en un recipiente
amplio. Mdntalos con una batidora eléctrica de varillas. Agrega
el azlicar y sigue batiendo hasta que se monten bien. Agrega la
harina tamizada y mezcla a mano suavemente.

Vierte la masa sobre una placa de horno cubierta con papel de
hornear. Extiende y alisala con una espatula. Introduce en el
horno a 200 grados durante 8-10 minutos. Retira, deja que se
temple y desmolda.

Coloca la nata montada a un lado, pon encima la mitad de los
trozos de manzana y enrollalo. Sirve el rulo y adorna con el
resto de los trozos de manzana. Decora con hojas de menta.

12. STRUDEL DE MANZANA (6-8 p.)
5 laminas de pasta filo
3 manzanas golden
1 limén
75 g de almendras cortadas
en laminas
50 g de pasas
250 g de azucar
2 nueces de mantequilla



15 ml de licor de naranja
canela molida
nata montada
Pon en remojo las pasas con el licor de naranja hasta que se
ablanden. Reserva.

Pela y corta las manzanas en dados y ponlos en un bol con 225
gramos de azucar. Afade el zumo del limon y una pizca de
ralladura de su corteza. Remueve bien y reserva.

Extiende las laminas de pasta filo en una superficie lisa,
pintalas con la mantequilla derretida y coldcalas apiladas una
encima de otra. Pon encima las almendras (reserva unas pocas)
y las pasas maceradas. Anade las manzanas. Envuelve y pinta la
ultima lamina con mantequilla para que la pasta se tueste mejor
en el horno. Pon el strudel de manzana en una fuente de horno
y espolvorea con las almendras reservadas, una pizca de canela
y otra de azUcar. Hornea a 180 grados durante 30 minutos.

Sirve el strudel con un poco de nata montada.

13. TARTA ALASKA (6-8 p.)
una base de bizcocho
Y4 de | de helado
1 copa de brandy
5 claras de huevo
macedonia de frutas de temporada

(kiwi, platano, manzana, pera...)
4 cucharadas de azucar

Para hacer el merengue, monta las claras a punto de nieve con
un poco de azucar.

Sobre el borde del bizcocho coloca el helado en laminas. En el
centro pon la macedonia con su jugo. Cubrelo todo con el
merengue. Para cubrir la tarta de merengue puedes utilizar una
manga pastelera.

Calienta en un cazo el brandy, préndele fuego y flambea la
tarta.



Y lista para servir esta refrescante y sabrosa tarta.

14. TARTA DE ALMENDRA AL CAFE (6 p.)



1450 g de pasta quebrada
225 g de azlcar
150 g de almendras molidas
75 g de mantequilla
3 huevos
1 cucharada de café soluble
1 copita de licor de fruta
mantequilla y harina para el molde
mermelada de melocotdn
1 chorrito de zumo de naranja
almendras tostadas fileteadas

Extiende la pasta quebrada con un rodillo. Cubre con ella un
molde previamente untado con mantequilla y espolvoreado con
harina. Hornea a 160 grados durante 15 minutos. Retirala del
horno y deja que se temple.

Separa las claras de las yemas. Monta las yemas con el azlcar
con una batidora eléctrica. Mientras sigues batiendo agrega la
mantequilla fundida, el café soluble diluido en un poco de agua
caliente y el licor de fruta.

Una vez que hayas conseguido una mezcla homogénea agrega
las almendras, monta las claras a punto de nieve y afiadelas con
movimientos suaves y envolventes para que quede esponjoso.
Vierte la mezcla sobre la tartaleta y hornea a 160-170 grados
durante 25-30 minutos.

Deja templar y desmdldala. Cuela la mermelada, rebajala con
un poco de zumo de naranja y dale brillo. Espolvoréala con las
almendras fileteadas vy sirve.

15. TARTA DE CALABAZA (2 p.)



1300 g de calabaza
12 lamina de pasta quebrada
1 huevo
50 g de azUcar
50 g de azUcar moreno
sal
150 ml de leche evaporada
/2 cucharadita de canela molida
Y4 de cucharadita de jengibre molido
Y4 de cucharadita de clavo molido
nata para montar
grosellas y hojas de menta
Para las galletas, corta la lamina de pasta quebrada en un
cuadrado y un circulo y ponlos en dos cuencos cubiertos con
papel de hornear. Coloca los cuencos sobre una fuente de horno
y hornea a 180 grados durante 10-15 minutos.

Pon la calabaza en una olla y agrega un chorrito de agua (para
que no se pegue). Tapa y cuece a fuego lento durante 10-15
minutos hasta que se quede reducida a la mitad (150 gramos).
Coloca la calabaza cocida en un vaso de batidora, anade el
azUcar blanco, el azlcar moreno y las especias, jengibre molido,
clavo molido y canela molida. Casca el huevo, agrégalo y
sazona. Tritura y vierte poco a poco la leche evaporada. Reparte
la crema sobre las galletas y hornea a 180 grados durante 25
minutos hasta que se cuaje. Dale la vuelta a los cuencos,
desmolda y retira el papel de la base.

Sirve las tartas de calabaza y acompafa con la nata montada.
Decora con grosellas y hojas de menta.

16. TARTA DE CASTANAS (8-10 p.)



1 @ara el bizcocho
4 huevos
4 cucharadas de azucar
4 cucharadas de harina
mantequilla y harina para el molde
Para el relleno
/2 kg de castanas
1 cucharada de azucar
1 copita de brandy
50 g de mantequilla
12 vaso de nata liquida
hojas de menta
frambuesas
moras
cacao en polvo
Haz un corte en la corteza de las castafas con un cuchillo y
cuécelas en agua durante 20-30 minutos.

Bate los huevos y el aztcar con una batidora eléctrica de
varillas hasta que estén montados. Afiade la harina (reserva un
poco) tamizada y mezcla todo suavemente con las manos.

Unta con mantequilla el molde, espolvoréalo con harina y
vierte la masa. Mete en el horno precalentado a 180 grados
durante 18 minutos.

Para el relleno, pela las castanas cocidas (reserva 5 para la
decoracién) y trituralas con una batidora. Ahade el azlcar, el
brandy, la mantequilla fundida y la nata poco a poco sin dejar
de batir.

Abre el bizcocho por la mitad y rellénalo con la crema de
castanas. Espolvorea con un colador el cacao en polvo hasta
que cubra la tarta. Decora con las castanas reservadas, hojas de
menta, frambuesas y moras.

17. TARTA DE CIRUELAS CON CREMA DE PASAS (6-8 p.)



1250 g de pasta quebrada
4 huevos
350 ml de nata liquida
8 cucharadas de azucar
16 ciruelas pasas
250 g de pasas
/2 copa de ron
2 cucharadas de mermelada
hojas de menta
Pon las pasas en remojo la vispera con un vaso de agua y el
ron. En el momento de cocinar, retira el liquido de las pasas,
tritiralas con una batidora eléctrica y pasalas por un colador.

Estira la pasta quebrada y cubre con ella un molde redondo.
Pinchalo con un tenedor e introdtcelo en el horno (previamente
calentado) a 180 grados durante 10-15 minutos.

Abre las ciruelas, retirandoles el hueso. Cubre con ellas el
fondo de la tartaleta. Pon los huevos en un bol, afiade el aztcar
y batelos como si fueras a preparar una tortilla. Agrega la nata y
sigue batiendo. Vierte la crema sobre la tarta y hornea a 180
grados durante 40 minutos.

Abrillanta la tarta con la mermelada, acompanala con la salsa
de pasas y decora con hojas de menta.

18. TARTA DE COCO (6-8 p.)



1800 ml de leche
150 ml de nata liquida
2 huevos
40 g de azlcar
75 g de coco rallado
Para la pasta quebrada
460 g de harina
250 g de mantequilla
250 g de azucar glas
1 huevo
un chorrito de licor de naranja
salsa de frambuesa
frambuesas
grosellas
hojas de menta
Extiende el coco sobre una placa de horno cubierta con papel
de hornear. Introduce en el horno a 180 grados durante 3-4
minutos para que se tueste.

Pon la mantequilla (a temperatura ambiente) en un bol.
Amasala a mano, afiade el azlcar, el licor y el huevo y sigue
amasando. Incorpora la harina y amasa hasta que quede
completamente incorporada. Tapala con film de cocina y déjala
reposar en el frigorifico durante 24 horas.

Divide la masa en 5, coge una porcidn y congela el resto.
Espolvorea el trozo de masa con un poco de harina y extiéndela
con un rodillo. Cubre un molde de fondo desmontable e
introducela en el horno a 180 grados durante 10-15 minutos
aproximadamente. Deja enftriar.

Bate con una varilla de mano los otros 2 huevos, anade el
azUcar y sigue batiendo. Afade la mitad del coco, vierte la nata
y la leche sin dejar de batir. Vuelca la mezcla sobre la tartaleta,
espolvorea con el resto del coco e introduce nuevamente en el
horno a 180 grados durante 30 minutos. Deja templar y
desmdldala. Acompafala con un poco de salsa de frambuesa y



decdrala con frambuesas, grosellas y hojas de menta.

19. TARTA DE COMPOTA DE MANZANA (6 p.)



14. lamina de hojaldre
4 manzanas tipo reineta
4 cucharadas de compota de manzana
3 cucharadas de crema pastelera
150 g de mermelada de albaricoque
zumo de limén (opcional)

Extiende el hojaldre y cubre con él el fondo y los lados de un
molde. Hornea hasta dorar, 15-20 minutos a 175 grados (para
que no suba el hojaldre puedes cubrirlo con garbanzos). Deja
enfriar.

Extiende la compota, que habras aplastado con un tenedor,
sobre el hojaldre. Cubre con la crema pastelera y coloca encima
las manzanas peladas, descorazonadas y partidas en gajos
finos.

Vuelve a hornear a 175 grados durante 15 minutos
aproximadamente.

Por ultimo, extiende una capa de mermelada de albaricoque
(mézclala con zumo de limoén si deseas darle mas brillo).

Desmolda y sirve.

20. TARTA DE CUAJADA Y PLATANO (6-8 p.)



204 de | de leche de oveja
30 galletas
100 g de mantequilla
2 hojas de gelatina
cuajo de farmacia
2 platanos
3 cucharadas de azucar
miel
nueces
hojas de menta
Aplasta las galletas, afiadeles la mantequilla fundida y mezcla
bien con las manos. Cubre el molde e introduce en el frigorifico
hasta que se endurezca, unos 15 minutos aproximadamente.

Pela los platanos y corta uno en rodajas alargadas, ponlas
sobre una bandeja de horno cubierta con papel de hornear,
espolvorea con una cucharada de azlcar, gratinalas en el horno
y resérvalas; y el otro platano cortalo en rodajas redondas y pon
en el molde.

Pon a cocer la leche de oveja con 2 cucharadas de azucar.
Cuando empiece a hervir, apaga el fuego e incorpora las hojas
de gelatina previamente remojadas en agua fria. Deja templar
aproximadamente a 37 grados y ahade unas gotas del cuajo de
farmacia (un poco mas de lo indicado en el envase). Mezcla bien
y vierte sobre el molde e introduce en el frigorifico hasta que
esté bien cuajado, aproximadamente 60 minutos.

Decora la tarta con las rodajas de platano gratinadas, unas
nueces picadas, unos hilos de miel y hojas de menta.

21. TARTA DE CUMPLEANOS (6-8 p.)



2H. huevos

4 cucharadas de azucar
4 cucharadas de harina

2 rodajas de pifa fresca o en almibar

/2 vaso de almibar o licor

2 cucharadas de crema pastelera

300 g de azucar glas

50 g de chocolate de cobertura
fideos de colores y perlitas

mantequilla y harina para el

molde

Monta los huevos con el azlcar y afiade la harina. Mezcla bien
y anade esta masa en un molde untado con mantequilla y
espolvoreado con harina. Hornea a 175 grados durante 20 o 25
minutos. Desmolda, deja enfriar y abrelo a lo largo por la mitad.
Unta el interior con almibar o licor y extiende la crema
pastelera. Anade la pifa troceada y tapa con la otra mitad del
bizcocho.

Mezcla el azlcar glas con agua hasta formar una crema
uniforme y bafa con ella el bizcocho por encima.

Derrite el chocolate y decora con él la tarta (puedes usar un
trozo de papel de hornear como manga pastelera).

Por ultimo, espolvorea con los fideos de colores y perlitas, y
listo para servir.

22. TARTA DE CUSCUS Y ARANDANOS (8 p.)



2200 g de cuscus integral
2 peras
150 g de arandanos
3 cucharadas de melaza de arroz
1 cucharada de agar-agar en polvo
sal
hojas de menta
Pela las peras y cértalas en trocitos pequefos.

Pon medio litro de agua en una cazuela, ahade 2 cucharadas
de melaza de arroz, los arandanos, las peras y una pizca de sal.
Deja cocer durante 10 minutos aproximadamente.

Pon el cuscus en un recipiente y vierte encima liquido de la
coccion anterior (la misma cantidad que de cuscus). Tapa, deja
reposar durante 10 minutos y cubre con él un molde de fondo
desmontable.

Diluye el agar-agar en un poco de agua y viértelo sobre las
frutas cocidas. Deja que cueza durante un par de minutos mas.
Deja que se temple un poco y distribuye las frutas por toda la
superficie. Introduce la tarta en el frigorifico durante 30
minutos.

Desmolda y addrnala con hojas de menta y unos hilos de
melaza de arroz.

23. TARTA DE FRESAS Y NUECES (6-8 p.)



2200 g de pasta quebrada
4 cucharadas de crema pastelera
2 kg de fresas
10-15 nueces
2 cucharadas de mermelada de arandano
2 cucharadas de harina
hojas de menta

Espolvorea una superficie limpia con un poco de harina y estira
la pasta quebrada con un rodillo hasta que quede una lamina
fina. Coldcala sobre una placa de horno (puedes rizar los bordes
de la pasta con un cuchillo). Hornea a 175 grados durante 10
minutos. Deja enfriar y extiende encima la crema pastelera. La
capa de crema pastelera debe ser muy fina.

Casca las nueces de forma que queden en mitades. Lava las
fresas y cortalas por la mitad, colécalas sobre otra placa de
horno y hornéalas durante un par de minutos.

Distribuye las nueces y las fresas sobre la crema pastelera
formando filas. Con un pincel unta la tarta con la mermelada
para darle brillo. Adérnala con hojas de menta.

24. TARTA DE FRUTAS PASAS Y MANZANA (8 p.)



24.|amina de hojaldre
2 manzanas
2 huevos
100 g de ciruelas pasas
50 g de pasas
1 copa de brandy
1 vaso de nata liquida
3 cucharadas de azucar
2 cucharadas de harina
hojas de menta
grosellas
Pon en remojo las pasas en agua (una copa) y las ciruelas en
el brandy. Deja que se hidraten durante 25 minutos.

Espolvorea una mesa con un poco de harina, coloca encima la
lamina de hojaldre y estirala con un rodillo. Forra un molde de
fondo desmontable, corta los bordes y resérvalos, pincha la
parte inferior con un tenedor, pon encima un papel de hornear y
cubre con medio kilo de garbanzos crudos. Introduce en el
horno a 180 grados durante 20 minutos.

Pon en un bol grande 3 cucharadas de azucar y 1 cucharada de
harina. Vierte la nata y los huevos y bate bien. Agrega las pasas
y las ciruelas escurridas. Pela las manzanas y rallalas encima.

Retira la tarta del horno y coloca encima el relleno. Amasa los
bordes del hojaldre y con un accesorio de pasteleria corta una
lamina fina con rejilla. Introduce en el horno a 180 grados
durante 30 minutos.

Decora con hojas de menta y grosellas.

25. TARTA DE GALLETAS (4 p.)
180 g de chocolate blanco para postres
150 ml de leche
32 galletas rectangulares
150 g de mermelada de fresa
aceite de oliva virgen extra



onzas de chocolate negro
frutos rojos
hojas de menta
En un molde rectangular (tipo cortapastas) pon una capa de
galletas en la base. Untalas con la leche y después con la
mermelada de fresa. Coloca otra capa de galletas y repite el
proceso hasta 6 veces. Termina con una capa de galletas.
Funde el chocolate blanco al bafio maria. Afade una cucharada
de aceite, mezcla y napa la tarta de galletas. Deja que se enfrie
unas horas en el frigorifico. Después, desmolda.

Funde el chocolate negro y salpica la superficie de la tarta con
unos hilos. Adorna con hojas de menta y unos frutos rojos.

26. TARTA DE GALLETAS CON DULCE DE LECHE Y
CHOCOLATE (4-6 p.)



2@. manzanas
20-30 galletas rectangulares
200 g de chocolate de cobertura
1 bote de leche condensada
1 vaso de leche
125 ml de nata liquida
50 g de mantequilla
50 g de azUcar
1 nuez de glucosa
50 g de almendra fileteada
1 fresa
hojas de menta
Pon el bote de leche condensada en la olla a presidon con agua
que cubra. Cierra la olla y deja que se cocine durante 45
minutos a partir de que salga la valvula de seguridad. Deja que
se enfrie en la olla, remueve bien e introduce en la manga
pastelera.

Coloca las manzanas en un recipiente apto para el horno,
espolvoréalas con una pizca de azlcar y asalas en el horno a
200 grados durante 30 minutos. Retiralas, déjalas enfriar, quita
la piel y aplastalas bien con un tenedor.

Pon la nata, la mantequilla, el resto del azucar y la glucosa en
una cazuela a fuego suave. Cuando se funda, agrega el
chocolate y sigue mezclando hasta que quede una crema
homogénea.

Forra un molde rectangular con film de cocina, cubre la base
con una capa de galletas, Untalas con leche y clbrelas con el
dulce de leche. Cubre con otra capa de galletas, mojalas con un
poco mas de leche y extiende por encima el puré de manzana.
Repite el proceso dos veces mas. Voltea la tarta, cubrela con el
chocolate de cobertura, espolvoréala con la almendra fileteada y
adorna con una fresa cortada en rodajas y unas hojas de
menta.

27. TARTA DE LIMON (6 p.)



Y4 de kg de pasta quebrada
14 cucharadas de azlcar
4 huevos
el zumo de 4 limones
grosellas
Forra un molde con la pasta bien estirada y hornéalo.
Para preparar la crema, calienta en una cazuela el zumo de
limon con 2 huevos enteros y 2 yemas (reserva las claras).
Mezcla removiendo sin que llegue a cuajarse y anade 10
cucharadas de azlcar. Hazlo a fuego lento durante 10-15
minutos sin parar de remover hasta que esté espeso.

Rellena con la crema de limon el molde y extiende encima las
claras montadas a punto de nieve con 4 cucharadas de azlcar.

Decora con unas grosellas y gratina durante un minuto
aproximadamente. Sirve.

28. TARTA DE LIMON Y MARACUYA (2 p.)
1 lamina de pasta quebrada
150 g de miga de pan
1 maracuya
12 limon
2 cucharadas de mermelada

de albaricoque
2 huevos
150 g de azUcar
2 | de leche

Pon la miga de pan en un bol y remdjala en la leche. En el
momento de utilizarla, cuélala para eliminar el excedente de
leche.

Casca los huevos en un bol y anade el azlcar. Bate, afiade la
miga de pan y mezcla.

Coloca 2 moldes cuadrados huecos sobre la lamina de pasta y
corta. Introduce la masa en los moldes cubriendo muy bien los
bordes. Coloca papel de hornear en la base de una bandeja de
cristal y pon los moldes encima. Hornea a 180 grados durante



20 minutos.

Exprime el medio limdn y el maracuya (reserva los granos) con
un colador. Mezcla bien y bate. Reparte en los dos moldes.
Hornea a 180 grados 15 minutos mas.

Saca la tarta del horno y desmdéldala.

Esparce por encima un poquito de mermelada y los granos de
maracuya. Sirve.

29. TARTA DE MANZANA (6-8 p.)



29. kg de manzanas

250 g de harina
3 huevos
150 g de azUcar
150 g de mantequilla
1 vaso de nata liquida
sal
almibar de melocotdn en

conserva

Mezcla la harina con una pizca de sal. Afade 2 cucharadas de
agua y la mantequilla a temperatura ambiente. Amasa a mano
hasta conseguir una bola. Deja que repose durante un par de
horas.

Pasado este tiempo, estira la masa con un rodillo y cubre un
molde con ella. Hornea a 175 grados durante 15 minutos
aproximadamente.

Mezcla la nata, los huevos y el azlcar. Pela 3 manzanas,
trocéalas y afiadelas a la crema. Vierte todo sobre la tartaleta
horneada.

Pela el resto de las manzanas, cortalas en laminas finas y
cubre la superficie de la tarta. Hornea a 160-180 grados durante
30 minutos aproximadamente.

Deja templar, desmdldala y dale brillo con el almibar de
melocoton.

30. TARTA DE MELOCOTONES EN ALMIBAR (4 raciones)



3@. melocotones en almibar
50 g de azUcar moreno
50 g de mantequilla
50 g de avellanas picadas
50 g de avellanas troceadas
25 g de harina de maiz refinada
1 huevo
1 yogur
mermelada de melocoton
frambuesas
hojas de menta
Para la masa (4 tartas)
400 g de harina
300 g de harina integral
280 g de mantequilla
80 g de azlcar moreno molido
sal
Para la masa, tamiza las harinas y mézclalas con el azUcar y
una pizca de sal. Incorpora la mantequilla y amasa hasta
conseguir una textura semejante a unas migas de pan finas.
Afiade 100 ml de agua fria poco a poco hasta conseguir una
masa muy suave. Separa en cuatro bolas la masa; una de ellas
deja que repose una hora como minimo en el frigorifico; las
demas las puedes congelar envueltas en film de cocina para
otras ocasiones.

Extiende la masa en los moldes, pincha las bases, forra con
papel de hornear y cubre con garbanzos. Introduce en el horno
a 180 grados durante 10 minutos y después retira los
garbanzos.

Bate la mantequilla del relleno, el huevo, la harina de maiz y
las avellanas picadas. Puedes mezclarlo al bafio maria
batiéndolo con una batidora de varillas. Esparce sobre las bases
horneadas las avellanas molidas y reparte la masa anterior. Pica
los melocotones y distribuyelos por la parte de arriba. Introduce



las tartas en el horno a 180 grados durante 30 minutos.

Calienta unas cucharadas de mermelada para que sea mas facil
untar y pinta con ella las tartaletas.

Sirve las tartas acompanadas de yogur con frambuesas y
adorna con hojas de menta.

31. TARTA DE MIRABELES (6 p.)



3100 g de mirabeles en conserva
(ciruelas amarillas)
200 g de pasta quebrada
> | de leche
1 huevo
3 yemas de huevo
4 cucharadas de azucar
2 cucharadas de harina de maiz refinada
1-2 cucharadas de harina
1 vaina de vainilla
hojas de menta
Escurre los mirabeles y pon el almibar a hervir en una cazuela
hasta que se reduzca a la mitad. Retira los huesos de los
mirabeles procurando dejarlos enteros.

Espolvorea la pasta quebrada con un poco de harina, estirala
con un rodillo y forra un molde de tarta. Introduce en el horno
(previamente calentado) a 180 grados durante 10 minutos.

Pon a cocer la leche (reserva un poco) con la vaina de vainilla
abierta por la mitad. Pon en un bol la harina de maiz refinada y
el azlcar, moja con la leche y mezcla bien. Agrega las yemas y
el huevo. Ahade un poco de leche caliente, mezcla de nuevo y
vierte todo en la cazuela. Mantén al fuego hasta que esté
espeso, sin dejar de remover. Retira la vainilla.

Extiende la crema pastelera preparada sobre la tartaleta y
coloca los mirabeles por toda la superficie. Hornea a 180 grados
durante 20-25 minutos.

Unta con el almibar reducido y decora con hojas de menta.

32. TARTA DE MOKA (6-8 p.)



32. bizcocho
250 g de mantequilla
3 yemas de huevo
4 cucharadas de azucar glas
2 cucharadas de café soluble
1 copita de licor
jarabe (agua con azucar)
almendras tostadas fileteadas
Para preparar la crema de moka, bate las yemas con el azlcar.
Afiade la mantequilla (a punto de pomada) y el café (diluido
previamente en un poco de agua). Sigue batiendo hasta que se
quede como una espuma Y se disuelva totalmente el café.

Parte el bizcocho en dos mitades iguales y emborrachalo con
una mezcla de licor y el jarabe preparado. Extiende parte de la
crema de moka encima de la capa inferior del bizcocho y tapa.
Decora con el resto de la crema por encima de la tarta
cubriendo los bordes. Adorna espolvoreando con almendras
tostadas y sirve.

33. TARTA DE PERA (6-8 raciones)



33. [amina de hojaldre
/ peras
60 g de mantequilla
2 cucharadas de azucar
120 g de azUcar glas
50 g de harina
1 cucharadita de levadura en polvo
1 huevo
30 g de almendra molida
1 cucharada de almendras
2 cucharadas de leche
1 limén
mermelada de albaricoque
hojas de menta
Extiende la lamina de hojaldre y forra con ella un molde
redondo. Cubrela con el papel de hornear y coloca encima unos
cuantos garbanzos. Introduce en el horno a 200 grados durante
15 minutos. Pasado este tiempo, retira los garbanzos y el papel
y reserva el hojaldre.

Pela las peras sin quitarles el tallo y descorazénalas. Cuécelas
enteras en agua con dos cucharadas de azUcar durante 10
minutos y deja que se enfrien.

Bate el huevo y el azlcar con la batidora de varillas. Afade la
mantequilla reblandecida y vierte sin dejar de mezclar la leche y
la corteza de limon rallada. Mezcla con la harina y la levadura
tamizadas y la almendra molida. Vierte esta masa sobre el
hojaldre horneado y extiéndela encima de la base. Coloca las
peras enteras encima de la masa y rellena los huecos con las
almendras cortadas en laminas. Hornea la tarta a 200 grados
durante 20 minutos. Desmolda.

Unta la superficie de la tarta con mermelada de albaricoque vy,
una vez fria, sirvela adornada con hojas de menta.

34. TARTA DE PINA CON ALMENDRAS (6-8 p.)



34. rodajas de pina
pasta quebrada
mermelada de melocotdn
Para la crema de almendra
200 g de almendra molida
2 huevos
1 vaso de nata liquida
3 cucharadas de ron
3 cucharadas de azlcar

En un bol hermoso mezcla con la batidora la almendra molida,

los huevos, el azucar, la nata y el ron. Cuando tengas ya una
buena crema, viértela en el interior de una tartaleta cubierta
con pasta quebrada previamente horneada durante 9-10
minutos. Agrega la pina troceada, y hornea a 175 grados
durante 30-35 minutos vy retira.

Desmolda, y antes de servir unta la tarta con mermelada.

35. TARTA DE PINA CON CREMA DE ALMENDRAS (6-8 p.)



354 pina
200 g de pasta quebrada
200 g de almendra molida
2 huevos
1 vaso de nata liquida
3 cucharadas de ron
3 cucharadas de azlcar
harina
mermelada de melocotdn
nata montada
frambuesas
grosellas
hojas de menta
Pela la pifia, cortala por la mitad, retira el tronco y después
cértala en rodajas de forma que queden medias lunas. Pica la
mitad en trocitos y deja el resto para adornar la parte superior
de la tarta.

Espolvorea la pasta quebrada con un poco de harina y estirala
con un rodillo. Forra un molde con la pasta quebrada e
introduce en el horno a 170 grados durante 10 minutos.

Coloca en un recipiente la almendra molida, el azlcar, los
huevos y el ron y mezcla bien. Agrega la nata y los trocitos de
pina.

Retira la tartaleta del horno, rellénala con la crema de
almendra y pifa. Decora la parte superior con las medias lunas
de pina e introduce nuevamente en el horno a 200 grados
durante 25-30 minutos. Deja templar, recorta la pestaia,
desmolda y Untala con un poco de mermelada de melocotdn.
Adorna con nata montada, grosellas, frambuesas y hojas de
menta.

36. TARTA DE PINA CON PINONES (6-8 p.)
1 kg de pifia (natural o en almibar)
200 g de pasta quebrada
3 cucharadas de crema pastelera



mermelada de melocotdn o albaricoque
100 g de pinones tostados
1 puhado de pasas de corinto
/2 copita de ron o licor
hojas de menta

Extiende la crema pastelera sobre una tartaleta de pasta
quebrada previamente horneada hasta conseguir un color de
galleta (alrededor de 10 minutos) y coloca las pasas maceradas
en ron y los pifiones tostados. Pon encima la pina cortada en
rodajas cubriendo toda la tartaleta.

Untala con mermelada y decora con hojas de menta.

37. TARTA DE PLATANO (6 raciones)
2-3 platanos
Y4 de | de leche
2 huevos
25 g de azUcar
20 g de harina de maiz refinada
2 vaina de vainilla
1 disco de pasta brisa o quebrada
canela molida
grosellas
hojas de menta
laminas de chocolate
Forra un molde redondo con la lamina de pasta quebrada y
hornéala a 200 grados durante 8-10 minutos hasta que esté
dorada.

Para preparar la crema pastelera, pon la leche (reserva un
poco) a cocer con el azUcar y la vainilla abierta por la mitad
hasta que hierva y déjala templar. Mezcla la harina de maiz
refinada en un cuenco con la leche reservada. Incorpora un
huevo y una yema de huevo y mezcla todo bien. Vierte la leche
aromatizada templada y pon este preparado de nuevo en la
cazuela. Cuece todo, sin parar de remover, a fuego lento y sin
que hierva, hasta que se espese. Deja que se temple.



Extiende sobre la pasta horneada una capa de crema pastelera
(retirando la vainilla). Pela los platanos, cortalos en rodajas,
coldcalos sobre la crema y espolvorea con canela molida.
Introduce en el horno a 200 grados durante otros 10-15
minutos.

Sirve la tarta fria y adornada con grosellas, hojas de menta y
unas laminas finitas de chocolate.

38. TARTA DE PLATANO Y TRUFA (8-10 p.)
Para la base
250 g de chocolate de cobertura
6 huevos
100 ml de nata liquida
50 g de azUcar
mantequilla
Para los platanos caramelizados
3 platanos
100 ml de azlcar
zumo de limon
aceite de oliva virgen extra
Para la trufa
300 g de chocolate de cobertura
600 ml de nata liquida
Para decorar
cacao en polvo
hojas de menta
frambuesas
Para hacer la base, separa las yemas de las claras y monta
estas con una batidora eléctrica de varillas. Cuando estén
montadas afiade el azlcar y sigue montandolas un poco mas.

Funde el chocolate al bafio maria o en el microondas.
Remuévelo de vez en cuando. Introduce la nata en el
microondas y témplala. Afiddela al chocolate sin dejar de
remover. Agrega las yemas y sigue mezclando hasta que quede
una masa homogénea. Vierte el chocolate sobre las claras
montadas y mezcla suavemente con movimientos envolventes.



Vierte la masa en un molde untado con un poco de mantequilla.
Introduce en el horno a 175 grados durante 25-30 minutos.
Deja enfriar, desmdldalo y aplastalo un poco con las manos.

Para caramelizar los platanos, pon el azlcar en una sartén,
agrega 100 ml de agua y unas gotas de zumo de limon. Cuando
vaya cogiendo color, pela y corta los platanos en rodajas y
anadelas a la sartén para caramelizarlas. Pasalas a un papel de
hornear untado con un poco de aceite y deja que se enfrien.

Para la trufa, pon la nata en una cazuela y espera a que hierva.
Retirala del fuego y agrega el chocolate troceado. Remueve
hasta que se deshaga el chocolate. Enfria la mezcla en el
frigorifico y mdntala con una batidora eléctrica de varillas.

Reparte las ldaminas de platano sobre la tarta, introduce la trufa
en una manga pastelera y decora la superficie. Espolvorea con
el cacao en polvo y adorna con hojas de menta y frambuesas.

39. TARTA DE QUESO (6 p.)

150 g de galletas
100 g de mantequilla
mantequilla para el molde
200 g de queso fresco
200 ml de nata liquida
2-3 hojas de gelatina
3 cucharadas de azucar glas
mermelada de frambuesa
hojas de menta

Tritura las galletas hasta que queden reducidas a polvo y
ponlas en un cuenco. Agrega la mantequilla a punto de pomada
y amasa con las manos hasta que quede una pasta homogénea.
Unta un molde de fondo desmontable con un poco de
mantequilla. Cubre el molde con la pasta de galletas y deja que
repose durante 15-20 minutos hasta que se endurezca.

Pon la gelatina en remojo en un bol con agua fria. Pon a
calentar la nata, introduce la gelatina y mezcla bien hasta que
se disuelva.



Coloca el queso fresco, el azlicar y la nata con la gelatina en el
vaso de la batidora vy tritura. Vierte la mezcla sobre la base de
galletas y mantequilla e introduce en el frigorifico hasta que se
endurezca totalmente, unas 2 horas aproximadamente.

Cubre la tarta con la mermelada, decora con hojas de menta y
sirve.

40. TARTA DE QUESO AL LIMON (6-8 p.)
200 g de queso cremoso de untar
200 g de mantequilla
24 galletas tostadas (tipo maria)
200 g de nata liquida
/2 sobre de gelatina de limén o neutra
zumo Y ralladura de 1 limén
mermelada de fresa o de arandano

Tritura las galletas y ponlas cubriendo el fondo de una
tartaleta. Anade encima la mantequilla derretida, que se
empape bien.

Bate bien todos los ingredientes, incluida la gelatina, que
habras preparado de la siguiente forma: calienta hasta hervir
medio vaso de agua y diluye en él la gelatina. Después, anade
otro medio vaso de agua fria.

Una vez que esté todo bien batido vierte la mezcla poco a poco
sobre las galletas y enfrialo en el frigorifico durante 2-4 horas.

Desmolda la tarta y sirvela banada con mermelada de fresa o
arandano.

41. TARTA DE QUESO CON FRUTAS ROJAS (2 p.)



AXYara la base
10 galletas
120 g de mantequilla fundida
3 cucharadas de queso mascarpone
3 cucharaditas de queso fresco de untar
80 g de azlcar
80 ml de leche
1 huevo
30 g de harina
80 g de mantequilla fundida
50 g de frambuesas
50 g de arandanos
50 g de grosellas
2 cucharadas de azucar
hojas de menta
Para la base de la tarta, trocea las galletas y coldcalas en un
mortero. Aplastalas un poco, pasalas a un bol, agrega la
mantequilla y amasa hasta que las galletas queden bien
empapadas. Coloca 2 cortapastas (o dos moldes individuales)
sobre una bandeja cubierta con papel de hornear. Rellena el
fondo de los moldes con la masa y extiéndela bien.

Para el relleno, coloca en el vaso de la batidora los quesos, 80
gramos de azucar, la leche, el huevo y la cucharada de harina.
Tritura. Incorpora la mantequilla y tritura de nuevo. Rellena los
moldes y hornea (en el horno previamente calentado) a 180
grados durante 15-20 minutos. Retiralos, deja que se templen y
desmolda.

Para acompafar, pon las frambuesas, los arandanos y las
grosellas en un bol. Agrega 2 cucharadas de azUcar y deja
macerar durante 15 minutos. Cuela las frutas y pon el jugo que
hayan soltado a reducir durante un par de minutos.

Adorna las tartas con las frutas, con la reduccion del jugo y con
hojas de menta.

42. TARTA DE QUESO Y MELOCOTON (8-10 p.)



4225 g de harina
75 g de mantequilla
30 g de azUcar
4 yemas de huevo
2 melocotones
2 | de nata para montar
/2 kg de requesén
150 g de azUcar
3 hojas de gelatina
zumo de 2 limones
3 cucharadas de azucar
hojas de menta
Para la salsa
2 cucharadas de azlcar moreno
licor de naranja
nata liquida
1 melocoton
Pon las hojas de gelatina en remojo en agua fria. Cuando se
ablanden, dildyelas en el zumo de limdn caliente.

Pon la harina, la mantequilla a punto de pomada, 30 gramos
de azlcar y 1 yema de huevo en un bol. Amasa hasta que te
quede una masa homogénea. Extiéndela en un molde circular
de fondo desmontable. Hornea a 180 grados durante 10
minutos y deja enfriar.

Monta la nata con una batidora de varillas eléctrica.

Pon el requesdn, 150 gramos de azucar y 3 yemas de huevo en
una jarra y bate bien. Vierte el zumo de limdn con gelatina y
sigue batiendo hasta que quede una crema homogénea.
Mézclala con la nata con movimientos suaves y envolventes y
rellena la tartaleta. Introduce en el frigorifico durante 1-2 horas
hasta que se endurezca.

Pela los 2 melocotones, cortalos en lonchas finas y cubre la
superficie de la tarta. Para la salsa, pon el otro melocotén
troceado en una jarra, agrega el azlcar, un chorrito de licor y un



poco de nata vy tritura.

Pon a calentar una sartén en el fuego, agrega las 3 cucharadas
de azucar y funde hasta conseguir un caramelo y salpica la
superficie de la tarta. Decora con hojas de menta y acompaha
con la salsa.

43. TARTA DE REQUESON Y MIEL (6 p.)



4200 g de hojaldre o pasta quebrada
100 g de mantequilla
6 cucharadas de leche condensada
3 cucharadas de miel
300 g de requeson
3 huevos
2 cucharadas de mermelada
grosellas
natillas
Extiende el hojaldre con un rodillo y forra un molde de fondo
desmontable. Coloca unos garbanzos crudos encima (para que
no suba el hojaldre) y hornea a 180 grados durante 10 minutos.
Retira los garbanzos y deja templar.

Mezcla la mantequilla con la leche condensada. Ahade la miel y
el requeson y sigue mezclando. Incorpora los huevos y batelo
todo con una batidora.

Vierte este preparado sobre la tartaleta y hornea nuevamente
a 175 grados durante 20 minutos.

Desmolda la tarta cuando esté fria y Untala con mermelada
para darle brillo.

Decora con grosellas y acompana con natillas.

44. TARTA DE VERANO (4 p.)



440 galletas
3 melocotones
125 g de queso mascarpone
1 cucharada de azUcar moreno
50 ml de vodka
4 bolas de helado de vainilla
aceite de oliva virgen extra
/2 cucharadita de canela molida
hojas de menta

Trocea las galletas, coldcalas en el mortero y machacalas hasta
que queden reducidas a polvo. Pasalas a un bol y mézclalas con
el queso y la canela.

Extiende la mezcla en la base de 4 recipientes aptos para el
horno. Introdlcelos en el horno y gratinalos durante 3 minutos.

Pela los melocotones y cértalos en gajos. Pon un poco de
aceite en una sartén, agrega los gajos de melocoton y el azUcar
moreno. Saltea brevemente.

Vierte el vodka y flambea. Escurre los gajos de melocotdn y
distriblyelos sobre las bases de galleta. Coloca en el centro de
cada tartita una bola de helado de vainilla y adorna con hojas
de menta.

Sirve.

45. TARTA DE YEMA (8 p.)



ABara la crema de yema
8 yemas de huevo
180 g de azUcar
Para la masa
200 g de harina
100 g de mantequilla
1 huevo
sal
azucar
Para la crema pastelera
350 ml de leche
100 g de azUcar
3 yemas de huevo
1 huevo
1 cucharada de harina de
maiz refinada
1 vaina de vainilla
Para decorar
hojas de menta
grosellas
frambuesas
Para la crema de yema, pon el azlcar y un vaso de agua en
una cazuela. Deja cocer hasta conseguir un jarabe espeso.

Separa las claras de las yemas y pon estas en un bol de cristal.
Batelas y ponlas a cocer al bafio maria. Vierte el jarabe poco a
poco Y mantén a fuego suave hasta que se espese.

Para la masa, coloca la mantequilla a punto de pomada en un
bol grande y amasala a mano. Agrega el huevo, una pizca de sal
y otra de azlcar y sigue amasando. Incorpora la harina poco a
poco sin dejar de amasar hasta que quede una masa
homogénea. Tapala con un pafo y déjala reposar en el
frigorifico. Estirala con un rodillo y cubre un molde de horno de
fondo desmontable. Pincha la superficie con un tenedor y
hornéala a 200 grados durante 12 minutos.



Para la crema pastelera, pon a calentar la leche (reserva un
poco) con la vaina de vainilla. Pon en un bol el azlcar, la harina
de maiz refinada y mezcla bien. Agrega la leche reservada
anteriormente. Afade 3 yemas y un huevo y sigue mezclando.
Vierte la leche caliente, mezcla y echa todo nuevamente a la
cazuela. Cuece a fuego lento hasta que se espese. Deja templar.

Cubre la tartaleta con la crema pastelera, extiéndela bien y
cubrela con la crema de yema.
Decora la tarta con hojas de menta, grosellas y una frambuesa.

46. TARTA DE YOGUR Y MEMBRILLO (8-10 p.)



46.50 g de harina
75 g de mantequilla
30 g de azUcar
1 huevo
hojas de menta
Para el membrillo en almibar
2 membirillos
150 g de azUcar
1 palo de canela
corteza de limon
Para la crema de yogur
2-3 yogures naturales
150 g de azUcar
4 de | de nata liquida
6 hojas de gelatina
Pon la harina, la mantequilla a punto de pomada, el azUcar y el
huevo en un bol. Amasa hasta que quede una masa
homogénea. Extiéndela en un molde circular de fondo
desmontable. Hornea a 200 grados durante 10 minutos y deja
enfriar.

Pela y corta en taquitos los 2 membrillos y ponlos a cocer en
una cacerola pequefia con un poco de agua, el azlcar, la
corteza de limdn y la canela. Cuece el conjunto hasta que se
ablande. Retira del fuego y deja enfriar.

Pon en remojo la gelatina en agua fria y escurre. Bate con una
varilla los yogures con el azucar y afiade la gelatina disuelta en
la nata. Una vez homogeneizada la crema, deja enfriar en el
frigorifico.

Vierte la crema de yogur sobre la tartaleta y cubre con el
membirillo. Decora con hojas de menta.

47. TARTA DE ZANAHORIAS (6-8 p.)



47.50 g de zanahorias ralladas
4 huevos
100 g de nueces picadas
200 g de azucar
150 g de harina
2 sobre de levadura
180 g de mantequilla
mantequilla y harina para el molde
azucar glas
hojas de menta
Mezcla con una batidora eléctrica de varillas la mantequilla (a
temperatura ambiente) con el azlcar. Agrega los huevos de uno
en uno y sin dejar de batir.

Anade las nueces picadas y la zanahoria rallada y mezcla con
una varilla de mano. Incorpora poco a poco la harinay la
levadura. Mezcla con la varilla hasta que quede una masa
homogénea.

Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina.
Vierte la mezcla en su interior y hornea a 175 grados durante 30
minutos. Deja templar y desmolda.

Espolvorea la tarta con azUcar glas y decorala con hojas de
menta.

48. TARTA FACIL DE FRUTAS (6-8 p.)



48. pera
1 manzana
2 platanos
ralladura de 1 limdn
ralladura de 1 naranja
5 cucharadas de azucar
4 cucharadas de nueces picadas
3 huevos
2 cucharadas de leche
100 g de mantequilla
mantequilla para untar
100 g de harina
1 sobre de levadura
1 cucharada de azucar glas
Unta una fuente de hornear con un poco de mantequilla.

Pela las frutas, cdrtalas en rodajas y coldcalas en la fuente.
Espolvoréalas con la ralladura de limdn, la de naranja y un par
de cucharadas de azUcar. Esparce por encima las nueces
picadas, tapa con papel de aluminio y hornea a 200 grados
durante 10-15 minutos.

Pon los huevos en un bol y batelos con una batidora eléctrica
de varillas. Afiade 3 cucharadas de azlcar y la mantequilla y
continua batiendo. Vierte la leche y agrega la harina mezclada
con la levadura poco a poco. Sigue batiendo hasta que quede
una masa homogénea.

Vierte la mezcla sobre la fruta y vuelve a tapar con el papel de
aluminio. Hornea a 180 grados durante 20 minutos. Espolvorea
con un poco de azUcar glas y sirve en el mismo recipiente.

49. TARTA FACIL DE MANZANA (4 p.)
1 lamina de hojaldre
2-3 manzanas
1 cucharada de mantequilla
2 cucharadas de azucar
huevo batido



2-3 cucharadas de mermelada de albaricoque

Estira el hojaldre sobre la encimera. Presiona el hojaldre con
un rodillo para que se estire bien. Corta un rectangulo hermoso
y retira la parte sobrante.

Corta el papel de hornear dejando por cada lado una tira de 2
centimetros mas que la masa y colocalo en el fondo de la
bandeja del horno. Pon encima el rectangulo de hojaldre y
pincha la parte central con un tenedor dejando los bordes sin
pinchar.

Pela las manzanas, cértalas por la mitad, retira los corazones y
cértalas en laminas finas (medias lunas). Coloca las rodajas
cubriendo todo el recuadro de hojaldre, excepto los bordes.
Unta los bordes con huevo batido. Coloca pequenas porciones
de mantequilla sobre las manzanas y espolvoréalas con el
azUcar. Hornea (con el horno previamente caliente) a 170-180
grados durante 20-25 minutos.

Retira la tarta del horno y unta la superficie con mermelada de
albaricoque.

50. TARTA FACIL DE PINA (6-8 p.)

10-12 magdalenas cuadradas
1 lata de pifa de 1 kg
3 cucharadas soperas de harina

de maiz refinada
3 huevos
6 cucharadas de azlcar

Corta las magdalenas por la mitad y forra con ellas un molde
de tarta.

Escurre la pina y reserva el jugo. Coloca las rodajas de pina en
una jarra y tritGralas con una batidora eléctrica. Extiende esta
mezcla sobre las magdalenas.

Pon en una cazuela al fuego un vaso y medio del jugo de la
piNa y un vaso y medio de agua. Deja reducir un poco.

Separa las claras de las yemas. Bate las yemas con 3
cucharadas de azucar, afade la harina de maiz refinada y medio



vaso de jugo de pifha. Vierte sobre la cazuela y mezcla al fuego
hasta conseguir una crema espesa. Extiéndela sobre el puré de
pina.

Monta las claras con la batidora eléctrica de varillas. Cuando
casi estén montadas afiade 3 cucharadas de azucar y sigue
montando. Cubre la tarta y gratinala en el horno durante 2-3
minutos, hasta que se dore.

Desmolda la tarta y sirve.

51. TARTA FACIL DE QUESO (6 p.)

3 huevos
4 cucharadas de azUcar
2 yogures
4-5 quesitos
2 cucharadas de harina

de maiz refinada
mantequilla
harina

Pon los huevos en el vaso de la batidora. Agrega el azlcar, los
yogures, los quesitos y la harina de maiz refinada. Tritura con la
batidora eléctrica hasta que quede una masa homogénea.

Unta el molde con mantequilla y espolvoréalo con harina.
Vierte la mezcla en el molde. Calienta el horno e introduce la
masa de la tarta en el horno a 180 grados durante 30-40
minutos.

Retirala del horno, deja que se temple y desmdldala,
despegando poco a poco los bordes del molde.

Sirve.

52. TARTA FRIA DE YOGUR Y GRANADA (2 p.)



52Z5 g de requesdn
1 yogur natural
1 granada
4 hojas de gelatina
2 rebanadas de pan de
molde
2 cucharadas de azucar
zumo de media naranja
hojas de menta
Pon la gelatina en remojo en un bol.

Para hacer la base de la tarta, corta las rebanadas de pan con
dos moldes cuadrados huecos. Quita los bordes sobrantes y
presiona los laterales hacia las paredes del molde para sellarlo
bien. Reserva.

Mezcla bien en un bol una cucharada de azucar, el requeson y
el yogur. En una cazuela, calienta el zumo de naranja con dos
hojas de gelatina. Cuando se derrita la gelatina retira del fuego,
deja templar y anade al bol del requesén y el yogur. Ahade
menta picada al gusto y mezcla todo bien. Mete la mezcla en los
moldes y déjalos en el frigorifico durante unos 15 minutos para
que se cuaje la tarta.

Parte la granada, saca los granos, reserva unos cuantos
enteros y machaca el resto para sacar su jugo. Pon el jugo de la
granada en una cazuela y afhade una cucharada sopera de
azUcar y las otras dos hojas de gelatina. Cuando se disuelva la
gelatina pasa todo por el colador.

Saca los moldes del frigorifico y coloca encima los granos
enteros y un poco de menta y, para terminar, vierte el jugo de
gelatina de granada por encima. Decora cada molde con una
hoja de menta y vuelve a dejarlos en el frigorifico para que se
cuajen.

Desmolda las tartas y coldcalas en un plato. Decora cada tarta



con una hoja de menta.

53. TARTA MILHOJAS (8-12 p.)



5325 g de mantequilla
150 g de azUcar
/2 taza de leche
3 huevos
300 g de harina
azucar glas
hojas de menta
Para el relleno
crema pastelera
mermelada de diferentes sabores
Para preparar los bizcochos, bate la mantequilla derretida con
el azlcar. Agrega las yemas de los huevos, la leche y cuando
todo esté bien mezclado afiade la harina, mezcla con una
espatula y, por ultimo, las claras montadas a punto de nieve,
removiendo con cuidado.

Reparte este preparado sobre una placa de horno cubierta con
papel de hornear y haz para varios bizcochos finos. Hornéalos,
hasta que estén hechos (unos 8 minutos), a 175 grados.

Monta las tartitas alternando 5 capas de bizcocho con capas de
crema pastelera y mermeladas de diferentes sabores.

Decora con azlcar glas y hojas de menta.

54. TARTA SACHER (8 p.)
175 g de azlcar
175 g de mantequilla
7 huevos
175 g de chocolate amargo
50 g de almendras molidas
100 g de harina
mantequilla y harina para
el molde
2-3 cucharadas de mermelada
de albaricoque
almendras
frambuesas



hojas de menta
Para la cobertura
150 g de chocolate de cobertura
2 cucharadas de mantequilla
4 cucharadas de nata liquida
Bate la mantequilla con el aztcar con una batidora eléctrica.
Incorpora una a una las yemas de los huevos sin dejar de batir.
Funde el chocolate, déjalo templar e incorpdralo.

Mezcla la harina con las almendras y agrega a la crema
anterior con movimientos envolventes. Utiliza una varilla
manual. Incorpora las claras a punto de nieve y mezcla
suavemente.

Unta un molde (de base desmontable) con mantequilla y
espolvoréalo con harina. Vierte la mezcla y hornea a 175 grados
durante 10 minutos. Baja la temperatura a 165 grados y hornea
durante 30 minutos mas.

Deja templar y desmolda. A continuacion corta la tarta en dos
capas, extiende mermelada de albaricoque en la inferior y
tapala con la otra capa.

Para la cobertura, funde el chocolate, agrega la mantequilla y
deja que se disuelva. Agrega la nata liquida. Cubre la tarta con
la cobertura y decérala con almendras, frambuesas y hojas de
menta. Antes de servir, métela en el frigorifico para que el
chocolate se endurezca.

55. TARTA SAINT-HONORE (4 p.)



55. |amina de pasta

quebrada
200 g de nata

montada
200 g de azucar
limon
Para la crema pastelera
2 | de leche
3 yemas de huevo

1 huevo
75 g de azUcar
35 g de harina
2 vaina de vainilla
Para la pasta choux
35 g de mantequilla
75 g de harina de fuerza
2 huevos
sal

Para la pasta choux, pon a cocer 125 ml de agua con una pizca
de sal y la mantequilla. Cuando se disuelva esta anade la harina
y mezcla bien removiendo continuamente hasta que la pasta se
separe de las paredes del recipiente. Retira del fuego e
incorpora los huevos de uno en uno. Es importante no anadir el
segundo huevo hasta que el primero no esté totalmente
integrado en la masa.

Introduce la masa en una manga pastelera con boquilla lisa y
forma montoncitos sobre una placa cubierta con papel de
hornear. Haz también un semicirculo, que luego servird como
asa.

Coloca la lamina de pasta quebrada en otra bandeja (cubierta
con papel de hornear), pon una pequena porcion de pasta
choux alrededor del perimetro para que coja un poco de altura.
Introduce las 2 bandejas en el horno a 175 grados durante 20
minutos. Deja que se enfrien.



Para la crema pastelera, pon la leche (reserva un poco) a
calentar con la vaina de vainilla. Cuando se aromatice retirala.
Pon el azUcar con la harina en un bol, mezcla y vierte la leche
reservada anteriormente. Incorpora el huevo y las yemas y
mezcla bien hasta que quede una masa homogénea. Mezcla y
vierte un poco de la leche caliente, vuelve a mezclar y vuélcalo
sobre la cazuela. Cocina hasta que se espese. Pasa a un bol,
cubre con film de cocina y deja que se enfrie.

Mezcla la nata montada con la crema pastelera e introduce en
otra manga pastelera. Rellena los petit choux.

Para el caramelo, pon el azlicar a fundir en una sartén. Afade
un chorrito de agua y unas gotas de limén. Cuando tenga un
color dorado retiralo del fuego.

Unta los petit choux en el caramelo y coldcalos sobre el
perimetro de la [amina de pasta quebrada (ya horneada),
rellena el centro con la mezcla de crema pastelera y nata
(puedes colocar otra fila hacia arriba), pon el asa y decora con
unos hilos de caramelo.

56. TARTA TATIN (6-8 p.)
1,5 kg de manzanas
reinetas
250 g de hojaldre
harina
Para el caramelo
azucar
zumo de limon
Prepara un caramelo ligero calentando agua con azucar y un
chorro de zumo de limon.

Carameliza el fondo de un molde. Coloca encima las manzanas
peladas, sin corazon y partidas por la mitad, bien juntas y sin
que queden espacios entre ellas.

Una vez dispuestas las manzanas, tapa todo con una capa fina
de hojaldre, que habras estirado en una superficie espolvoreada
con harina. Hornea durante unos 35 minutos aproximadamente



a 175 grados.

Por ultimo, desmolda la tarta sobre una fuente y bafala con el
caramelo restante, justo a la hora de servir.

57. TARTA TUTIFRUTI (2 p.)
12 lamina de hojaldre
6 orejones de
melocoton
8 ciruelas pasas
50 g de pasas de
corinto
250 g de natillas
200 ml de brandy
hojas de menta
Pon las pasas, las ciruelas y los orejones en 3 boles diferentes.
Riégalas con brandy y deja que se hidraten.

Extiende la Iamina de hojaldre, corta dos circulos con un
cortapastas y coldcalos en una placa de horno cubierta con
papel de hornear. Coloca encima un trozo de papel y pon
encima un plato (de tamafio mas pequefio que el hojaldre, para
que suba por los lados y no por el centro).

Hornea a 180 grados (con el horno precalentado) durante 10-
15 minutos.

Unta los hojaldres con las natillas y coloca las frutas encima.
Gratina un par de minutos, decora con hojas de menta vy sirve.

58. TARTITAS DE KAKI (4 p.)



58&. 1aminas de hojaldre
2 kakis
> | de leche
3 yemas de huevo
1 huevo
4 cucharadas de azucar
1 cucharada de harina
de maiz refinada
1 cucharada de harina
1 trozo de corteza de naranja
1 trozo de corteza de limoén
mermelada de albaricoque
hojas de menta
Pon el azlcar, la harina de maiz refinada y la harina de trigo en
un bol. Vierte un poco de leche y mezcla bien. Ahade las 3
yemas Y el huevo y bate bien con una varilla manual.

Pon el resto de la leche a cocer en una cazuela con las cortezas
de naranja y de limén. Cuando empiece a hervir, vierte un poco
sobre el bol de los huevos, mezcla bien y vierte nuevamente a
la cazuela. Cuece (5 minutos aproximadamente), sin dejar de
batir, hasta que se espese. Pasala a un bol y deja que se
temple.

Estira las laminas de hojaldre con un rodillo hasta que estén
bien finas. Con un cortapastas circular corta 8 circunferencias. Y
con uno mas pequefo corta 4 aros. Unta con agua los bordes
de las circunferencias, y coloca encima los aros, pincha la parte
central con un tenedor y unta los bordes con un poco de clara y
ponlas sobre una bandeja de horno. Cocina en el horno a 200
grados durante 20-30 minutos y deja templar.

Rellena las tartaletas con un poco de la crema pastelera.

Limpia los kakis, cértalos en laminas muy finas y cubre las
tartaletas.

Untalas con mermelada de albaricoque y adorna con hojas de



menta.

59. TARTITAS DE NUECES Y COCO CON GELATINA DE
CAFE (6 p.)



59250 g de harina
125 g de mantequilla
1 yema de huevo
1 cucharada de azucar
sal
granos de granada
hojas de menta
Para la gelatina de café
2 hojas de gelatina
8 g de café soluble
Para el relleno
2 huevos
100 g de azUcar
2 vaso de leche
150 g de nueces peladas
y picadas
25 g de coco rallado
/2 copa de ron
Para la masa, pon en un bol grande la harina, el azicar, una
pizca de sal, la yema y la mantequilla templada. Amasa a mano.
Coge pequefas porciones de masa y coldcalas sobre cada
molde, presiona con las manos y extiéndela hasta cubrir con
una capa fina. Introduce en el horno a 190 grados durante 8-10
minutos. Retiralas del horno y deja que se templen.

Pon la gelatina en remojo en agua fria. Cuando se ablande,
pon un vaso de agua, Y el café soluble a calentar en una
cazuela al fuego. Cuando se caliente, afiade la gelatina y mezcla
bien hasta que se disuelva. Vierte sobre un molde de fondo
bajo, cubre con film de cocina, deja que se temple y ponlo en el
frigorifico hasta que se endurezca.

Para el relleno, pon en un bol grande los huevos y batelos bien
con una varilla manual. Agrega el azUcar y sigue batiendo.
Vierte el ron y la leche, mezcla e incorpora las nueces picadas y
el coco rallado. Unifica la crema y rellena las tartaletas.



Introducelas nuevamente en el horno a 190 grados durante 20
minutos.

Corta la gelatina a tu gusto (circunferencias, tiras, dados...) y
decora las tartitas. Espolvorea con unos granos de granada y
hojas de menta.

60. TATIN DE PINA (8 p.

10 rodajas de pifia en

almibar
3 huevos
3 cucharadas de

azucar
100 g de harina
/2 sobre de levadura
100 g de azUcar

moreno
40 g de mantequilla
1 naranja
1 Kiwi
sal
hojas de menta

Pon a fundir en una sartén el azlicar moreno con la mantequilla
sin dejar de remover hasta conseguir un caramelo oscuro. Bana
el interior de un molde con este caramelo. Después, corta las
rodajas de pina por la mitad y cubre el molde.

Casca los huevos y ponlos en un bol. Agrega el azucar y
montalos con una batidora eléctrica de varillas.

Mezcla la harina, la levadura y una pizca de sal e incorpora a
los huevos con movimientos envolventes. Agrega un poco del
almibar de la pifha y mezcla. Vierte sobre las rodajas de pifia y
hornea (con el horno previamente caliente) a 200 grados
durante 25 minutos.

Una vez horneada, vuelca la tarta sobre una fuente (para que
la pina quede arriba).
Pela la naranja y el kiwi y saca unos gajos. Decora con hojas



de menta y los gajos de frutas.

61. TATIN DE PLATANO CON SALSA DE LIMON (8 p.)

1 lamina de hojaldre
9 platanos
60 g de azlcar mascabado
80 g de azlcar
canela molida
mantequilla
hojas de menta
flores de pensamiento
Para la salsa de limon
150 g de azUcar
2 huevos
50 ml de nata liquida
1 limén
Forra una placa con papel de hornear. Coloca en el centro un molde
rectangular sin base (un cortapastas) untado con mantequilla.
Coloca una base de azUcar mascabado y espolvorea una pizca de
canela.

Pela y corta los platanos en cilindros (de la altura del molde).
Rellena el molde con estos cilindros colocandolos verticalmente y
vuelve a espolvorear canela molida. Recorta la lamina de hojaldre,
dejando que sobresalga un poco por las esquinas para después
recoger y presionar en los bordes. Hornea a 180 grados durante 30
minutos.

Para hacer la salsa de limdn, primero prepara un flan de limén
batiendo con una varilla los huevos con la corteza de limon rallada,
el azicar y el zumo de limén. Mezcla todo bien, vierte en un
recipiente y hornea a 180 grados 15 minutos. Pon la nata a hervir y
después deja que se enfrie. Una vez que esté frio el flan, bate con la
batidora el flan con la nata y cuélalo.

Por otro lado, prepara un caramelo con el azlcar y un poco de
agua, espera a que se temple.



Sirve la tarta y con una cuchara vierte unos hilos finos de caramelo
dandoles volumen (de modo que quede como una telarana).
Acompana con la salsa de limdén y pon unas hojas de menta vy flores
de pensamiento.






Magdalenas

1. MAGDALENAS CON CHOCOLATE (16 unidades)

150 g de harina

3 huevos

70 g de chocolate de

cobertura
6 cucharadas de aceite

de oliva
6 cucharadas de leche

condensada

1 cucharada de levadura

en polvo

ralladura de limdn

hojas de menta

Pon la leche condensada en un bol y anade la ralladura de
limén. Agrega los huevos y monta con una batidora eléctrica de
varillas. Vierte el aceite poco a poco y sigue batiendo hasta
tener una masa homogénea. Mezcla la harina y la levadura y
tamizalas (pasandolas por el colador) sobre el bol. Mezcla con
suaves movimientos envolventes.

Introduce la masa en una manga pastelera y rellena los moldes
para magdalenas hasta la mitad. Incorpora un poco de
chocolate de cobertura rallado, cubre con mas masa y
espolvorea la superficie con mas virutas de chocolate.

Introduce en el horno (con el horno previamente caliente) a
200 grados durante 18-20 minutos. Deja que se temple y
sirvelas en una fuente. Decora con hojas de menta.

2. MAGDALENAS DE ACEITE DE OLIVA (20 unidades)
4 huevos
250 g de azucar
200 g de harina
/2 vaso de aceite
de oliva



1 sobre de levadura
hojas de menta

Pon en un bol los huevos y batelos con una batidora eléctrica
de varillas. Agrega el azlcar y sigue batiendo. Vierte el medio
vaso de aceite de oliva poco a poco sin dejar de batir.

Mezcla la harina con la levadura y tamizala sobre la mezcla de
anterior. Mezcla el conjunto con una cuchara o espatula
realizando movimientos suaves y envolventes.

Introduce la masa en una manga pastelera y rellena los moldes
para magdalenas. Coldcalos en una bandeja de horno y hornea
(con el horno previamente caliente) a 180 grados durante unos
15-18 minutos.

Sirve en una fuente amplia y decora con hojas de menta.

3. MAGDALENAS DE ARANDANOS
200 g de arandanos
250 g de harina
integral
250 ml de leche
125 g de azicar moreno
1 huevo
2 cucharadas de levadura
en polvo
50 ml de aceite
de girasol
canela molida
hojas de menta
Mezcla la harina, el azicar moreno y la levadura en un bol.
Afade el aceite de girasol y una pizca de canela y vierte la leche
poco a poco sin dejar de remover hasta conseguir una masa
homogénea. Incorpora el huevo y mezcla.

Introduce la masa en una manga pastelera y rellena los moldes
de las magdalenas sin llegar hasta arriba. Pon encima los
arandanos y hornea (con el horno previamente calentado) a 180
grados durante 15-18 minutos.



Deja que se temple y sirve en una bandeja amplia.
Decora con hojitas de menta.

4. MAGDALENAS DE CASTANAS (16 unidades)



4/> kg de castanas

150 g de harina

150 g de mantequilla

150 g de azUcar

3 claras de huevo

1 yema de huevo

1 cucharada de ron

1 cucharadita de levadura en polvo
2 estrellas de anis estrellado
chocolate a la taza

frutas del bosque

hojas de menta

Limpia las castafas, hazles un corte con un cuchillo (para que
no estallen) y ponlas a cocer junto con el anis estrellado en la
olla a presidén con un poco de agua. Cocina durante 10 minutos.
Pela y aplasta las castafas. Reserva.

Pon las claras en un bol y mdntalas con una batidora eléctrica
de varillas. Cuando suban ligeramente afiade un poco del aztcar
y sigue batiendo durante unos cinco minutos, hasta que tengan
una consistencia dura. Reserva.

Pon la yema en un bol, agrega un poco de azUcar y monta con
la batidora eléctrica de varillas. Afade el resto del azlcar y
sigue montando. Agrega la mantequilla a punto de pomada,
montala, vierte el ron y monta un poco mas. Anade las castafias
trituradas, la harina, la levadura y las claras montadas. Mezcla
todo con movimientos envolventes.

Introduce la masa en una manga pastelera y rellena los moldes
de magdalenas sin llegar hasta arriba. Introduce en el horno a
170 grados durante 15-20 minutos. Deja enftriar.

Inyecta a las magdalenas un poco de chocolate a la taza con
una jeringuilla.

Sirve en una bandeja y decora con frutas del bosque y hojas



de menta.

5. MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y LECHE CONDENSADA



8.50 g de harina
140 g de leche condensada
3 huevos
50 g de chocolate de cobertura
ralladura de 1 limdn
1 sobre de levadura en polvo
6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
hojas de menta
frutos rojos
Casca y monta los huevos con una varilla eléctrica o a mano.
Afade poco a poco el aceite e incorpora la leche condensada sin
dejar de batir. Agrega un poco de ralladura de limon.

Mezcla la levadura con la harina tamizada y anade a la mezcla
anterior. Mezcla bien y coloca en una manga pastelera. Pon
moldes de papel para magdalenas sobre una bandeja apta para
el horno y rellénalas hasta la mitad. Ralla el chocolate y
espolvorea las magdalenas por encima. Hornéalas a 200 grados
15-20 minutos (con el horno precalentado). Retira del horno y
sirve. Decora con menta y frutos rojos.

6. MAGDALENAS DE COCO



6. huevos
2 yemas de huevo
200 g de azucar
100 ml de ginebra
200 g de harina
1 cucharada de levadura en polvo
50 ml de leche
50 g de harina de maiz refinada
150 g de coco rallado
mantequilla para el molde
Separa las yemas de las claras de los huevos.

Bate en un bol las 6 yemas de huevo con el azlcar. Afiade la
ginebra y sigue mezclando con la batidora de varillas mientras
viertes le leche.

Mezcla el coco con la harina de maiz y la levadura e incorpora
a la mezcla anterior. Aflade también la harina de trigo tamizada,
sigue mezclando con la batidora hasta que todos los
ingredientes estén bien mezclados.

Agrega las claras montadas a punto de nieve y mezcla a mano
con una varilla para que quede esponjoso.

Llena con esta preparacion hasta la mitad los moldes de papel
para magdalenas u otro tipo de molde previamente untado con
mantequilla. Realiza esta operacidon con una manga pastelera.
Espolvorea con azucar y hornea a 160 grados durante 15
minutos. Sirve.

7. MAGDALENAS DE DOS COLORES CEDRO DEL ATLAS
150 g de harina

50 g de cacao en polvo

200 g de azlcar

200 g de mantequilla

2 cucharadas de levadura en polvo

4 huevos

hojas de menta



Mezcla por un lado el cacao con 50 g de harina y una
cucharada de levadura. Y por otro, el resto de la harina (100
gramos) con la otra cucharada de levadura.

En un recipiente mezcla la mantequilla (a temperatura
ambiente) con el azlcar. Bate con la batidora de varillas, y
cuando esté como una crema ligera agrega los huevos de uno
en uno mientras sigues batiendo con la batidora.

Separa esta masa en dos. A una de ellas afadele la harina con
la levadura; y a la otra, el cacao, la harina y la levadura. Mezcla
cada una de ellas hasta que todos los ingredientes estén bien
incorporados.

Coloca los moldes de magdalenas en una bandeja de horno.
Vierte en cada una de ellos una porcién de la mezcla con
chocolate y otra de la mezcla sin chocolate. Hornea a 195
grados durante 13-15 minutos.

Sirve las magdalenas cuando estén frias y addrnalas con hojas
de menta.

8. MAGDALENAS DE LECHE CONDENSADA Y FRESAS
250 g de leche condensada
3 huevos
150 g de harina
2 cucharaditas de levadura
aceite de oliva virgen extra
100 g de fresas
azucar
azucar glas
hojas de menta
Retira el tallito de las fresas, picalas y cocinalas a fuego suave
con 1 cucharada de azicar. Cuando se ablanden, tritura y
cuélalas.

Casca los huevos en un bol y bate con la batidora eléctrica de
varillas mientras anades la leche condensada y 2 cucharadas de
aceite.

Mezcla la harina con la levadura. Tamiza encima de los huevos.



Incorpora la cremita de fresas y mezcla bien con movimientos
envolventes.

Introduce la masa en la manga pastelera, rellena los moldes y
hornéalos a 200 grados durante 18-20 minutos
aproximadamente. Espolvorea con azUcar glas y decora con una
ramita de menta.

9. MAGDALENAS DE MIEL (2p.)
50 g de mantequilla
50 g de azUcar glas
10 g de harina
10 g de almendra en polvo
5 g de miel de naranja
2 claras de huevo
mantequilla y azUcar para el molde
2 bolas de helado de
vainilla
frutos rojos
hojas de menta
Mezcla en un bol el aztcar glas, la almendra en polvo y la
harina. Agrega las claras de huevo, la mantequilla fundida (en el
microondas) y la miel de naranja y remueve.

Unta dos moldes con un poco de mantequilla y ahade una
pizca de azlcar. Rellena los moldes con la crema y coldcalos en
una fuente apta para el horno. Hornea a 180 grados durante 15
minutos. Desmolda y trocea.

Sirve las magdalenas de miel y acompahfa con el helado de
vainilla y unos frutos rojos (frambuesas, arandanos...). Decora
con hojas de menta.

10. MAGDALENAS DE ZANAHORIA

2 zanahorias

2 yogures naturales
1 huevo

140 g de harina



1 cucharada de azucar

1 sobre de levadura en polvo

2 cucharadas de semillas de sésamo
2 cucharadas de aceite de oliva
nuez moscada

mermelada

hojas de menta

Monta los huevos con la batidora de varillas. Ahade los yogures, el
azucar, el aceite, una pizca de nuez moscada y las zanahorias
peladas y ralladas. Mezcla la harina con la levadura y afiadelo a la
masa anterior. Mezcla bien.

Coloca los moldes de magdalenas en una placa de horno y
rellénalas. Espolvorea las semillas de sésamo (tostadas previamente
en una sartén) e introduce en el horno a 185 grados durante 15
minutos.

Deja que se enfrien, sirve las magdalenas con un poco mas de
semillas de sésamo por encima y puedes acompafarlas con
mermelada y hojas de menta.






Bizcochos

1. BIZCOCHITO CON UVAS (6-8 p.)
un pufado de uvas
12 cucharadas
de harina
12 cucharadas
de azUcar
4 cucharadas de
aceite
4 huevos
mantequilla y harina para
el molde
chocolate a la taza
natillas
Separa las yemas de las claras.

En un bol, bate con la varilla las yemas y afade poco a poco el
aceite sin parar de remover. Afiade también el aztcar y sigue
mezclando.

Monta las claras a punto de nieve y afiadeselas al resto de los
ingredientes. Mezcla bien, pero con cuidado para que las claras
no se bajen del todo. Por ultimo, echa la harina y mézclala
también suavemente.

Vierte esta crema en un molde untado con mantequilla y
enharinado. Coloca encima las uvas peladas. Hornea a 180
grados durante 15 minutos.

Desmolda el bizcocho y acompaha con chocolate a la taza y
natillas.

2. BIZCOCHITO DE VERANO (6 p.)



24 albaricoques
1 punado de cerezas
2 huevos
3 cucharadas de harina
2 cucharadas de azucar
mantequilla y harina para el molde
mermelada de albaricoque
hojas de menta
Para el puré
6 albaricoques
1 punado de cerezas
zumo de 1 limon
4 cucharadas de azucar
Unta un molde de bizcocho con un poco de mantequilla y
espolvoréalo con harina. Retira el exceso.

Lava los albaricoques vy las cerezas, abre por la mitad los
albaricoques y retirales el hueso. Coloca los albaricoques en las
paredes internas del molde. Agrega las cerezas y pon en el
centro medio albaricoque.

Pon los huevos en un bol, agrega el azicar y montalos con una
batidora de varillas hasta que queden muy esponjosos.
Incorpora la harina y mezcla con la mano realizando suaves
movimientos envolventes. Ahade al molde con la fruta.

Introduce el molde en el horno (con el horno previamente
caliente) y hornea a 200 grados durante 35-45 minutos.
Desmolda y deja templar.

Para el puré, limpia los albaricoques y las cerezas, retira el
hueso, trocea y ponlos en un vaso batidor. Moja con el zumo de
limon y agrega el azlcar. Tritura con la batidora eléctrica y
cuela.

Desmolda el bizcochito sobre un plato y unta la superficie con
un poco de mermelada de albaricoque. Decora con hojas de



menta y acompaia con el puré. Sirve.

3. BIZCOCHITO RELLENO DE FRUTAS SALTEADAS (2 p.)



3. huevos
75 g de azUcar
75 g de harina
25 g de azucar glas
25 g de mantequilla
2 rebanadas de pan de molde
ralladura de la corteza de 1 naranja
2 hojas de menta
Para el relleno
1 pera
1 rodaja de pina
1 melocoton
4 fresas
Para hacer la masa del bizcocho, casca los huevos en un bol.
Afade la mitad del azlcar y bate bien con la batidora para
montar los huevos. Ahade la harina tamizada. Con una espatula
vete removiendo siempre hacia el mismo lado hasta que coja
consistencia. Reserva.

Con un molde redondo presiona sobre las rebanadas de pan de
molde vy retira la parte excedente. Presiona con las manos hasta
hacer una capa dura dentro del molde para que, de esta
manera, no se rompa la base.

Coloca los dos moldes en una fuente de cristal, introduce la
masa del bizcocho en los moldes y hornea (en horno
previamente calentado) a 180 grados durante 15 minutos.

Pela y corta la fruta en daditos y ponla en un bol. Afade el
resto del azUcar (reserva una cucharadita) y deja reposar un
rato.

Pon la mantequilla y la ralladura de la corteza de naranja en
una sartén. Incorpora la fruta y saltéala. Pasa la fruta a un bol y
espolvorea por encima el aziicar que habias reservado.

Saca el bizcocho del horno y hazle un hueco en el centro con
un cortapastas pequeno. Con un cuchillo saca el bizcocho del
interior pero utiliza parte de ese bizcocho sobrante para hacer la



base del agujero, presionando. Reserva la parte superior para
hacer una tapa decorativa. Rellena el hueco con las frutas y pon
la tapa.

Coloca el bizcocho en un plato.
Espolvorea con azUcar glas y decora con hojas de menta.

4. BIZCOCHITOS DE CHOCOLATE BLANCO CON
MACEDONIA (5 p.)



4.50 g de bizcocho seco
75 g de chocolate blanco
3 huevos
100 g de mantequilla
2 cucharadas de harina
2 cucharadas de azucar
1 copita de licor de naranja
1 copita de licor de avellana
salsa de frambuesa
natillas
mantequilla y harina para los moldes
hojas de menta
Para la macedonia
1 platano
1 rodaja de pina
4 fresas
1 puhado de grosellas
1 cucharada de azucar
Unta moldes individuales con un poco de mantequilla y
espolvoréalos con harina. Retira el exceso.

Trocea el bizcocho y ponlo en un bol. Moja con los licores de
naranja y avellana y deja que se empape bien. Reserva.

Pon el chocolate blanco y la mantequilla en un bol y deja que
se fundan al bafio maria (sobre un cazo con agua hirviendo).
Afade el bizcocho.

Casca los huevos sobre un bol, afiade dos cucharadas de
azucar y montalos con la batidora de varillas hasta que queden
bien espumosos. Incorpora el bizcocho al chocolate y agrega la
harina. Mezcla y reparte la crema en los moldes. Hornea (con el
horno previamente caliente) a 200 grados durante 15-20
minutos. Deja enfriar.

Para la macedonia, limpia y pela el platano, las fresas, la pina y
las grosellas y trocea. Pon toda la fruta en un bol y afiade una
cucharada de azlcar. Mezcla bien.



Desmolda los bizcochitos y acompana con la macedonia de
frutas.

Salsea el postre con salsa de frambuesa y un poco de natillas.
Decora con hojas de menta y sirve.

5. BIZCOCHITOS DE REMOLACHA (6 unidades)



8. remolachas cocidas

30 ml de nata

20 g de mantequilla

50 g de chocolate blanco de cobertura
30 g de harina de maiz refinada
60 g de azlcar

2 huevos

1 cucharada de almendras picadas
/2 cucharada de levadura

hojas de menta

Para la salsa

100 ml de zumo de manzana

2 cucharadas de azucar

25 g de glucosa

1 cucharadita de agar-agar

Tuesta las almendras en una sartén y tritura la remolacha con
la batidora. Coloca en un bol al bafio maria la nata, la
mantequilla y el chocolate de cobertura. Calienta hasta que se
funda todo. Afade (manteniéndolo al bafio maria) la harina de
maiz refinada con la levadura y el puré de remolacha. Mezcla
bien y agrega también las almendras.

Monta los huevos con la batidora de varillas y una cucharada
de azlcar. Afiade los huevos una vez montados a la mezcla
anterior. Rellena los moldes con la masa (si es preciso, Untalos
con mantequilla y harina), introduce en el horno y hornea a 200
grados durante 15 minutos.

En un cazo pon a calentar el zumo de manzana, dos
cucharadas de azucar y la glucosa. Cuando hierva, afhade el
agar-agar, pasa a un recipiente y enfria.

Sirve los bizcochitos con la salsa espesita de manzana y decora
con hojas de menta.

6. BIZCOCHO AL TE VERDE (2 p.)



G5 g de té verde
170 g de harina
70 g de azUcar
1 cucharada de levadura
4 huevos
180 g de mantequilla
1 mango
helado
hojas de menta
Precalienta el horno a 180 grados. Mezcla en un bol la
mantequilla con el azlcar y bate con la batidora de varillas.

Casca los huevos en un bol e incorpdralos de uno en uno al bol
de la mezcla.

Mezcla la harina con la levadura y el té e introducelo en el bol.
Mezcla todo suavemente hasta que todos los ingredientes estén
bien integrados.

Coloca la masa en dos moldes individuales y hornea a 180
grados durante 20 minutos.

Desmolda y coloca cada bizcocho en un plato. Acompaha con
mango troceado y con helado. Decora con hojas de menta.

7. BIZCOCHO BORRACHO (8-10 p.)



200 g de azlcar
100 g de harina
4 huevos
2 cucharadas de levadura
mantequilla y harina para el molde
hojas de menta
grosellas
Para el almibar
250 g de azucar
250 g de azUcar moreno
2 copas de vino dulce
zumo de limon
En un cuenco monta con una batidora los huevos con el azlicar
hasta que quede esponjoso. Afade la harina con la levadura
tamizadas. Mezcla hasta obtener una pasta cremosa y sin
grumos.
Vierte en un molde de bizcocho untado con mantequilla y
enharinado. Hornea a 175 grados durante 20-25 minutos. Deja
enfriar, desmolda y parte el bizcocho en trozos.

Prepara un almibar espeso calentando los dos azUcares y un
vaso de agua con unas gotas de zumo de limon. Agrega el vino,
remueve bien y retira del fuego.

Bana cada trozo de bizcocho con este almibar y sirve decorado
con hojas de menta y grosellas.

8. BIZCOCHO CON SORPRESA (2 p.)
140 g de chocolate de cobertura
(55% de cacao)
55 g de mantequilla
2 huevos
20 g de harina
1 cucharada de azlcar
2 bombones
frambuesas
Para preparar la masa, funde al bafio maria o en el microondas



el chocolate junto con la mantequilla. Separa las claras de las
yemas y ahade estas a la mezcla de chocolate y mantequilla.

Monta las claras, agrega azucar y sigue montando hasta
conseguir el punto de nieve. Una vez montadas las claras,
agrégalas a la mezcla anterior de chocolate, mantequilla y yema
de huevo. Ahade las claras en dos veces, y uniforma con el
resto de la masa, intentando no trabajarlas en exceso.
Incorpora la harina tamizada y mezcla suavemente para que no
pierda esponjosidad.

Pon en la placa del horno 1 hoja de papel de hornear, y sobre
ella coloca dos moldes redondos de unos 5 centimetros de
altura; pon en su interior un cilindro hecho con papel de
hornear de 7 u 8 centimetros de alto. Vierte un poco de masa
en el interior de los moldes con una manga pastelera sin
boquilla, coloca un bombdn de relleno y cubre con un poco mas
de masa. Es importante no rellenar el molde hasta arriba.

La coccion de este postre hay que hacerla en un horno
ventilado a una temperatura de 170 grados durante 8-10
minutos.

Desmolda, sirve caliente y adorna espolvoreando cacao en
polvo y azUcar.

Acompana con frambuesas.

9. BIZCOCHO DE ALMENDRAS (6-8 p.)
250 g de almendras
molidas

5 cucharadas de azUcar

150 g de mantequilla

5 huevos

/2 copa de licor

ralladura de limdn

un punado de almendras
tostadas

azucar glas

un trozo de mantequilla y harina



para el molde

Separa las yemas de las claras. Monta las claras a punto de
nieve afnadiéndole al final 3 cucharadas de azlcar.

Monta también las yemas batiéndolas con 2 cucharadas de
azUcar hasta que blanqueen.

Mezcla las claras con las yemas con cuidado para que quede
€sponjoso.

Deja la mantequilla a temperatura ambiente el tiempo
suficiente para que se vuelva liquida y anadesela a la masa.
Agrega también la ralladura y el licor. Por ultimo, echa las
almendras molidas y mezcla todos estos ingredientes con
suavidad.

Unta el molde con un trozo de mantequilla y espolvoréalo con
harina. Vierte sobre él la masa del bizcocho.

Precalienta el horno a 200 grados y hornea durante 10
minutos. A continuacion, baja la temperatura a 175 grados y
déjalo hacer otros 25 minutos.

Deja enfriar el bizcocho y desmdldalo.

Por ultimo, decora con el azlcar glas y las almendras tostadas.

10. BIZCOCHO DE CALABAZA (6-8 p.)



10. cucharada de mantequilla
1 taza de leche
/> taza de azlcar
1 taza de puré de calabaza
1 cucharada de ron
3 huevos
sal
2 tazas de harina
mantequilla y harina para
el molde
nata montada
guindas rojas y verdes
Pon a calentar en una cazuela la mantequilla con la leche, el
azucar y una pizca de sal. Ahade la harina y mézclalo todo con
una varilla. Retira del fuego.

En un bol echa las yemas, el puré de calabaza y el ron. Cuando
tengas una crema uniforme viértela sobre la masa de bizcocho y
mézclalo todo con una varilla. Por Ultimo, afiade las claras
montadas removiendo con suavidad.

Vierte todo sobre un molde redondo untado con mantequilla y
enharinado. Hornea a 180 grados de 25 a 30 minutos.

Deja enfriar el bizcocho y desmolda.
Sirvelo decorado con nata montada y unas guindas.

11. BIZCOCHO DE CHOCOLATE (6-8 p.)
3 huevos
100 g de chocolate blanco
1 yogur de chocolate
la misma medida de azUcar
la misma medida de harina
la misma medida de cacao
en polvo
/2 medida de aceite de oliva
1 sobre de levadura



azucar glas

hojas de menta

Coloca los huevos en un bol, agrega el yogur, el azlcar, el
cacao en polvo y el aceite. Bate todo bien con una batidora de
varillas. Reserva.

Mezcla la harina y la levadura en un bol e incorpdralas a la
crema anterior realizando movimientos suaves y envolventes.
Agrega el chocolate blanco troceado y vierte en un molde
cubierto con papel de hornear por dentro.

Introduce el bizcocho en el horno y hornea (con el horno
previamente caliente) a 175 grados durante 25-30 minutos.
Deja enfriar.

Desmolda el bizcocho, espolvorea azlcar glas por encima y
decora con hojas de menta. Sirve.

12. BIZCOCHO DE CHOCOLATE BLANCO CON ESPUMA
DE ARROZ CON LECHE (8-10 raciones)



1200 g de azlcar
200 g de mantequilla
200 g de chocolate blanco de cobertura
180 g de harina
6 huevos
harina y mantequilla para el molde
frambuesas
hojas de menta
Para la espuma de arroz
100 g de arroz
1 | de leche
100 g de azUcar
Para el bizcocho de chocolate, monta los huevos con el aztcar
con una batidora de varillas.

Ablanda la mantequilla por un lado y derrite el chocolate por
otro en el microondas. Anade la mantequilla y los huevos,
mezcla bien y agrega el chocolate y la harina tamizada. Mezcla
todo bien y vierte la mezcla en un molde de plum cake untado
con mantequilla y espolvoreado con harina. Cocina en el horno
a 170 grados durante 45 minutos.

Para la espuma de arroz, cuece el arroz en el litro de leche
durante unos 40 minutos a fuego suave para que no se queme.
Cuando falten unos 10 minutos anade el azlcar y deja que se
termine de cocer todo. Tritura con la batidora eléctrica y pasa
por el colador. Introduce la crema en el sifén y deja que se
enfrie.

Desmolda el bizcocho, sirve las raciones y acompana con la
espuma de arroz con leche servida con el sifén. Adorna con
hojas de menta y frambuesas.

13. BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y FRUTOS SECOS (2 p.)



130 g de chocolate negro

80 g de frutos secos tostados (nueces, pinones, avellanas y
almendras)
2 huevos
75 g de mantequilla
2 cucharadas de harina integral
2 cucharadas de azUcar moreno
mermelada de frambuesa

Pon la mantequilla y el azicar moreno en un bol. Bate con la
batidora hasta que se mezclen bien. Casca los huevos y
ahadelos de uno en uno. Agrega el chocolate fundido (en el
microondas), la harina y los frutos secos (reserva unos pocos).
Bate bien la masa hasta que se mezclen bien todos los
ingredientes.

Forra dos moldes individuales para bizcocho con papel de
hornear (que cubra bien las paredes). Reparte la masa en los
moldes y esparce por encima los frutos secos reservados.
Hornea (con el horno previamente caliente) a 180 grados
durante unos 20 minutos. Deja que se temple.

Desmolda los bizcochos en platos y acompaina con un poco de
mermelada de frambuesa. Sirve.

14. BIZCOCHO DE COCO Y PERA (2 p.)



14. pera
70 g de coco rallado
1 cucharada de miel
2 huevos
2 cucharadas de harina integral
1 cucharada de azucar
1 cucharada de levadura en polvo
mantequilla y harina para los moldes
hojas de menta
Para la compota
1 pera
50 g de queso fresco
1 cucharada de miel
Unta dos moldes con un poco de mantequilla y espolvorea con
harina. Retira el exceso.

Para el bizcocho, casca los huevos en un bol. Afade el azlcar y
montalos con la batidora de varillas. Agrega la miel y mezcla.

Pela la pera, descorazona, trocea y ahade a un bol. Agrega el
coco, la harina y la levadura. Mezcla bien e incorpora al bol con
los huevos. Mezcla bien todos los ingredientes sin llegar a batir
(para que los huevos no se bajen) y vierte sobre los moldes.

Introduce los moldes en el horno y hornea (con el horno
previamente caliente) a 180 grados durante 15-20 minutos.
Deja templar.

Para la compota, corta el queso en dados y pon en un bol.
Anade la miel. Pela la pera, descorazona y corta la mitad en
dados. Agrega. Haz un zumo con la otra mitad y vierte en el bol.

Desmolda los bizcochos y reparte por encima la compota.
Decora con hojas de menta y sirve.

15. BIZCOCHO DE DATILES CON SALSA DE MENTA (4 p.)



15.00 g de mantequilla
2 huevos
100 g de azUcar
1 naranja
175 g de harina integral
1 cucharadita de levadura en polvo
100 g de datiles
150 ml de nata liquida
1 hoja de albahaca
hojas de menta
frambuesas

Coloca la mantequilla en un bol, ahade el azlcar y bate bien
con una batidora eléctrica de varillas. Incorpora los huevos de
uno en uno sin dejar de batir. Limpia bien la naranja, sécala y
ralla encima un poco de la corteza.

Mezcla la harina y la levadura en un bol. Retira el hueso de los
datiles, incorporalos a la mezcla anterior y mezcla con la mano
para que los datiles se impregnen bien. Incorpora esta mezcla a
la anterior y remueve con una cuchara hasta que todos los
ingredientes queden perfectamente integrados.

Cubre una placa de horno con papel de hornear, coloca encima
4 cortapastas y rellénalos con la masa. Introduce la placa en el
horno (con el horno previamente caliente) a 180 grados durante
20-25 minutos. Retira y deja que se templen antes de
desmoldar.

Para la salsa, pon la nata en un cazo, anade unas hojas de
menta (12) y una hoja de albahaca. Pon a reducir durante 5
minutos a fuego medio. Cuela la salsa, pica finamente 4 hojas
de menta y afadelas.

Sirve el bizcocho, acompafialo con un poco de salsa y adorna
con frambuesas y hojas de menta.

16. BIZCOCHO DE LIMON (8 p.)



16. huevos
1 sobre de levadura
1 yogur de limon
harina (3 medidas de yogur)
azucar (2 medidas de yogur)
aceite de oliva virgen extra

(1 medida de yogur)
ralladura de 1 limdn
mantequilla y harina para el molde
mermelada
azucar glas
hojas de menta

Calienta el horno.

Bate los huevos. Agrega el azUcar, el yogur, el aceite y la
ralladura de limdn. Mezcla la harina y la levadura y afiade. Sigue
batiendo hasta que todos los ingredientes estén perfectamente
mezclados.

Unta un molde con mantequilla o aceite y espolvorea con
harina, vierte la mezcla y hornéalo a 180 grados durante 40-45
minutos. Deja que se temple y desmoldalo.

Sirve el bizcocho, espolvoréalo con un poco de azlcar glas y
adorna el plato con un poco de mermelada y hojas de menta.

17. BIZCOCHO DE NATA (6-8 p.)



17 huevos
2 vasos de azUcar
3 vasos de harina
1 sobre de levadura
1 vaso de nata liquida
mantequilla y azlcar para el molde
Pon el horno a calentar.

Bate los huevos con el azlcar. Ahade la nata y mezcla.
Incorpora la harina y la levadura poco a poco sin dejar de
remover.

Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con
un poco de azucar. Introduce la masa del bizcocho en el molde
y hornea a 170 grados durante 45 minutos, hasta que se dore.

Deja enfriar, desmolda y sirve.

18. BIZCOCHO DE NATA RELLENO DE CEREZAS (8-10 p.)



18k huevos
2 tazas de harina
1 taza de azlcar
1 taza de nata liquida
1 sobre de levadura
ralladura de limdn
ralladura de naranja
mantequilla y harina
para el molde
azucar glas
hojas de menta
Para la compota de cereza
1 kg de cerezas
400 g de azUcar
1 copa de licor de cereza
Unta un molde de forma cilindrica con un poco de mantequilla
y espolvorea con harina. Retira el exceso.

Para el bizcocho, casca los huevos en un bol, agrega el azlcar
y bate con una batidora de varillas. Cuando suban un poco,
agrega la nata poco a poco sin dejar de batir hasta que tengan
una consistencia dura. Espolvorea un poco de las ralladuras de
naranja y de limdn sobre la masa. Coloca un colador y tamiza la
harina y la levadura, previamente mezcladas, en un cuenco.
Amasa a mano.

Coloca la masa en el molde y hornea (con el horno
previamente caliente) a 200 grados durante 25-30 minutos.
Deja enfriar.

Para la compota, deshuesa las cerezas y ponlas a cocer en una
cazuela con el azUcar, el licor y agua (una copa). Cocina a fuego
suave durante 30-45 minutos. Cuela y reserva la fruta y el
jarabe.

Desmolda el bizcocho y cértalo por la mitad en horizontal, de
forma que te queden dos placas de bizcocho: la inferior y la
superior. Deja la parte inferior tal cual.



Coloca sobre la parte superior un plato un poco mas pequeno
que la superficie del bizcocho y corta de tal forma que te
queden un aro y una tapa. Pon el aro sobre la parte inferior del
bizcocho y rellena el hueco con las cerezas. Riega con el jarabe,
espolvorea azucar glas por encima y decora con unas hojitas de
menta. Sirve el bizcocho con la tapa.

19. BIZCOCHO DE NUECES, PASAS Y MIEL (6 p.)



190 g de nueces peladas
1 punado de pasas remojadas en ron
1 cucharada de miel
1 huevo
100 g de mantequilla
150 g de harina
50 g de azUcar
100 ml de leche
/2 sobre de levadura en polvo
ralladura de naranja
hojas de menta
mantequilla y harina para el molde

Unta un molde de bizcocho con un poco de mantequilla y
espolvorea con harina. Retira el exceso.

Pon el azlcar en un bol, agrega la mantequilla (a punto de
pomada) y monta con una batidora de varillas. Espolvorea por
encima un poco de ralladura de naranja y afade la miel, el
huevo y la leche. Sigue batiendo hasta que quede una masa
homogénea. Reserva.

Mezcla la harina y la levadura en un bol y agrega las pasas
escurridas y bien secadas. Incorpora a la masa anterior y
mezcla con movimientos suaves y envolventes. Ahade las
nueces picadas.

Vierte la masa en el molde y hornea (con el horno
precalentado) a 180 grados durante 35 minutos. Deja que se
temple.

Desmolda y decora con hojas de menta vy sirve.

20. BIZCOCHO DE UVAS CON SOPA DE CHOCOLATE (6 p.)
300 g de uvas blancas
200 g de azlcar
110 g de harina
4 huevos
100 g de mantequilla



hojas de menta
Para la sopa de chocolate blanco
200 g de chocolate

blanco
200 ml de leche

100 ml de nata liquida
un trocito de vaina de

vainilla

Unta el molde con un poco de mantequilla (10 gramos) y
espolvoréalo con harina (10 gramos).

Coloca los huevos en un bol grande. Batelos con una batidora
eléctrica de varillas, anade 100 gramos de azUcar y sigue
montando hasta que queden bien esponjosos. Funde 40 gramos
de mantequilla en el microondas, anadela a los huevos y mezcla
todo con una cuchara de palo. Incorpora la harina y amasa
suavemente a mano. Vierte la mezcla en el molde e introduce
en el horno (previamente calentado) a 180 grados durante 25-
30 minutos y déjalo templar.

Para la sopa de chocolate, pon la nata, la leche, el chocolate
blanco y un trocito de vainilla. Calienta a fuego suave hasta que
se funda el chocolate. Resérvala.

Pon el resto de la mantequilla y del azicar en una sartén al
fuego. Limpia las uvas y afiadelas. Cocinalas a fuego suave
durante 5-10 minutos.

Desmolda el bizcocho, colécalo sobre una fuente amplia,
empapalo por los bordes con la sopa de chocolate, pon en el
centro un molde (tipo aro) y rellénalo con las uvas. Adorna con
hojas de menta.

Sirve el resto de la sopa de chocolate en una salsera y el
jarabe resultante de cocinar las uvas, en otro recipiente.

21. BIZCOCHO DE YOGUR (8 raciones)



22. yogures naturales
200 g de azucar glas
75 g de mantequilla
250 g de harina

1 sobrecito de levadura en polvo
3 huevos
1 cucharadita de corteza de limon rallada
un punadito de fresas y platanos deshidratados
mantequilla y harina para el molde
hojas de menta
Para el batido (2 p.)
una bandejita de frambuesas
1 platano
Y4 de | de leche
3 cucharadas de azucar

Mezcla en una fuente los yogures, los huevos, el azicar y la
ralladura de limén. Derrite la mantequilla y ahadela a la masa
de yogur.

Agrega poco a poco la harina y la levadura y forma una masa.
Afiade también las frutas deshidratadas. Unta un molde
rectangular alto con mantequilla y enharinalo. Pon la masa en el
molde y hornea primero a 200 grados durante 10 minutos y
luego a 175 grados durante 30 minutos.

Para preparar el batido, deja que suden un poco las
frambuesas en una sartén con el azucar a fuego suave. En una
batidora americana tritura el platano y las frambuesas con la
leche.

Sirve la racion de bizcocho con un vaso de batido. Adorna con
hojas de menta.

El bizcocho que sobre lo puedes guardar para la merienda o
para el desayuno del dia siguiente.

22. BIZCOCHO DE YOGUR CON PASAS (6 p.)



22. huevos
5 cucharadas de azucar
2 yogures naturales con bifidus
100 g de queso fresco para untar
25 g de pasas remojadas en agua
1 cucharadita de canela molida
1 cucharada y media de harina de maiz refinada
mantequilla y harina para el molde
mermelada de grosella
hojas de menta

Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina.
Esparcela bien y retira el exceso. Reserva.

Casca los huevos y ponlos en el vaso de la batidora. Agrega 4
cucharadas de azlcar, los yogures, el queso fresco y la harina
de maiz refinada. Tritura. Vierte la mezcla en el molde.

Escurre las pasas, sécalas, pasalas por azucar e incorpora a la
masa. Anade la canela y mezcla. Hornea a 180 grados durante
25-35 minutos.

Sirve y acompanalo con la mermelada de grosella. Adorna con
hojas de menta.

23. BIZCOCHO DE YOGUR DE LIMON (8 p.)



23. huevos
1 yogur de limon
2 medidas de yogur de azucar
1 medida de yogur de aceite
3 medidas de yogur de harina
1 sobre de levadura
anis
ralladura de un limén
grosellas
hojas de menta
mantequilla y harina para
el molde
Para la crema de limon
75 g de azlcar moreno
2 huevos
zumo de 2 limones
ralladura de limdn
75 g de mantequilla
Para el bizcocho, pon en un recipiente los huevos y el azlcar.
Bate bien, afiade el yogur y la ralladura de limén y sigue
batiendo. Vierte el aceite poco a poco sin dejar de batir. Haz lo
mismo con el chorrito de anis. Mezcla la levadura con la harina e
incorpora a la masa.

Unta un molde con mantequilla y harina y vierte dentro la
masa. Introduce en el horno a 180 grados durante 40 minutos.

Para la crema de lim6n, pon en una sartén al fuego el azUcar,
el zumo de limon, los huevos batidos y un poco de ralladura de
limon. Remueve hasta que quede espeso. Retira del fuego y
ahade la mantequilla. Cuela la crema y resérvala.

Cuando el bizcocho esté hecho y templado, desmaldalo.
Cortalo en porciones con un cuchillo de sierra y acompanalo con
la crema de limon. Decora con grosellas y hojas de menta.

24. BIZCOCHO DE ZANAHORIA (2 p.)



24,00 g de zanahoria

100 g de almendras molidas
2 huevos
75 g de azUcar

15 g de harina
ralladura de limdn
2 cucharadas de licor de cereza
mantequilla y harina para el molde
bolas de helado de diferentes

sabores

Unta un molde de bizcocho con un poco de mantequilla y
espolvorea con harina. Retira el exceso.

Casca los huevos en un bol y afade la ralladura de limdn, el
azucar y el licor de cereza. Bate bien con la batidora de varillas.
Pon en un bol las almendras molidas y agrega la harina y la
zanahoria rallada. Mezcla e incorpora a la crema anterior.
Remueve bien.

Vierte la crema de zanahoria sobre el molde y hornea (con el
horno previamente caliente) a 180 grados durante 20 minutos.
Deja templar.

Desmolda y acompana con unas bolas de helado de sabores
variados.

25. BIZCOCHO INTEGRAL (8 p.)



2%. nueces peladas
50 g de pistachos pelados
3 cucharadas de pasas remojadas
5 datiles
4 huevos
220 g de harina integral
2 tazas de azlcar moreno
1 sobre de levadura
ralladura de limdn
100 ml de leche
4 cucharadas de aceite

de oliva
aceite de oliva y harina para
el molde

Unta un molde de bizcocho con un poco de aceite y espolvorea
con harina. Retira el exceso.

Coloca la harina en un bol y anade la levadura, la ralladura de
limon, las pasas escurridas, los datiles picados y los pistachos y
las nueces picados. Mezcla bien.

Casca los huevos en un bol, afade el azdcar y monta con la
batidora de varillas. Cuando suban, agrega el aceite y mezcla
bien. Vierte la leche poco a poco sin dejar de batir hasta
conseguir una masa homogénea. Incorpora al bol anterior con
los frutos secos y mezcla bien.

Vierte la masa en el molde y hornea (con el horno previamente
caliente) a 180 grados durante 30-40 minutos.

Deja templar el bizcocho, desmolda y sirve.

26. BIZCOCHO LIGERO CON FRUTA Y SOPA DE
CHOCOLATE BLANCO (4 p.)



26.manzana
1 melocoton
2 rodajas de pifha
4 cerezas
20 g de nueces
20 g de almendras
150 g de chocolate blanco
4 huevos
60 g de harina integral
30 g de mantequilla
4 cucharadas de azucar
300 ml de leche
2 vaina de vainilla
hojas de menta
Para hacer el bizcocho, casca los huevos en un bol, anade dos
cucharadas de azlcar y mdntalos con la batidora de varillas.

Pon en un bol la harina y agrega las almendras y las nueces
picadas. Remueve e incorpora a los huevos montados. Mezcla
con suaves movimientos envolventes y extiende la masa sobre
una bandeja de horno cubierta con papel de hornear.

Hornea a 180 grados durante 8-10 minutos. Deja que se
temple y retira el papel.

Para la sopa de chocolate, pon a calentar la leche en un cazo y
anade el chocolate blanco y la vaina de vainilla abierta en dos a
lo largo. Deja que se funda y remueve de vez en cuando. Cuela
y reserva.

Limpia la manzana, el melocotdn y la pifia. Corta toda la fruta
en dados y ponla a saltear en una sartén con la mantequilla y
dos cucharadas de azucar. Aparta del fuego, deja que se temple
y espolvorea un poco de menta picada por encima.

Corta el bizcocho en cuatro con un cortapastas (cilindrico,
cuadrado...) y sirve en un plato. Coloca encima la fruta salteada
y decora en el centro con una cereza y hojas de menta.



Acompana el bizcocho con la sopa de chocolate.

27. BIZCOCHO RELLENO DE FRUTAS Y CREMA DE COCO (8
p.)
2 pifa
1 kiwi
100 g de azlcar
100 g de harina
4 huevos
1 chupito de licor de cereza
1 vaso de zumo de pina
azucar glas
hojas de menta
Para la crema de coco
2 huevos
60 g de azlcar
25 g de coco rallado
1 cucharada de harina de maiz refinada
Ya de | de leche
Para la crema, pon a calentar la leche (reserva un poco) con el
coco. Aparte, mezcla la harina, la leche reservada, el azlcar y
los huevos. Bate todo bien y afade al cazo con la leche y el
coco. Pon a fuego suave y remueve con unas varillas sin que
llegue a hervir. Cuando empiece a espesarse retira del fuego,
pon en un recipiente y deja que se enfrie.

Para el bizcocho, bate con la batidora de varillas los huevos con
el azlcar hasta que queden blanquecinos. Afiade a continuacion
la harina tamizada y mezcla suavemente. Vierte la masa en un
molde antiadherente y hornea a 180 grados )

15-20 minutos. Cuando esté templado, desmdldalo. Abrelo
cortandolo en 3 capas

(2 cortes). Unta la capa de abajo y la del centro con el zumo de
pifa mezclado con el licor.

Pela y pica el kiwi y la pifia (reserva un par de gajos de pina y
de kiwi enteros). Coloca la base del bizcocho, extiende la mitad
de la crema de coco y encima la mitad de las frutas picadas.



Coloca la capa del centro del bizcocho y vuelve a extender la
crema Y las frutas. Tapa con la parte de arriba del bizcocho,
espolvorea azucar glas, coloca unos gajos de kiwi y pifia y
adorna con hojas de menta.

Rellena la tarta con la crema de coco, estirandola con una
paleta y cubrela con el otro trozo de tarta.

28. BIZCOCHO 1-2-3 DE PLATANO (8 p.)



28. huevos
1 platano
1 yogur de platano
1 medida de yogur de aceite de oliva
2 medidas de yogur de azucar
3 medidas de yogur de harina
1 sobre de levadura
ralladura de limdn
aceite de oliva y harina para el molde
hojas de menta
Unta un molde de bizcocho con un poco de aceite y
espolvoréalo con harina. Retira el exceso.

Casca los huevos en un bol y afade el azlcar y el aceite.
Agrega la ralladura de limén y bate con la batidora eléctrica.
Mezcla la harina y la levadura en un bol e incorpora a los
huevos. Ahade el yogur de platano y mezcla bien. Vierte la

masa sobre el molde.

Pela el platano, corta en trozos y afiade al molde. Hornea (con
el horno previamente caliente) a 180 grados durante 40
minutos. Deja templar.

Desmolda el bizcocho y decora con unas hojitas de menta.
Sirve.

29. BIZCOCHOS DE SOLETILLA RELLENOS DE PLATANO (4
p.)



29. platanos
100 g de chocolate de cobertura
125 g de azlcar
2 limones
1 chupito de ron
azucar moreno
hojas de menta
Para los bizcochos de soletilla (18 unidades)
1 huevo
1 clara de huevo
2 cucharadas de harina
2 cucharadas de harina de maiz refinada
1 cucharada de azucar

Prepara un jarabe poniendo 125 ml de agua y el azUcar en un
cazo hasta que se disuelva bien el azucar. Retira del fuego y
afade el zumo de los limones. Pela los platanos, cortalos por la
mitad y cada mitad en tres trozos a lo largo y déjalos macerar
en el jarabe.

Para los bizcochos de soletilla, pon en un bol un huevo y la
clara de otro. Agrega el azicar y monta con la batidora de
varillas. Anade las dos harinas y mezcla bien. Coloca un papel
de hornear sobre una bandeja de horno y extiende la masa en
forma de pequenas lenguas con una manga pastelera. Hornea
8-10 minutos a 185 grados.

Funde el chocolate en el microondas durante unos segundos.
Prepara un cucurucho con papel de hornear como si fuera una
manga pastelera y haz un agujerito fino en la punta.

Afade el ron a la maceracion de los platanos y después
emborracha los bizcochos empapandolos bien en este jugo.

Prepara el plato poniendo entre dos bizcochos el platano
macerado y unos hilos de chocolate fundido. Puedes rellenar
también con un poco de aztcar moreno. Puedes decorar el plato
de varias maneras, ralla un poco de cobertura de chocolate
sobre los bizcochos rellenos o clbrelos con una lamina fina de



chocolate. Introducelos en el horno caliente unos segundos para
que el chocolate de encima se derrita un poco. Decora con una
hoja de menta y sirve.

30. BIZCOCHUELO DE PERA Y MANZANA (4 p.)



3(0. manzana
1 pera
50 ml de leche
50 g de azUcar
100 g de harina
65 g de mantequilla
2 sobre de levadura
2 huevos
mermelada de albaricoque
zumo de limon
hojas de menta
mantequilla y harina para el molde
Derrite la mantequilla, mézclala con el azucar y bate con la
batidora de varillas. Afade los huevos de uno en uno, sin dejar
de batir hasta que quede bien montado, y vierte la leche.

Pela la pera y cortala en taquitos muy pequefios. Agrégala a la
masa, también la harina y la levadura tamizadas.

Vierte la masa en el molde (untado con mantequilla y
espolvoreado con harina si fuera necesario) y cubre con la
manzana pelada y cortada en rodajas finitas. Introduce en el
horno a 175 grados durante 35-40 minutos.

Calienta la mermelada con unas gotas de zumo de limén para
poder untar cdmodamente el bizcochuelo una vez templado y
desmoldado. Sirve y adorna con hojas de menta.

31. BROWNIE DE CHOCOLATE (10 p.)



31.50 g de chocolate negro para postres
200 g de mantequilla
200 g de azucar
80 g de harina
4 huevos
10 nueces
mantequilla y harina para el molde
Para decorar
100 g de chocolate negro para postres
bolitas de chocolate de colores
hojas de menta
Unta un recipiente apto para horno con un poco de mantequilla
y espolvorea con harina. Retira el exceso.

Pon los huevos en un bol, batelos con la varilla e incorpora el
azUcar poco a poco. Reserva.

Trocea el chocolate y la mantequilla, ponlos en un bol y deja
que se fundan al bano maria (sobre un cazo con agua
hirviendo) removiendo con cuidado. Una vez fundido, afiade al
bol de los huevos y remueve bien.

Pela las nueces, trocea y ponlas en un bol. Afade la harina y
remueve. Incorpora al bol con el chocolate y los huevos. Bate
bien.

Vierte la crema de nueces en un recipiente y hornea a 180
grados durante 40 minutos. Deja que se temple y desmolda.

Funde 100 gramos de chocolate y anade unos hilitos por
encima del brownie. Acompaha con las bolitas de chocolate de
colores y decora con una hojita de menta. Sirve.

32. CAKE DE NUECES Y ZANAHORIAS (4-6 p.)



3 2. zanahorias
30 nueces
125 g de mantequilla
150 g de miel
2 huevos
150 g de harina integral
16 g de levadura en polvo
harina y mantequilla para el molde
azucar glas
frambuesas
grosellas
hojas de menta

Pela las zanahorias y ponlas a cocer en una cazuela con agua
durante 15-20 minutos. Aplastalas con un tenedor y resérvalas.

Bate la mantequilla con una batidora eléctrica de varillas.
Agrega la miel y sigue montando, incorpora los huevos de uno
en uno y continla montando. Finalmente, agrega las zanahorias
majadas y mezcla todo bien.

Mezcla en un bol la harina con la levadura. Pela las nueces y
picalas con un cuchillo o con el accesorio para triturar de la
batidora eléctrica e incorporalas. Mezcla todo bien y anadelo a
la masa anterior, removiendo suavemente hasta que quede bien
ligado.

Unta un molde con un poco de mantequilla, espolvoréalo con
un poco de harina y vierte la masa. Hornea a 200 grados
durante 40-45 minutos y después deja que se temple.

Desmolda y sirve. Adorna el plato con un poco de azlcar glas,
frambuesas, grosellas y hojas de menta.

33. CAKE DE PLATANO Y FRUTAS ROJAS (8 p.)



32. platanos
1 punado de fresas deshidratadas
1 punado cerezas deshidratadas
185 g de harina integral
130 g de mantequilla
100 g de azUcar moreno
25 g de copos de avena
3 huevos
/2 cucharadita de levadura en polvo
mantequilla y azUcar para el molde
hojas de menta

Unta un recipiente con un poco de mantequilla y espolvorea
con azucar.

Pela los platanos, corta en rodajas de 1 centimetro y ddralas
en una sartén con un poco de mantequilla (30 gramos). Cuando
empiecen a ablandarse ahade las fresas y las cerezas
deshidratadas. Cocina durante 30 segundos. Escurre y reserva.

Para la masa del bizcocho, pon el resto de la mantequilla en un
bol a punto de pomada y agrega el azlicar moreno. Mezcla bien
con las manos o con una batidora de varillas. Ahade los huevos
de uno en uno y sigue batiendo. Incorpora las frutas, la harina,
la levadura y los copos de avena. Mezcla bien.

Rellena el molde con la crema de frutas y hornea (con el horno
previamente caliente) a 165 grados durante 35 minutos. Deja
enfriar.

Desmolda el cake y decora con hojas de menta. Sirve.

34. CHEESECAKE DE CHOCOLATE (4 p.)



3400 g de galletas de chocolate
50 g de mantequilla
10 g de queso de untar
100 g de azUcar
100 ml de nata liquida
1 hoja de gelatina
100 g de chocolate de cobertura
3 yemas de huevo
1 yogur
grosellas
arandanos
frambuesas
hojas de menta

Pon en remojo la hoja de gelatina en agua fria.

Muele las galletas de chocolate y mézclalas con la mantequilla
derretida. Cubre el fondo de los moldes.

Pon a calentar la nata en una cazuela con la mitad del azlcar y
el chocolate. Cuando el chocolate se haya derretido mezcla bien
y agrega la hoja de gelatina escurrida. Ahade también el queso
y mezcla todo con unas varillas. Deja que se temple.

En un recipiente coloca las yemas y la otra mitad del azUcar y
monta las yemas con una batidora de varillas. Mézclalo con la
nata y el chocolate. Reparte la masa en 4 moldes individuales y
deja que se enfrie.

Sirve las tartaletas de cheesecake sobre una cama de yogur y
adorna con frambuesas, grosellas, arandanos y hojas de menta.

35. PLUM CAKE (6-8 p.)



3250 g de mantequilla
250 g de harina
1 cucharada y media de levadura
250 g de azucar
4 huevos
2 pufados de pasas y guindas
mantequilla y harina para el molde
azucar glas
Pon la mantequilla (blanda) y el aztcar en un bol.
Seguidamente, ahade los huevos de uno en uno mezclando con
una batidora de varillas.

A continuacion, agrega la harina con la levadura y sigue
mezclando con una espatula.

Vierte la masa en un molde untado con mantequilla y
espolvoreado con harina. Echale las pasas (previamente
maceradas) y las guindas, ambas rebozadas en harina.
Repartelas por el plum cake.

Mete el molde en el horno caliente a 200 grados durante 10
minutos. Transcurrido este tiempo, baja la temperatura del
horno a 175 grados y deja otros 30 minutos aproximadamente.

Retira del horno, deja enfriar y desmolda.
Para servir, espolvorea el plum cake con azucar glas y trocéalo.

36. PLUM CAKE ECONOMICO (6-8 p.)

Y4 de kg de pan

1 manzana grande

6 cucharadas de azUcar

1 cucharada de canela molida
cortezas de limon

3 de | de leche

3 huevos

nata montada al gusto
guindas en licor

mantequilla



Pon la leche a cocer con las cortezas de limén.

Aparte, en un bol, bate los huevos con el aztcar. Agrega el pan
cortado en trocitos y vierte la leche templada. Mezcla bien para que
todo se empape. Anade la manzana pelada y en tiras y la canela.
Una vez que todo esté bien mezclado, vierte la masa en un molde de
corona untado con mantequilla.

Hornea a 175 grados unos 30 minutos. Desmolda el plum cake en
frio.

Por ultimo, rellena el hueco central con una mezcla de nata
montada y guindas en licor.












Pudines

1. BUDIN DE MANDARINAS (4 p.)



5. mandarinas
6 cucharadas de azucar
4 huevos
/2 vaso de aceite de oliva
virgen extra
4 cucharadas de harina
almendras tostadas
picadas
hojas de menta
Para la salsa de yogur
1 yogur natural
2 cucharaditas de azUcar
1 cucharada de licor
de moras
frambuesas
moras
grosellas
Limpia las mandarinas. Ralla la piel de 4 sobre el azucar. Pela
las mandarinas, cértalas por la mitad y coldcalas en un vaso
batidor.

Agrega 4 cucharadas de azlcar aromatizado, los huevos y el
aceite y tritura con una batidora eléctrica. Incorpora la harina y
sigue batiendo. Pasa la mezcla por un colador y viértela en
moldes individuales. Mete en el horno a 170-180 grados durante
15-20 minutos. Deja que se enfrien.

Corta las otras 2 mandarinas en rodajas finas y ponlas a
confitar en una sartén con las otras 2 cucharadas de azucar.

Para hacer la salsa de yogur, mezcla el yogur con el azlcar, el
licor, grosellas, frambuesas y moras.

Desmolda los budines, acompana con las mandarinas
confitadas y un poco de salsa de yogur.

Espolvorea con almendras picadas y adorna con hojas de



menta.

2. PUDIN CREMOSO DE NARANJA Y POMELO CON
BIZCOCHO (2 p.)



2.pomelos
3 naranjas
4 bizcochos de soletilla
2 huevos
4 cucharadas de azucar
150 g de nata fresca
50 ml de leche
12 limon
canela molida
hojas de menta
azucar rosa
Pon a caramelizar dos cucharadas de azUcar en una sartén con
un chorrito de agua. Afade unas gotas de limén (para que no
se cristalice) y cocina hasta que el aztcar tome un color rubio.
Vierte el caramelo en dos cuencos hondos y deja enfriar.

Ralla la piel de un pomelo y de una naranja y pon las ralladuras
en un bol. Haz un zumo con un pomelo y dos naranjas y
viértelos en el bol. Afiade los huevos, dos cucharadas de azlcar,
la nata fresca y la leche. Mezcla bien y vierte esta crema sobre
los cuencos con el caramelo.

Cubre cada cuenco con dos bizcochos de soletilla y hornea a
180 grados durante 15-20 minutos. Retira y voltea los cuencos.
Desmolda.

Sirve el pudin en un plato y espolvorea una pizca de canela
molida por encima. Decora con unos gajos de naranja y pomelo,
unas hojas de menta y azucar rosa.

3. PUDIN DE FRUTAS (8 p.)



3. manzanas
2 peras
2 melocotones
4 huevos
/2 barra de pan
3 cucharadas de azucar
1 cucharada de harina de maiz
refinada
vinagre de manzana
canela molida
frambuesas
hojas de menta
Pela las manzanas, las peras y los melocotones y ponlos a
cocer en una cazuela con agua hirviendo. Tapa y cocina durante
10 minutos. Diluye la harina en un cuenco con un chorrito de
agua fria e incorpora a la fruta. Remueve bien para que se
ligue. Reserva.

Saca la miga al pan, trocea y ponla en un bol. Mdjala con un
poco de agua y deja que se empape bien hasta que se deshaga.

Casca los huevos en un bol y anade una cucharadita de canela.
Bate bien con la varilla. Agrega la miga e incorpora la fruta
cocida. Mezcla.

Pon a tostar el azlicar en una sartén con un chorrito de agua y
un chorrito de vinagre. Cocina hasta que se haga un caramelo y
vierte en la base de un molde amplio. Ahade la crema de frutas
y hornea a 180 grados durante 25-30 minutos. Deja enfriar.

Desmolda el pudin sobre un plato y decora con frambuesas y
hojas de menta.

4. PUDIN DE MAGDALENAS Y PLATANO (10-12 p.)



4. magdalenas
3 platanos
3 huevos
125 g de azlcar
> | de leche
4 de | de nata liquida
1 naranja
vinagre
almendras fileteadas
grosellas
hojas de menta
Para el caramelo del molde
50 g de azUcar
1 cucharada de zumo de limdn
Pon en un bol, 75 gramos de azucar y los huevos. Bate bien
con una varilla manual, vierte la leche y la nata y sigue
batiendo. Ralla encima un poco de la corteza de la naranja y
mezcla bien.

Desmiga las magdalenas en otro bol, vierte encima la mezcla
anterior y deja que se empapen bien. Pela 2 platanos, picalos
en daditos y afidadelos a la masa.

Para el caramelo del molde, pon el azlcar en una sartén,
ahade el zumo de limon y una cucharada de agua, calienta a
fuego fuerte hasta conseguir un caramelo oscuro. Extiéndelo en
el molde y vierte dentro la masa. Colocalo en una fuente (apta
para el horno) al bafio maria e introduce en el horno
(previamente calentado) a 200 grados durante 40 minutos. Deja
enfriar y desmolda.

Pela el otro platano, cértalo en lonchas y extiéndelas sobre un
plato. Para caramelizarlas, pon en otra sartén 50 gramos de
azucar, unas gotas de agua Yy unas gotas de vinagre. Cocina
hasta conseguir un caramelo oscuro y vierte sobre los platanos.

Para servir, corta porciones (a tu gusto), espolvorea con unas
almendras fileteadas y adorna con hojas de menta, grosellas y



las lonchas de platano caramelizadas. Ralla encima un poco de
la corteza de la naranja.

5. PUDIN DE MANZANA (8 p.)



8. manzanas
3 huevos
1 yema de huevo
125 g de mantequilla
75 g de azUcar
2 | de leche
1 palo de canela
mantequilla y harina para
el molde
hojas de menta
Unta un molde amplio con un poco de mantequilla y
espolvoréalo con harina. Retira el exceso.

Pela las manzanas, corta en dos, descorazona Y filetea. Pon a
fundir la mantequilla en una sartén y afiade las manzanas.
Saltéalas brevemente y extiéndelas sobre el molde.

Para la crema, pon a calentar la leche en un cazo y ahade el
palo de canela y el azlicar. Cuando empiece a hervir aparta el
cazo del fuego y deja templar. Retira la canela.

Coloca los huevos y la yema en un bol y batelos con una
varilla. Cuela sobre el bol la leche aromatizada y mezcla bien.
Vierte la crema sobre el molde con las manzanas y remueve
para que se mezclen bien todos los ingredientes.

Coloca el molde al bafio maria (dentro de otro mayor con
agua) y hornea (con el horno previamente caliente) a 175
grados durante 45 minutos. Deja que se temple.

Desmolda el pudin sobre una fuente amplia y decora con hojas
de menta.

6. PUDIN DE MANZANAS Y PASAS (8 p.)
5 huevos
4 manzanas reineta
370 g de leche
condensada
2 cucharadas de



harina
50 g de pasas de

corinto
25 g de mantequilla
/2 limon
1 copita de ron
100 de azUcar
1 palo de canela
hojas de menta
Para el coulis de frambuesa
200 g de frambuesas
100 g de azUcar

Pon las pasas en remojo en el ron. Cuando se inflen un poco
escurrelas y pasalas por harina. Escurre el exceso de harina y
reserva.

Para hacer el caramelo, funde el azlcar con unas gotas de
limon. Cuando adquiera un bonito color dorado retira la sartén
del fuego y extiéndelo en el molde.

Reserva.

Pela las manzanas, quitales el corazén y cértalas en daditos
Saltéalas en una sartén con la mantequilla y el palo de canela.
Reserva.

Bate los huevos, agrega la leche condensada y sigue batiendo
hasta que los 2 ingredientes queden perfectamente integrados.
Afade los trozos de manzana salteada y mezcla de nuevo.
Retira la canela. Vierte la mezcla en el molde con el caramelo.
Introduce las pasas y mete el pudin en el horno (precalentado)
a 160 grados durante 40 minutos. Deja atemperar.

Para hacer el coulis de frambuesa, pon en un cazo las
frambuesas y el azUcar y cocina durante 10 minutos. Cuela la
salsa y sirve el pudin. Adoérnalo con el coulis y hojas de menta.

7. PUDIN DE MELOCOTON (6-8 p.)
/2 kg de melocotdn en almibar
250 g de bizcochos de soletilla



6 yemas de huevo
2 claras de huevo
1 copita de brandy
100 g de azUcar
caramelo para el molde
grosellas
nata montada
hojas de menta
Bate en un bol las yemas con las claras. Afiade el azlcar, la
copita de brandy y un vaso de almibar de los melocotones.
Agrega los bizcochos desmenuzados y el melocoton troceado.

Vierte la mezcla en un molde untado con caramelo y hornea al
bafio maria (40 minutos a 175 grados). Retira del horno y deja
reposar hasta que se enfrie.

Desmolda y adorna con la nata montada, hojas de menta y
grosella.

8. PUDIN DE NARANJA (6-8 p.)
2 tazones de miga de pan

2 huevos

100 g de mermelada de naranja
/2 | de leche

7 cucharadas de azUcar

corteza de naranja y limon
caramelo para el molde
granadina

/2 vasito de brandy

(opcional)

En un bol mezcla la miga de pan con los huevos y la
mermelada. Mdjalo con la leche templada, con la ralladura de
corteza de naranja y limén y el azlicar. Mezcla todos estos
ingredientes revolviendo bien (también puedes afiadir un
poquito de brandy).

Una vez que la miga esté bien empapada y tenga el aspecto de
una papilla, echa la masa en un molde caramelizado y cuécelo



al bafio maria en el horno caliente a 175 grados durante 40-45
minutos.

Desmolda el pudin una vez templado y decora con unas tiras
de corteza de naranja, cocidas primero en un poco de agua y
después con un dedo de granadina hasta que se confiten.

9. PUDIN DE NUECES (2 p.)



4. vaso grande de leche
2 huevos

6 cucharadas de azucar
100 g de nueces peladas
frambuesas

canela molida

hojas de menta

Bate en un bol los huevos con 3 cucharadas de azlcar y
mézclalos con la varilla. Afiade la leche y mézclalo bien.

Para el caramelo, pon a fundir las otras 3 cucharadas de azlcar
en una sartén. Cuando se dore, viértelo en el fondo de los
moldes. Ahade las nueces picadas y vierte la mezcla anterior.

Introduce los moldes en el horno a 200 grados al bafio maria
durante unos 18 minutos aproximadamente. Deja enfriar y
desmolda.

Sirve el pudin acompafiado de unas frambuesas, espolvorea
canela molida y adorna con una hoja de menta.

10. PUDIN DE PAN INTEGRAL Y CIRUELAS PASAS (8 p.)



1®00 g de ciruelas pasas
1 limén
70 g de miga de pan integral
200 ml de leche
150 g de azUcar
100 g de mantequilla
2 huevos
25 g de harina de maiz refinada
mantequilla para el molde
250 ml de nata liquida
helado de fresa
hojas de menta
Pon las ciruelas en remojo en 300 ml de agua, unos trozos de
corteza y un poco de ralladura del limén. Cuece a fuego suave
durante 20 minutos. Deja templar, cortalas por la mitad y
retirales los huesos.

Trocea la miga, coldcala en un bol, vierte la leche y remdjala
bien. Aplastala con una cuchara de palo y resérvala.

Unta un molde de flan con mantequilla y cibrelo con las
ciruelas dejando la parte exterior de las ciruelas en contacto con
el molde.

Con una batidora eléctrica de varillas bate la mantequilla,
agrega el azUcar y sigue batiendo. Incorpora los huevos de uno
en uno sin dejar de batir. Afade la harina de maiz refinada y
mezcla con una varilla manual.

Mezcla las dos masas, viértela sobre la flanera y tapala con
papel de aluminio. Introduce la flanera en la olla a presion, pon
un poco de agua y cierra la tapa. Pon la valvula en el 2 y deja
cocer 10 minutos desde el momento en que empiece a salir el
vapor. Deja templar y desmolda.

Acompana con la nata y un poco de helado de fresa,
adornando con hojas de menta.

11. PUDIN DE PASAS (4 p.)



200 g de bollos suizos
75 g de pasas (sin pepitas)
4 huevos
9 cucharadas de leche condensada
150 ml de ron
caramelo para el molde
frambuesas
hojas de menta
Coloca las pasas en un bol y cibrelas con el ron.

Pon a calentar 300 ml de agua en una cazuela. Cuando
empiece a hervir retira la cazuela del fuego y pasa el agua a un
bol grande. Anade 8 cucharadas de leche condensada y
remueve bien hasta que se disuelva.

Mezcla los bollos suizos troceados con la leche y los huevos
batidos. Deja que se empapen bien. Afade las pasas escurridas
y mezcla bien.

Unta el molde con el caramelo, rellena el molde con la mezcla
y cocinalo a 180 grados en el horno al bafio maria durante 35
minutos. Retiralo, deja que se temple y desmdldalo. Sirve y
decora con unos hilos de leche condensada, frambuesas y
hojitas de menta.

12. PUDIN DE QUESO Y NUECES (8-10 p.)



1250 g de queso manchego
250 g de nueces peladas
4 huevos
250 g de mantequilla
250 g de azucar
150 g de harina
150 ml de leche
3 cucharaditas de levadura
aceite de oliva y harina para
el molde
grosellas
azucar glas
salsa de caramelo
hojas de melisa
Unta un molde amplio con un poco aceite y espolvoréalo con
un poco de harina. Retira el exceso.

Pon la mantequilla a punto de pomada en un bol y bate bien
con una batidora de varillas. Agrega el azUcar y los huevos de
uno en uno Yy vierte la leche poco a poco sin dejar de batir.
Anade el queso rallado, las nueces (reserva algunas para
decorar), la harina y la levadura.

Rellena el molde con la masa y hornea (con el horno
previamente caliente) a 150-160 grados durante 60 minutos.
Deja templar.

Desmolda el pudin sobre una fuente amplia, espolvorea con
azuUcar glas y decora con hilos de salsa de caramelo, unas
nueces, grosellas y hojas de melisa.

13. PUDIN DORADO (8 p.)



13. cucharadas de pan rallado
3 de | de leche
1 copita de brandy
6 cucharadas de azucar
5 huevos
100 g de pasas picadas
1 vaina de vainilla
1 palo de canela
caramelo para el molde
nata montada
guindas confitadas
azucar glas
hojas de menta

En una cazuela prepara un caramelo tostando el azlcar. Ahade
la canela y la vainilla y hierve con la leche (reserva un poco)
hasta que se diluya bien el caramelo. Retira la canela y la
vainilla.

Retira del fuego y agrega las yemas disueltas en un poco de
leche fria. Incorpora también el pan, las pasas remojadas, el
brandy y, por ultimo, las claras batidas a punto de nieve. Mezcla
todo bien y vierte este preparado en un molde caramelizado.

Hornea al bafio maria a 175 grados durante 45 minutos si €l
molde es grande y 30 minutos si es pequeno.

Sirve el pudin decorado con nata montada, guindas y hojas de
menta. Por Ultimo, espolvoréalo con azlcar glas.

14. PUDIN FRIO DE LIMON (6 p.)



1 vaso de zumo de limoén
1 vaso de nata liquida
12 sobaos

3/4 de sobre de gelatina

de limén
5 cucharadas de azucar
hojas de menta
300 g de fresas
Para el caramelo
200 g de azucar
zumo de limoén

Lava las fresas, retirales los rabitos, cértalas en rodajas, agrega 3
cucharadas de azlcar y deja reposar.

Para el caramelo, pon el azlicar en una sartén al fuego, agrega
unas gotas de zumo de limén y un chorrito de agua. Cocina hasta
conseguir un caramelo de color tostado. Viértelo sobre el molde y
extiéndelo.

Pon a calentar en una cazuela el zumo de limdn y un vaso de agua.
Cuando empiece a hervir agrega la gelatina y mezcla bien hasta que
desaparezcan los grumos. Apaga el fuego, anade 2 cucharadas de
azUcar y vierte la nata, poco a poco, sin dejar de batir.

Cubre el molde con 6 sobaos, vierte encima la mitad del liquido de
la gelatina, pon encima los otros 6 sobaos y cubre con el resto del
liguido. Es importante que queden bien empapados. Deja que se
temple e introduce en el frigorifico durante 2-3 horas.

Desmdldalo y addrnalo con las fresas y hojas de menta.



Frutas

1. ALBARICOQUES CARAMELIZADOS (4 p.)
6 albaricoques
12 fresas
250 g de queso
de untar
2 cucharadas de
granadina
60 g de azlcar
aceite de oliva virgen
extra
hojas de menta
Limpia 8 fresas, picalas y coldcalas en el vaso batidor. Ahade 2
cucharadas de aceite y 2 cucharadas de granadina. Tritura y
reserva.

Pon agua a calentar en una cazuelita, agrega los albaricoques y
escaldalos. Pélalos, cortalos por la mitad y retirales el hueso.

Limpia las otras 4 fresas, picalas en dados pequefos y
mézclalos con el queso de untar. Afade dos cucharadas de
azucar y mezcla bien. Rellena los albaricoques con esta mezcla.

Espolvorea los albaricoques con un poco de azlcar y, después,
con un soplete caramelizalos. Sirve la salsa de fresa en el fondo
y coloca encima los albaricoques rellenos.

Adorna con hojas de menta.

2. ALBONDIGAS DE MANZANA (2 p.)



2. manzanas

/2 paquete de galletas

2 cucharadas de pasas sultanas

2 cucharadas de pifiones tostados
azucar

canela molida

natillas

hojas de menta

Pon las pasas en remojo en agua hasta que se hinchen.
Escurrelas y sécalas.

Coloca las manzanas en una fuente apta para el horno y
hornéalas a 180 grados (con el horno previamente caliente)
durante 20 minutos aproximadamente. Retira la piel y aplastalas
con un tenedor para obtener un puré espeso. Incorpora las
pasas y una pizca de azlcar y de canela. Mezcla bien.

Machaca las galletas en el mortero hasta obtener polvo de
galletas. Separa este polvo en dos boles. Mezcla la mitad con la
manzana y la otra mitad con los pinones.

Haz bolas con la pasta de manzana y rebo6zalas con el polvo de
galleta y pinones.

Sirve las albondigas acompafiadas de natillas y decora con
hojas de menta picadas.

3. BAKLAVA CON FRUTOS SECOS (2 p.)
7 obleas de pasta filo

100 g de mantequilla

100 g de frutos secos picados finos
(almendras, cacahuetes, pifones y nueces)

4 cucharadas de azlcar

canela molida

Para el jarabe

3 cucharadas de azUcar

/2 taza de agua de azahar

zumo de limoén



Para el jarabe, pon el agua de azahar en un cazo con el aztcar
y un chorrito de limoén. Cocina a fuego lento hasta que tenga
consistencia como de caramelo. Reserva.

Derrite la mantequilla en el microondas.

Extiende una oblea de pasta filo en una superficie limpia y
ddblala en 3 partes. Pasale un pincelito con la mantequilla y
colécala en una bandeja de horno. Espolvorea un poco de
azUcar por encima y esparce un pufadito de frutos secos.

Repite la operacidn con las otras obleas y ve colocando una
encima de otra. Haz unos cortes longitudinales sobre la
superficie (como haciendo rombos) y hornea a 180 grados
durante 30 minutos.

Riega el baklava con el jarabe y decora con canela.

4. BAVAROISE DE PLATANO CON SALSA DE CHOCOLATE
(8 p.)



4. platanos
100 g de chocolate
3 claras de huevo
6 cucharadas de azucar
1 cucharada de mantequilla
150 ml de nata liquida
4 hojas de gelatina o cola
de pescado
zumo de %2 limdn
hojas de menta
Pela 3 platanos (reserva uno), cértalos en rodajas y ponlos en
un bol. Agrega el zumo de limén y una cucharada de azucar y
deja reposar 15 minutos. Tritura con la batidora eléctrica.
Reserva.

Pon en remojo las hojas de gelatina en un bol con agua fria.
Deja que se ablanden.

Para el jarabe, pon a caramelizar el resto del azUcar en un cazo
con un chorro de agua. Cocina durante unos minutos y aparta
del fuego. Agrega la gelatina y remueve hasta que se disuelva.

Pon las claras de huevo en un bol. Mdntalas a punto de nieve
con la batidora de varillas y afiade poco a poco el jarabe.

Pon la nata en un bol y mdntala con la batidora de varillas.
Incorpora las claras montadas con el jarabe y el platano
triturado y mezcla bien. Pasa todo a un molde de corona, cubre
con film de cocina y deja enfriar en el frigorifico durante 2 horas
como minimo. Desmolda.

Para la salsa de chocolate, pon el chocolate y la mantequilla en
un bol al bafio maria. Cocina hasta que se funda. Corta un trozo
de papel de hornear, dale forma de cucurucho y rellénalo con el
chocolate fundido. Corta la punta.

Sirve la bavaroise fria en un plato y esparce unas rodajas del
platano reservado. Agrega unos hilos de chocolate y decora con



hojas de menta.

5. BOCADITOS DE FRAMBUESA Y QUESO



8. lamina de hojaldre

1 kg de frambuesas

1 vaso de vino blanco
800 g de azUcar

50 g de mantequilla
200 g de queso tierno
2 cucharadas de harina
hojas de menta

Para la mermelada de frambuesa, pon las frambuesas en un
bol. Ahade el vino blanco, déjalas en remojo un rato y
escurrelas. Ponlas a cocer en una cazuela, afiade el azlcar y
mezcla bien. Deja cocer durante 20 minutos a fuego suave
hasta que se reduzca a la mitad.

Espolvorea una superficie limpia con un poco de harina y estira
la ldmina de hojaldre. Cértala por la mitad. Extiende una parte
sobre una superficie lisa, Untala con mantequilla, tapala con la
otra parte y Untala con mas mantequilla.

Enrdscala sobre si misma y cértala en rodajas. Colocalas en
moldecitos individuales y hornea a 160 grados durante 20-30
minutos.

Unta las tartaletas con un poco de mermelada de frambuesa,
pon encima pequeias porciones de queso y cubrelas con mas
mermelada. Decora con hojas de menta.

6. BOCADITOS DE FRUTA (4 p.)



G. platano
4 fresas
1 pera
1 ciruela verde
1 ciruela grande roja
200 g de chocolate blanco
200 g de chocolate negro
2 cucharadas de azlcar glas
2 cucharadas de virutas de colores
capullitos de menta
Pela, descorazona y corta la pera en gajos grandes. Pela el
platano y cortalo en 4 trozos. Limpia las ciruelas y corta cada
una en 4 gajos. Limpia las fresas, sécalas y retirales el tallo.

Corta capullitos de menta, insértalos en palitos cortos de
brocheta y pincha las fresas, los trozos de platano, los gajos de
ciruela y los de pera, todo por separado (cada trozo de fruta en
un palo de brocheta).

Coloca los chocolates en 2 boles aptos para el microondas y
fundelos. Después, remuévelos bien con una cucharilla.

Bafa las frutas en los chocolates. Coloca las virutas de colores
en un bol y unta algunas de las frutas. Extiende papel de
hornear sobre la encimera y a medida que banas las frutas
ponlas encima. Espera hasta que se endurezca el chocolate.

Sirve y adorna con azUcar glas y capullitos de menta.

7. BOCADITOS DE UVA (30-40 unidades)



200 g de uva blanca

150 g de pasta quebrada
125 g de queso fresco
75 ml de leche

50 ml de nata liquida

50 g de azUcar

30 g de harina

1 huevo

mermelada de melocotdn
grosellas

arandanos

frambuesas

hojas de menta

Extiende la pasta quebrada con un rodillo y cubre los moldes.
Antes de hornear es conveniente colocar sobre cada uno unos
garbanzos secos para que la masa no se infle. Hornea a 180
grados durante 15 minutos. Déjalos templar un poco y unta
cada uno con un poco de mermelada de melocotodn.

Pela las uvas, cortalas por la mitad y retira las pepitas.

Pon en una jarra el queso, la nata, la leche, el huevo, el azlcar
y la harina. Mezcla bien con una batidora eléctrica. Introduce la
mezcla en una manga pastelera, pon un poco sobre cada
tartaleta y coloca encima media uva. Hornea nuevamente
durante 15 minutos a 180 grados.

Deja que se enfrien y desmolda. Lustralos con mermelada y
decora con grosellas, arandanos, frambuesas troceadas y unas
hojitas de menta.

8. BRICK DE PINA CON SALSA DE AZAFRAN (4 p.)



84 pifia
4 obleas de pasta brick
4 yemas de huevo
8 cucharaditas de mermelada de fresa
4 cucharadas de azucar
400 ml de leche
aceite de oliva
10 hebras de azafran
/2 cucharadita de canela molida
grosellas
hojas de menta
flores comestibles
Pela la pifa y cértala en medias lunas. Coldcalas en una
bandeja cubierta con papel de hornear y espolvorea por encima
una cucharada de azucar. Hornea (con el horno previamente
caliente) a 180 grados durante 10 minutos. Retira, corta la pifa
en dados y reserva.

Para la crema de azafran, pon a calentar la leche en un cazo
(reserva un poco) y afiade las hebras de azafran y dos
cucharadas de azucar. Pon en un bol las yemas de huevo y la
leche reservada. Bate con la varilla e incorpdralo al cazo. Mezcla
bien todos los ingredientes y deja que hierva. Cuela y deja
enfriar. Rellena un sifén con la crema de azafran, pon la carga,
agita y reserva en frio.

Para hacer los triangulos de brick, corta una oblea de pasta
brick por la mitad. Dobla desde la parte redondeada hasta el
otro extremo y pon en una esquina un poco de pifa y una
cucharadita de mermelada de fresa. Vete doblando de un lado a
otro hasta conseguir un triangulo. Repite la operacion con el
resto de las obleas hasta hacer 8 paquetitos.

Frie los bricks de pifia en una sartén con abundante aceite.
Escurrelos sobre papel de cocina. Mezcla una cucharada de
azUcar con la canela y espolvorea por encima de los bricks.

Pon en la base de cuatro platos la crema de azafran. Afade los



bricks de pifa y decora con grosellas, hojas de menta y flores.

9. BRINONES EN ALMIBAR CON EMPANADILLAS DE
QUESO (6 p.)



. brifones
1 lamina de hojaldre
150 g de queso cremoso para untar
25 g de membirillo
6 cucharadas de azucar
2 cucharadas de azlcar glas
1 huevo
100 ml de vino blanco dulce
aceite de oliva
2 granos de anis estrellado
canela molida
hojas de menta
Lava los brifiones y pinchalos con un palillo en 4 o 5 sitios
diferentes. Cuécelos durante 20 minutos en agua con el azUcar,
los anises y el vino blanco. Una vez cocinados espera a que se
enfrien.

Corta 6 circulos de hojaldre con un cortapastas. Mezcla el
queso con hojas de menta picadas y una cucharada de azucar
glas. Rellena los circulos de hojaldre con la mezcla de queso y
pon un trocito de membrillo en el centro de cada uno. Unta los
bordes con huevo batido y ciérralos en forma de media luna,
presionando con un tenedor las esquinas. Frielos en abundante
aceite caliente y, cuando estén dorados, escurrelos bien sobre
un plato cubierto con papel de cocina. Espolvorea con el azlcar
glas.

Sirve los brifiones en almibar y las empanadillas acompanadas
con un vasito con el almibar de los brifiones. Espolvorea un
poco de canela y adorna con anises estrellados y hojas de
menta.

10. BROCHETA DE FRESAS CHOCOLATEADAS CON
NATILLAS (4 p.)



106 fresas
2 cucharadas de sésamo
100 g de chocolate para fundir
hojas de menta
Para las natillas
2 | de leche
3 yemas de huevo
3 cucharadas de azucar
1 trozo de vaina de vainilla

Pon la leche (reserva un poco) a cocer en una cazuela amplia.
Afade el azucar y cuando esté caliente incorpora la vaina de
vainilla.

Coloca las yemas en un bol, vierte la leche reservada
anteriormente y mezcla bien. Ahade un poco de la leche caliente
de la cazuela y sigue mezclando. Pasa todo a la cazuela y
mantén al fuego (es importante que no hierva) sin dejar de
remover hasta que se espese un poco.

Lava las fresas con el rabito verde y después retiraselos con un
cuchillo. Ensarta 4 fresas en cada palito de brocheta y al final
coloca unas hojas de menta.

Funde el chocolate y extiéndelo sobre un recipiente plano y
alargado. Coge las brochetas por las puntas y Untalas en el
chocolate. Espolvoréalas con un poco de sésamo e introducelas
en el frigorifico para que se endurezca el chocolate.

Sirve un poco de natillas en el fondo de la fuente, decora con
unos hilos de chocolate y coloca encima las brochetas.

11. BROCHETA DE FRUTAS (4 p.)



11. rodaja grande de pina
1 platano
1 pera
/2 mango
8 fresas
100 g de azUcar
1 copa de brandy

Pela la rodaja de pifia y trocéala. Pela el mango, la pera y el
platano y cortalos en 4 trozos. Limpia las fresas y retirales el
tallito. Ensarta la fruta en los palillos de brocheta en el siguiente
orden: fresa, mango, platano, pera, pina y fresa.

Coldcalas en un recipiente, riégalas con el brandy y
espolvoréalas con azucar. Deja macerar durante unos 15-20
minutos y después cocinalas a la plancha (aproximadamente 5
minutos por cada lado).

Pon a reducir el brandy azucarado y rocia las brochetas
durante el asado. Sirve.

12. BROCHETA DE PLATANO Y FRESA (2 p.)
1 platano
10 fresas
/2 vaso de nata liquida
1 huevo
harina
aceite de oliva
azucar
canela molida

Limpia las fresas, retirales los tallos verdes y pon 5 en un vaso
batidor. Agrega la nata y tritura con una batidora eléctrica.

Pela el platano, cértalo en 4 trozos y ensarta en cada palillo de
brocheta un trozo de platano, una fresa y otro trozo de platano.
Pasalas por harina y huevo batido vy frielas en una sartén con
aceite.

Adorna los platos con un poco de azlcar y canela molida,



coloca las brochetas, espolvoréalas con un poco de azlcar y
acompana con un poco de salsa de fresa. Corta la fresa que te
queda por la mitad y dale forma de abanico para adornar los
platos.

13. BROCHETAS DE SANDIA, KIWI Y FRESAS CON
POLENTA (4 p.)
300 g de sandia
1 kiwi
4 fresas
1/> vaso de polenta (sémola de maiz)
3 cucharadas de pasas de corinto
1 cucharadita de ralladura de limén
2 cucharadas de miel de arroz
12 vaina de vainilla
pipas de girasol peladas
hojas de menta
Pon a hervir en una cazuela un vaso de agua con las pasas.
Anade la vainilla abierta, una cucharada de miel de arroz y la
ralladura de limén. Vierte otro vaso de agua, agrega la polenta,
removiendo constantemente para evitar que se formen grumos,
y cocinala brevemente. Forra un plato con film de cocina, retira
la vainilla, extiende la masa (con un grosor de 1 centimetro) y
tapa con film de cocina. Deja que repose y se enfrie. Para
servirla, cértala en trocitos pequefios.

Corta la sandia en tacos. Limpia las fresas, y pela y parte el
kiwi en cuatro trozos.

Ensarta la fruta en palos de brocheta y sirvelas con la polenta.
Riega con otra cucharada de miel y espolvorea por encima unas
pipas de girasol. Decora con hojas de menta.

14. CAPRICHO DE PLATANO (4 p.)



14 platanos
1 cucharada de mantequilla
1 cucharada de aztcar mascabado
4 bolas de helado de vainilla
1 naranja
/2 limén
1 chupito de licor de naranja
6 galletas
frutas rojas desecadas
hojas de menta

Pon la mantequilla a fundir en una sartén.

Pela los platanos y anadelos. Agrega también el azlcar. Cuando
los platanos cojan color introduce el zumo de limon, el zumo de
naranja y las ralladuras de las dos frutas. Tapa la sartén y
cocina los platanos durante 5 minutos.

Pasado este tiempo, afade el licor y flambea.

Sirve los platanos y acompafalos con el helado. Decora con las
frutas rojas desecadas, las galletas finamente picadas y hojas
de menta.

15. CAPRICHOS DE MANZANA (6 p.)



15. manzanas hermosas
2 pufados de avellanas tostadas
y picadas
100 g de azUcar
50 g de mantequilla
1 huevo
60 g de harina
mantequilla para el molde
natillas
frambuesas
grosellas
Para el caramelo
5 cucharadas de azucar
zumo de medio limén
Prepara un caramelo calentando el azlcar, unas gotas de limon
y un poco de agua en un cazo pequeno.

Unta unos moldes con mantequilla derretida, coloca un papel
para hornear y cubre el fondo con el caramelo. Reparte las
avellanas y las manzanas peladas y troceadas en dados hasta
completar los moldes. Hornea a 175 grados durante 10 minutos.

Mientras, en un bol mezcla la mantequilla a punto de pomada
con el huevo. Anade el azUcar y la harina y sigue mezclando
hasta obtener una masa uniforme.

Una vez horneadas las manzanas, saca del horno y echa por
encima la masa preparada. Vuelve a hornear a igual
temperatura otros 10 minutos. Desmolda como un flan.

Sirve estos caprichos de manzana con unas natillas y
decorados con frambuesas y grosellas.

16. CARPACCIO DE NARANJA Y FRESA (4 p.)



1@. naranjas
zumo de media naranja
8 fresas
aceite de oliva virgen extra
vinagre
canela molida
10 g de azlcar moreno
hojas de menta

Pela las naranjas, cortalas en lonchas finas y extiéndelas sobre
un plato llano. Reserva.

Lava las fresas y cortalas en lonchas. Extiéndelas en otro plato
llano. Reserva.

Mezcla el azucar con el zumo de naranja con un chorrito de
vinagre, un chorro de aceite y una pizca de canela. Mezcla bien.
Deja reposar la salsita unos minutos.

Distribuye las frutas en una fuente y riégalas con la salsita.
Espolvorea con canela y decora con menta picadita, una hojita
de menta y sirve.

17. CARPACCIO DE PINA CON HELADO DE VAINILLA (6 p.)



174 de pina natural
2 | de helado de vainilla
4 cucharadas de azucar
25 g de avellanas picadas
hojas de menta

Pela la pifia y con cortala en lonchas finas. Distriblyelas en una
fuente.

Pon el azUcar en un colador y espolvorea sobre las lonchas de
pifia. Con un soplete quémalas por la parte superior hasta
conseguir una lamina fina de caramelo.

Espolvorea todo con las avellanas y menta picada. Pon el
helado de vainilla en el centro de la fuente y decora con una
hojita de menta.

18. CASADIELLES CON PLATANO (2 p.)



18. 1amina de hojaldre
1 platano
/2 manzana
4-5 fresas
70 g de nueces peladas
3 cucharadas de azucar
1 huevo batido
aceite de oliva
canela molida
hojas de menta

Para hacer el relleno pon las nueces en un bol. Ahade la
manzana pelada y cortada en daditos. Pela y corta el platano en
trocitos y afadelos también al bol. Mezcla todo bien.

En otro bol pon las fresas limpias y troceadas, anade dos
cucharadas de azlcar y reserva.

Para las casadielles, corta el hojaldre en 4 cuadrados y Untalos
con el huevo batido. Pon encima de cada cuadrado la mezcla de
frutas y nueces. Envuelve la mezcla con el hojaldre y unta los
bordes con huevo para que queden bien cerrados. Frie las
casadielles por los dos lados en una sartén con un poco de
aceite.

Para emplatar, coloca las casadielles en un plato, espolvorea
por encima con azucar y un poco de canela. Acompana con las
fresas y decora con hojitas de menta.

19. CASTANAS ASADAS (8 p.)

1 kg de castanas

Limpia bien las castafias y con una puntilla haz una pequena
muesca en la cascara de cada una de ellas.

Cubre la placa del horno con papel de aluminio y coloca encima
las castainas.

‘Calienta bien el horno e introduce la placa con las castafas.
Asalas a 180 grados durante 30 minutos aproximadamente.
Remuévelas con una cuchara de madera cada 5 minutos para



que se asen bien por todos los lados.

Sirvelas sobre una fuente cubierta con un pafio de cocina
limpio. Cierra el pano sobre ellas o pon otro encima para que
mantengan el calor y puedas pelarlas con mayor facilidad.

20. CASTANAS COCIDAS (8 p.)
1 kg de castanas
granos de anis

sal
Limpia bien las castafias y con un cuchillo haz una pequena

muesca en sus cascaras.
Ponlas en una cazuela con agua, una pizca de sal y unos
granos de anis. Cuécelas a fuego suave durante 50 minutos.

Escurre y sirvelas en una fuente grande en el centro de la
mesa para que los comensales vayan pelandolas a su antojo.

21. CASTILLOS DE ALBARICOQUE (6 p.)



215 kg de albaricoques
200 g de azucar
2 huevos
nata montada con azlcar
frambuesas
Prepara un puré de albaricoque cociendo a fuego moderado
durante 12-15 minutos los albaricoques limpios y sin hueso
junto con el azlcar y medio vaso de agua. A continuacion,
pasalo por un chino y déjalo enfriar.

Bate en un bol los huevos y agrega el puré de albaricoque,
mezcla bien y vierte en moldes individuales. Hornea al bafo
maria a 170 grados durante 20-25 minutos.

Deja enfriar y adorna (sin desmoldar) con nata montada con
azucar y frambuesas. Sirve.

22. CEREZAS AL HORNO (6 p.)
700 g de cerezas
200 g de mantequilla
1 taza de harina
/2 taza de azUcar
4 huevos
2 yemas de huevo
/2 taza de leche
sal
levadura en
polvo
azucar glas
hojas de menta
Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con
harina retirando el exceso.

Pon el resto de la mantequilla en un bol y batela con una
batidora eléctrica de varillas. Agrega el azlcar y sigue batiendo.
Afade los huevos de uno en uno y las yemas sin dejar de batir.
Afade la leche y la harina mezclada con una pizca de levadura y
otra de sal. Bate bien y pasa la mezcla al molde.



Deshuesa las cerezas (reserva algunas para decorar) y
coldcalas en la masa. Dale unos golpecitos al molde sobre una
superficie lisa para que se asienten bien las cerezas.

Introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados
durante 30-40 minutos.

Desmolda y espolvorea con un poco de azUcar glas. Decora
con unas cerezas y hojas de menta.

23. CEREZAS CON VINO (6-8 p.)
1 kg de cerezas
34 de | de vino tinto
400 g de azUcar
1 vaina de vainilla
nata montada
hojas de menta
Pon a hervir el vino con el azlcar. Cuando se haya reducido
durante 10 minutos agrega la vainilla abierta por la mitad y las
cerezas (con o sin hueso). Cuécelas a fuego suave durante 8
minutos.

Sirve las cerezas en ensaladeras individuales y decora con nata
montada y hojas de menta.

24, CESTITAS DE CIRUELAS CON CREMA DE QUESO (4 p.)



24.|amina de hojaldre
harina
8 ciruelas pasas remojadas
8 almendras
4 cucharadas de pifiones
100 g de queso fresco
1-2 cucharadas de miel de cana
1 huevo
azucar
Deshuesa las ciruelas con cuidado de que no se rompan.
Introduce en el interior de cada una unos pocos pinones y una
almendra.

Estira el hojaldre con el rodillo y un poco de harina para que no
se pegue. Corta 8 rectangulos, rellénalos con las ciruelas y
cierra cada porcidn juntando las cuatro puntas envolviendo la
ciruela. Coloca estas cestitas en una placa con papel de hornear
y unta con huevo batido. Hornea a 200 grados durante 18-20
minutos. Tuesta el resto de los pifiones también en el horno a
200 grados durante 8-10 minutos.

Calienta brevemente la miel para que esté mas blanda y
mézclala con el queso aplastado. Agrega unos pifones tostados
y picados (reserva el resto).

Sirve las cestitas de ciruelas espolvoreadas con azucar y
acompahfadas con la crema de queso con unos pifones tostados
y enteros.

25. CITRICOS EN DULCE DE LECHE LIGERO (2 p.)



25. |lata de leche condensada de 400 g
1 naranja
1 lima
1 pomelo rosa
1 pomelo amarillo
1 fruta de la pasion (maracuya)
2 cucharadas soperas de azucar

Pon el bote de leche condensada en la olla a presidon con agua
que cubra. Cierra la olla y deja que se cocine durante 45
minutos a partir de que salga la valvula de seguridad. Deja que
se enfrie en la olla, remueve bien e introduce en la manga
pastelera. Reserva.

Para confitar las cortezas de los citricos, limpia la naranja, la
lima, el pomelo rosa y el pomelo amarillo, pélalos y haz una
juliana finita con tres tiras de corteza de cada fruta. Para
quitarles el amargor cocinalas en un cazo con agua durante
unos minutos y cuela. Para hacer el almibar, ponlas de nuevo en
el cazo con el azlcar y un vaso de agua limpia. Cocina a fuego
lento durante 5-7 minutos.

Separa los gajos de cada citrico (sin ninguna telilla). Parte la
fruta de la pasion por la mitad y saca la pulpa.

Dibuja un enrejado en el plato con el dulce de leche y coloca
encima los gajos de naranja, pomelo rosa, pomelo amarillo y
lima. Esparce por encima la pulpa de la fruta de la pasion y
salsea con el almibar. Acompafa con las cortezas de los citricos
confitadas y sirve.

26. COMPOTA (4 p.)
4 manzanas
4 higos secos
4 orejones de albaricoque
4 ciruelas pasas
2 orejones de melocotdn
un pufado de pasas de corinto
4 cucharadas de azlcar



Y4 de | de vino tinto
1 palo de canela

Pon en remojo los higos secos, los orejones de albaricoque, las
ciruelas, los orejones de melocotdn y las pasas hasta que se
hinchen.

Pon el vino en una cazuela, agrega cuarto de litro de agua, la
canela y el azucar. Ahade los higos, los orejones de albaricoque
y de melocoton vy las ciruelas, todo escurrido. Deja cocer a
fuego suave durante 15 minutos aproximadamente.

Pela las manzanas, descorazdnalas y cértalas en gajos gruesos.
Incorporalas a la cazuela, agrega también las pasas y deja cocer
a fuego suave durante 20 minutos. Sirve.

27. COMPOTA CON CRUJIENTE DE PAN Y AVENA (4 p.)



22. peras
1 mango
un pufado de ciruelas pasas sin hueso
un pufado de pasas
un puhado de orejones
1 cucharada de azUcar
350 ml de vino blanco
anis en grano
un palo de regaliz
hojas de menta
Para €l crujiente de pan y avena
2 rebanadas de pan
1 vaso de leche
un puhado de copos de avena
2 cucharadas de azlcar
Pela las peras y el mango y ponlos a cocer en una cazuela con
el vino blanco, una cucharada de azucar, unas semillas de anis y
el regaliz. Ahade las ciruelas, las pasas y los orejones y deja
cocer a fuego suave durante 30 minutos aproximadamente.

Pon las rebanadas de pan en remojo en la leche con una
cucharada de azlcar. Cuando se empapen bien, coldcalas sobre
un papel de hornear, espolvoréalas con los copos de avena y
otra cucharada de azlcar, cubre con otro papel y aplastalas con
un rodillo. Hornea a 170 grados durante 20 minutos.

Sirve la compota con un poco de menta picada y acompana
con el crujiente de pan y avena.

28. COMPOTA DE UVAS CON CRUJIENTE DE BONIATO (4 p.)



2800 g de uvas blancas
8 cucharadas de azucar
6 ciruelas pasas
1 naranja
1 boniato
aceite de oliva
una cucharada de azlcar y canela molida
Para los frutos caramelizados
100 g de almendras peladas
100 g de nueces peladas
100 g de azUcar
zumo de limon
Pon 2 vasos de agua en una cazuela, anade las ciruelas
picadas Yy las 8 cucharadas de azUcar. Pon a cocer e incorpora
las uvas (limpias y desgranadas). Limpia la naranja con un
cepillito, ralla la corteza y anadela. Deja cocer durante 15-20
minutos.

Para el caramelo, pon los 100 gramos de azlcar en una sartén,
agrega 2 cucharadas de agua y unas gotas de limén. Calienta y
cuando coja color agrega las nueces y las almendras y bafalas.
Unta un papel de hornear con un poco de aceite, extiende
encima los frutos secos caramelizados y deja que se enfrien.

Pela el boniato, cortalo en bastones finos, frielos en una sartén
con aceite y escurrelos sobre papel de cocina. Espolvoréalos con
una mezcla de azucar y canela.

Sirve la compota en recipientes individuales y afiade a cada
uno unos frutos secos caramelizados y un punadito de bastones
de boniato.

29. COPA DE FRESAS CON CREMA (2 p)
10 fresas
60 g de queso fresco para untar
2 cucharadas de nata fresca
2 cucharadas de azucar
1 cucharadita de agar-agar



hojas de menta

Para la crema, limpia las fresas y retirales el rabo. Pica tres
fresas, ponlas en un bol y agrega una cucharada de azUcar.
Deja macerar durante 30 minutos para que suelten el jugo.
Mezcla el queso con la nata fresca y anade al macerado.
Remueve bien y reserva.

Para la gelatina, trocea cinco fresas y ponlas a caramelizar a
fuego suave en una sartén con un chorrito de agua y una
cucharada de azucar. Cuando empiece a hervir, retira las fresas,
cuela el jugo y ponlo de nuevo en la sartén al fuego. Ahade el
agar-agar y remueve bien hasta que se disuelva. Reparte la
mezcla en dos copas e introduce en el frigorifico durante 4-5
minutos, hasta que se haga una gelatina.

Cuando se haya gelatinizado, agrega la crema a las copas y
decora con las otras dos fresas troceadas y unas hojas de
menta. Sirve.

30. COPA DE FRUTAS CON CREMA DE AVENA (2 p.)
1 naranja
1 Kkiwi
2 punados de copos de avena
2 cucharadas de pasas
3 ciruelas secas
/2 | de leche
/2 vaso de vino dulce
aceite de oliva
1 cucharada de azlUcar moreno
Para hacer la crema de avena, pon en una cazuela los copos de
avena, la leche y el azlcar. Cocina a fuego lento hasta conseguir
una consistencia un poco espesa. Coloca la crema de avena en
un bol y reserva.

Pon las pasas y las ciruelas en una cazuela con un chorrito de
aceite y el vino dulce y cocina a fuego suave hasta que se
reduzca. Reserva.

Pela el kiwi y cértalo en rodajas. Pela la naranja y retirale con



cuidado toda la piel blanca. Sacale los gajos.

Sirve en copas. Pon en la base una cucharada de crema de
avena y encima una rodaja de kiwi y tres gajos de naranja.
Vuelve a afadir crema de avena y esparce por encima la mitad
de las pasas y ciruelas. Coloca encima el resto de la fruta y
termina con crema de avena y el resto de frutas secas.

31. COPA DE MANGO (2 p.)
1 mango
1 kiwi
8 frambuesas
4 bizcochos de soletilla
1 clara de huevo
1 cucharada de azUcar
2 bolas de helado de mango
3 cucharaditas de ron

Pela el mango vy el kiwi y cortalos en dados grandes.

Parte un bizcocho por la mitad y coloca cada trozo en el fondo
de dos copas. Moja con un poco de ron, ahade el mango, el kiwi
y las frambuesas e incorpora el helado de mango. Parte el resto
de los bizcochos por la mitad, bafialos con un poco de ron 'y
agrega tres mitades en cada copa.

Para hacer el merengue, pon en un bol la clara de huevo y
montala a punto de nieve con la batidora de varillas. Anade el
azucar y sigue batiendo hasta que coja consistencia. Incorpora
el merengue a las copas y quema con un soplete. Sirve.

32. COPA DE MELOCOTON (2 p.)



32. lata de melocotdn en almibar

de 2 kg
2 huevos
3 cucharadas de leche condensada
ralladura de limdn
6 hojas de hierbaluisa
hojas de menta

Pon el melocotdn con su almibar en un vaso batidor. Agrega la
ralladura de limén y la leche condensada.

Casca los huevos, separa las yemas de las claras (reserva) y
afade las yemas al vaso batidor con el melocoton. Tritura con la
batidora eléctrica y cuela. Reserva la crema.

Pon las claras en un bol y mdntalas a punto de nieve con la
batidora de varillas. Incorpora a la crema y mezcla suavemente
de abajo arriba con movimientos envolventes.

Reparte la crema en copas, cubrelas con film de cocina y
déjalas enfriar en el frigorifico.

Sirve las copas de melocotdn con un poco de hierbaluisa
picada por encima y decora con unas hojitas de menta.

33. COPA DE MELON (4 p.)



3342 melon
250 ml de nata para montar
1 cucharada de azUcar
8 frambuesas
almendra fileteada y tostada
2 fresas
Para los hielos de menta
15 hojas de menta
1 cucharada de azUcar
zumo de 1 limon
Retira los nervios de las hojas de menta, coldcalas en el
mortero, ahade la cucharada de azucar y un vaso de agua y
maja todo bien. Vierte el zumo de limon y sigue mezclando.

Cuélalo e introducelo en una bolsa de cocina de plastico duro
(para que quede una capa muy fina). Ciérrala bien con unos
clips e introducela en el congelador hasta que se endurezca.

Retira las pepitas del meldn y vacialo. Pon la carne dentro de
una jarra y triturala con una batidora eléctrica. Cuélalo con el
chino.

Anade la cucharada de azucar a la nata, montala con una
batidora de varillas eléctrica e introdlcela en una manga
pastelera. Corta unas frambuesas y coldcalas dentro de 4 copas,
vierte el batido de melén y decora la superficie con la nata
montada. Coloca encima unos trozos de hielos de menta y
espolvorea con un poco de almendra tostada. Adorna con las
fresas cortadas en cuartos.

34. COPA DE PLATANO Y PINA (2 p.)
Y4 de pina
2 platanos
2 kiwis
2 fresas
1 huevo
2 cucharadas de azucar
2 cucharadas de aztcar moreno



5 ml de ron negro
Para la crema, casca el huevo y separa la clara de la yema.

Pon la yema y el azlicar moreno en un cazo y bate a mano o
con la batidora de varillas. Vierte poco a poco el ron sin dejar de
batir hasta que se integren bien todos los ingredientes. Deja
templar.

Pon la clara de huevo en un bol y mdntala a punto de nieve
con la batidora de varillas. Ahade al cazo con la yema y mezcla
suavemente con movimientos envolventes hasta conseguir una
crema no muy espesa. Reserva.

Retira el tronco a la pifa, trocea y ponla en un bol. Pela y pica
los platanos y afiade. Incorpora el azlcar y mezcla bien.
Reserva.

Para las brochetas, pela los kiwis y corta en rodajas. Limpia las
fresas, retirales el rabo y corta en cuartos. Ensarta la fruta
intercalando kiwi y fresa en dos palos de brocheta. Reserva.

Reparte la fruta de pifa y platano en dos copas y vierte por
encima la crema. Adorna con las brochetas en la parte superior
de las copas y sirve.

35. COPA DE POMELO ROSA (2 p.)



38. pomelo rosa
125 g de queso de untar
2 cucharadas de miel
100 ml de nata liquida
2 claras de huevo
15 g de agar-agar en polvo
galletas
frutos rojos
hojas de menta

Pon a calentar la mitad de la nata en un cazo, incorpora el
agar-agar y remueve bien hasta que se diluya. Ahade el queso y
cocina a fuego suave hasta que se funda.

Aparta el cazo del fuego, agrega el resto de la nata y deja
enfriar. Incorpora la miel y remueve. Pela el pomelo, haz un
zumo y afadelo. Mezcla bien la crema y reserva.

Pon las claras de huevo en un bol y montalas a punto de nieve
con la batidora de varillas. Incorpora la crema anterior y
remueve con suaves movimientos envolventes hasta que todo
esté bien mezclado.

Sirve en copas y decora con unas galletas, unos frutos rojos y
hojas de menta.

36. COPA DE YOGUR CON HIGOS (2 p.)



3@. higos
2 yogures naturales
200 g de queso de untar
1 cucharada de azucar
8 cucharadas de mermelada de higo
8 hojas de menta
Coloca los yogures, el queso y el azlicar en un bol y bate bien
con una varilla. Pica 6 hojas de menta y agrega. Mezcla y
reserva la crema.

Pela los higos y cortalos en medias lunas.

Coloca en el fondo de las copas un poco de mermelada de
higo. Afhade encima crema de yogur y unas lunas de higo.
Extiende mas mermelada y cubre con la crema de yogur. Adorna
las copas con varias lunas de higo y hojas de menta.

37. COPA FRIA DE CITRICOS (4 p.)



3Para la crema inglesa
> | de leche
3 cucharadas de azlcar
1 vaina de vainilla
1 palo de canela
Para la nata semimontada
400 ml de nata liquida
6 yemas de huevo
1 cucharada de leche
2 estrellas de anis estrellado
2 clavos de olor
3 cardamomos
1 palo de canela
Para el jarabe
1 naranja
1 limdn
1 mandarina
1 cucharada de azUcar
1 cucharadita de kuzu diluida de agua
Para decorar
8 nueces de macadamia garrapifhadas
8 almendras garrapinadas
8 pistachos pelados
1 onza de chocolate de cobertura
Para la crema inglesa, calienta la leche en un cazo. Abre la
vaina de vainilla, retira las semillas y agrega la vaina y las
semillas al cazo. Incorpora el palo de canela y el azlicar. Cocina
a fuego suave (sin que hierva) durante 15 minutos, hasta que
engorde. Deja reposar, retira la canela y reserva en el frigorifico.

Para la nata semimontada, pon a calentar la nata en un cazo.
Afade las estrellas de anis, los clavos, los cardamomos y el palo
de canela. Mezcla bien. Monta con la varilla las yemas de huevo
y la leche en un bol (para que no se cuajen). Vierte la mezcla
anterior y sigue batiendo hasta que se integren bien todos los
ingredientes. Pon todo de nuevo en el cazo y deja que hierva



unos 4 minutos. Cuela y pasa a un bol y semimonta la nata
especiada con la varilla. Reserva en el frigorifico.

Para hacer el jarabe de citricos, pon a calentar abundante agua
en un cazo y anade el azucar. Pela los citricos: la naranja, el
limon y la mandarina y afade los trozos de corteza al cazo. Deja
que hierva durante 5 minutos y liga con el kuzu para que se
espese. Retira las cortezas y reserva.

Pon en un mortero las nueces, las almendras garrapinadas y
los pistachos. Maja bien hasta conseguir una pasta.

Coloca la crema inglesa en la base de cuatro copas. Vierte por
encima el jarabe de citricos y cubre con la nata semimontada.
Espolvorea por encima la pasta de nuez, almendra y pistacho e
incorpora un poco de ralladura de chocolate. Sirve frio.

38. COPAS DE FRAMBUESA Y CHOCOLATE BLANCO (2 p.)



380 frambuesas
100 g de chocolate blanco de cobertura
25 g de chocolate negro de cobertura
100 g de leche condensada
2 huevos
2 cucharadas de azucar
2 cucharadas de coco rallado
2 cucharadas de pistachos molidos
sal
hojas de menta
Pon el chocolate blanco y la leche condensada en un bol y
colécalo sobre un cazo con agua hirviendo (al bafio maria). Deja
que se funda. Reserva.

Casca los huevos, separa las yemas de las claras, sazona las
claras y mdntalas a punto de nieve con una batidora de varillas.
Cuando suban un poco afade dos cucharadas de azlcar y sigue
batiendo durante unos cinco minutos, hasta que tengan una
consistencia dura. Reserva.

Para la crema, mezcla en un bol la mitad del chocolate blanco
fundido con la mitad de las claras montadas. Mezcla bien todo
con suaves movimientos envolventes y agrega la otra mitad de
las claras montadas. Remueve.

Funde el chocolate negro en el microondas y mézclalo con el
resto del chocolate blanco reservado.

Coloca 3 frambuesas en cada copa y espolvorea el coco rallado
por encima. Agrega crema de chocolate blanco y otras 4
frambuesas. Esparce una cucharada de pistachos en ambas
copas Yy cubre de nuevo con crema de chocolate blanco. Vierte
por encima los chocolates fundidos y agrega la otra cucharada
de pistachos. Termina de montar las copas con otras 3
frambuesas y decora con hojas de menta. Sirve.

39. DELICIAS DE ALMENDRA (20 unidades)



3®0 g de almendras picadas
20 almendras
260 g de harina
125 g de azUcar glas
2 huevos
ralladura de limén
1 clara de huevo batida
Coloca las almendras picadas en un bol y afiade el aztcar glas
y la harina (reserva un poco para estirar la masa). Mezcla bien.
Agrega la ralladura de limodn, los huevos de uno en uno y amasa
bien hasta conseguir una masa homogénea. Deja reposar en el
frigorifico durante 30 minutos.

Espolvorea un poco de harina sobre una superficie lisa para
trabajar la masa. Estira la masa con un rodillo y corta las
pastitas con cortapastas de diferentes formas.

Colocalas sobre una bandeja de horno cubierta con papel de
hornear y pon en el centro de cada pasta una almendra entera.
Pintalas con la clara de huevo batida y hornea (con el horno
previamente caliente) a 160 grados durante 10 minutos. Sirve.

40. DELICIAS DE CEREZA (4 p.)



4Q@. huevos
80 g de azlcar
30 g de harina
2 yogures naturales
16 cerezas
1 vaina de vainilla
mantequilla y harina para los moldes
hojas de menta
Unta los moldes con un poco de mantequilla, espolvoréalos con
otro poco de harina y extiéndela bien.

Coloca los huevos, el azlicar y el interior de la vainilla en un bol
y bate con la varilla eléctrica. Afiade los yogures y sigue
batiendo. Tamiza encima la harina, afade las cerezas (partidas
por la mitad y sin hueso) y mezcla con una lengua. Rellena los
moldes.

Precalienta el horno, introduce los moldes y cocinalos a 180
grados durante 20-25 minutos. Cuando estén cuajados, retiralos
y deja que se templen. Adorna con hojas de menta.

41. DELICIAS DE DATIL CON TURRON Y CHOCOLATE (4 p.)
24 datiles
/> tableta de turron de Jijona
/2 vaso de nata liquida
100 g de chocolate negro de cobertura
50 g de chocolate blanco
50 g de pistachos
Pon los chocolates a fundir por separado al bafio maria.
Trocea la tableta de turrdn y aplastala con un tenedor hasta
que quede bien fino. Da un hervor a la nata liquida, agrégala al
turron y sigue aplastandolo con un tenedor hasta que quede
una masa homogénea. Coloca la masa en una manga pastelera.
Abre los datiles por la mitad longitudinalmente y retira los
huesos. Rellénalos con la mezcla de turrdn y nata. Pincha cada
uno con un palito de brocheta y pasalos por el chocolate negro.



Espolvorea la mitad con un poco de pistacho picado.

Con papel de hornear prepara un cono con forma de manga
pastelera. Introduce dentro el chocolate blanco y decora el resto
de los datiles con los hilitos de chocolate blanco.

42. DULCES DE COCO CON JUGO DE FRUTA (8 p.)



42/> kg de coco rallado
/2 kg de azlcar
1 huevo
1 trozo de vainilla
2 cucharadas de harina
3 zanahorias
3 naranjas
/2 limén
2 platanos
grosellas
hojas de menta
Pon a calentar en una cazuela grande un vaso de agua y el
azUcar (reserva una cucharadita). Cuando se caliente, anade la
vainilla y mantén al fuego hasta que se deshaga el azlcar.
Agrega el coco rallado, mezcla, saca la vainilla y retira la cazuela
del fuego para que se temple un poco.

Casca el huevo y separa la clara de la yema. Pon la clara en un
bol grande y mdntala con una batidora eléctrica de varillas.
Incorpdrala a la cazuela y mezcla bien. Incorpora la harina y
sigue mezclando hasta conseguir una masa homogénea. Pon la
yema en un bol pequeio, agrega el azlcar reservado
anteriormente, rompe la yema y reserva.

Extiende un trozo de papel de hornear sobre una superficie
plana, pon encima la masa de coco, cubre con otro papel y
estirala con un rodillo hasta que quede con una altura de medio
centimetro aproximadamente. Retira el papel de la parte
superior y corta cuadraditos de 5 centimetros por cada lado.
Pasalos con una espatula a una bandeja de horno cubierta con
papel de hornear. Untalos con un poco de yema con azucar e
introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados
durante 12-15 minutos.

Pela las naranjas, las zanahorias y el limon. Extraeles el zumo
con una licuadora. Pela los platanos, coldcalos en una jarra,
vierte encima el zumo vy tritura con una batidora eléctrica. Sirve



los dulces de coco con el jugo de fruta.

43. EMPANADILLAS DE FRUTAS (4 p.)



43.1amina de hojaldre

1-2 manzanas

8 frambuesas

4 cucharadas de azucar

1 cucharadita de canela molida

1 yogur

aceite de oliva

hojas de menta
Para las empanadillas, corta la lamina de hojaldre en circulos

(del tamanfo de la palma de la mano) con un cortapastas.
Para el relleno, pela y ralla la manzana con un rallador sobre

un bol.

Rellena cada empanadilla con un poco de manzana rallada y
agrega una frambuesa. Cierra las empanadillas y presiona los
bordes con un tenedor para que se sellen bien.

Pon a calentar un poco de aceite en una sartén y frie las
empanadillas a fuego medio, hasta que se doren. Escurre sobre
papel de cocina.

Espolvorea por encima de las empanadillas un poco de aztcar
y canela. Acompaia con yogur y decora con hojas de menta.
Sirve.

44. EMPANADILLAS DE MELOCOTON (6-8 p.)
/2 vaso de aceite
/2 vaso de vino blanco
350 g de harina
sal
/2 | de leche
/2 vaina de vainilla
1 huevo
3 yemas de huevo
75 g de azlcar
35 g de harina de maiz
refinada



aceite de oliva
2 melocotones + 1 cucharada

de azlcar
1 yogur natural + 1 cucharada

de azlcar
frambuesas
grosellas
arandanos
hojas de menta

Para la masa, pon la harina en un bol grande, agrega una pizca
de sal. Mezcla el vino con el aceite y afiadelo poco a poco,
amasando a mano, hasta conseguir una bola. Tapala y deja
reposatr.

Pon la harina de maiz refinada y el azicar en un bol. Vierte un
poco de leche fria y mezcla con una varilla manual hasta que
desaparezcan los grumos. Incorpora las yemas y el huevo y
sigue batiendo hasta que quede una masa homogénea. Pon el
resto de la leche a calentar en una cazuela. Cuando esté
templada abre la vaina de vainilla y anadela. Cuando empiece a
hervir vierte un poco de la leche caliente en el bol, mezcla y
pasa el contenido del bol a la cazuela. Cuece a fuego suave,
batiendo con la varilla manual hasta que se espese. Deja
templar.

Pela un melocotdn y cortalo en bastones finos. Espolvoréalos
con un poco de azUcar y saltéalos brevemente en una sartén.

Estira con un rodillo la masa de las empanadillas hasta
conseguir una lamina fina. Cortala en trozos, pon en el centro
de cada trozo un poco de crema pastelera y unos bastones de
melocotdn, ciérralas y cortalas con un cortapastas o un cuchillo.
Séllalas con un tenedor y frielas en una sartén con aceite.
Escurrelas sobre un plato cubierto con papel de cocina. Sirvelas
en una fuente amplia.

Para acompafar, bate el yogur con una cucharada de azlcar,
agrega unas grosellas, unos arandanos y unas frambuesas
picadas. Pela el otro melocotdn y cortalo en gajos finos. Decora



la fuente de las empanadillas con los gajos del melocotdn, la
salsa de yogur y unas hojas de menta.

45. ENSALADA DE MANZANAS CON VINAGRETA DE LIMA
Y FRAMBUESA (2 p.)



455 manzana
50 g de nueces peladas
1 escarola
perejil
aceite de oliva
Para la vinagreta
3 cucharadas de aceite de oliva
1 lima
7 frambuesas
sal gruesa
pimienta negra molida
Para hacer la vinagreta, mezcla en un bol 5 frambuesas, el
aceite, el zumo de lima, una pizca de sal y otra de pimienta.
Con una varilla machaca y bate ligeramente. Reserva.

Tuesta las nueces en una sartén con una gota de aceite
durante 5 minutos aproximadamente, agita la sartén para que
se doren de manera uniforme.

Limpia y corta la escarola. Pela y trocea la manzana en dados.

En un bol pon la escarola, la manzana y las nueces. Alifia con
la vinagreta de lima y remueve bien. Sirve la ensalada,
espolvorea con un poco de perejil picado y adorna con una
frambuesa.

46. ENSALADA DULCE DE HIGOS (2 p.)
6 higos
6 orejones de albaricoque
20 frambuesas
20 g de pistachos
2 cucharadas de azUcar
1 nuez de mantequilla
2 bolas de helado de queso
2 cucharaditas de agua de azahar
1 palo de canela
hojas de menta
Retira el rabo a los higos y ponlos en un cazo. Agrega los



orejones de albaricoque, una cucharada de azlcar y el palo de
canela. Vierte un chorrito de agua, tapa y cuece durante 20-30
minutos. Retira los higos y los orejones y cortalos en cuartos.
Reserva.

Pon a caramelizar una cucharada de azUcar en una sartén.
Anade la mantequilla y moja con el agua de azahar. Agrega las
frambuesas, saltea y reserva.

Reparte los higos y los orejones en copas y acompana con las
bolas de helado (para sacarlas con facilidad, pasa el sacabolas
de helado por agua caliente). Esparce los pistachos rallados por
encima, anade las frambuesas caramelizadas y decora con hojas
de menta. Sirve.

47. FRESAS AL VINAGRE DE MODENA (2 p.)
10 fresas
75 g de azUcar
150 ml de vinagre
de mddena
1 yogur natural
Para hacer el caramelo, pon el azlcar a fundir en una sartén y
deja que se reduzca unos minutos.

Limpia y pica 8 fresas. Saltéalas en la sartén con el caramelo.
Afade también el vinagre de modena y deja reducir unos 3
minutos. Pasado este tiempo retira las fresas.

Machaca otras dos fresas extrayendo su jugo y afiadeselo al
caramelo con el azlcar. Deja que se reduzca 5 minutos.
Incorpora las fresas de nuevo y deja que se enfrie.

Sirve y acompana con el yogur.

48. FRESAS MONTECARLO (4 p.)
24 fresas
12 | de nata liquida
100 g de frambuesas
4 yemas de huevo
2 | de curagao



1 taza y 4 cucharadas

de azlcar
hojas de menta

Limpia las fresas, retirales los rabitos y pon 12 en un bol.
Espolvoréalas con un par de cucharadas de azlcar, rocialas con
la mitad del curacao y déjalas macerar.

Para la salsa de frutas rojas, pon 2 cucharadas de azucar en un
bol, afiade la mitad de la nata y las frambuesas. Machacalas un
poco con una varilla manual. Pica el resto de las fresas y
anadelas.

En una cazuela pon la taza de azlcar y una taza de agua.
Hierve hasta conseguir un jarabe. Con una batidora eléctrica de
varillas monta las yemas de huevo. Agrega el jarabe poco a
poco, sin dejar de batir. Cuando esté bien montado afade 1
vaso de licor, poco a poco, y mezcla con una varilla manual.
Monta el resto de la nata e incorpérala.

Vierte la masa en moldes individuales e introduce en el
congelador hasta que se endurezcan. Desmolda y acompafialos
con un poco de frutas rojas con nata y con unas fresas al
curagao.

Decora con hojas de menta.

49. FRUTA AROMATIZADA CON CREMA DE QUESO (2 p.)



449. pera
1 platano
1 kiwi
1 rodaja de meldn
1 naranja
1 limén
100 g de azUcar
1 yogur natural
125 g de queso

Ccremoso
1 cucharada de miel
1 cucharada de nueces
trituradas
350 ml de vino blanco
3 clavos de olor
5 semillas de cilantro
1 palo de canela
hojas de menta

Lava y pela la pera, el kiwi, el platano y el melon y corta todo
en cuartos. Pela el limoén y la naranja, corta la corteza en tiras
finas y saca los gajos.

Pon a hervir el vino en una cazuela con los clavos, el cilantro y
el palo de canela. Ahade las cortezas de limon y de naranja y el
azUcar. Incorpora la pera, el kiwi y el platano troceados y
cuando pasen 3-4 minutos desde que empiece a hervir
introduce los gajos de limdn y de naranja y el meldn troceado.
Deja que se cocine todo a fuego suave durante un minuto mas
y retira las frutas. Retira la canela y deja reducir el jugo en la
cazuela hasta que se haga caramelo, cuela y deja enfriar.

Mezcla el yogur con el queso y bate con la varilla. Incorpora la
miel y remueve.

Sirve las frutas con la crema de queso y esparce por encima las
nueces trituradas. Vierte el caramelo de las frutas, decora con



menta y sirve.

50. FRUTAS AL CAVA DE CARAMELO (4 p.)



50. melocotdn
1 paraguaya
1 albaricoque
1 platano
1 mango
/2 manzana
300 g de azucar
4 yemas de huevo
200 ml de cava
canela molida
frambuesas
hojas de menta
Pon una hoja de papel de hornear que sea el doble de la
anchura de la bandeja del horno. Espolvorea un poco de azUcar
y canela. Coloca la fruta pelada y partida en gajos. Espolvorea
otra pizca de canela, dobla la hoja y cierra los bordes
sellandolos bien.
Hornea a 220 grados durante 15 minutos.

Por otro lado, pon al bafio maria las yemas, afiade el azlicar y
bate con la batidora de varillas. Cuando estén bien montadas
ahade el cava mientras sigues batiendo.

Sirve esta crema en copas Y las frutas asadas al lado.
Acompana con frambuesas y menta.

51. FRUTAS CON SABAYON DE VINO DULCE (4 p.)
2 rodajas de pifa
2 naranjas
2 mandarinas
200 g de frambuesas
4 yemas de huevo
125 g de azlcar
100 ml de vino dulce
Para hacer el sabaydn, coloca las yemas en un bol con el
azUcar y bate con la batidora de varillas hasta que estén bien
montadas las yemas. Vierte el vino dulce poco a poco sin dejar



de batir hasta que queden ligadas las yemas con el vino.

Pela las frutas citricas y sacales los gajos. Pela las rodajas de
pifia y cortalas en gajos. Extiende los citricos, la pifa y las
frambuesas sobre una fuente apta para el horno, napalas con el
sabayon y gratinalas en el horno. Sirve.

52. FRUTAS DE TEMPORADA GRATINADAS (6 p.)
600 g de uvas blancas
200 g de moras
6 yemas de huevo
2 vasos de vino
blanco
6 cucharadas de azUcar
canela molida
pimienta
hojas de menta
Pela las uvas con un cuchillo o escaldalas brevemente en una
cazuela con agua hirviendo para que se puedan pelar mas
facilmente.

Pon a cocer en una cazuela el vino y 4 cucharadas de azUcar.
Mantén al fuego hasta que se deshaga el azlcar. Coloca las
yemas en un bol y ponlas al fuego al bafio maria. Mézclalas y
vierte poco a poco el vino con el azlcar. Mantén al fuego sin
dejar de revolver (suavemente) hasta que se espese.

Enfria la crema colocando el bol dentro de otro, en el que
habras puesto un poco de agua y unos hielos. Cuando esté fria,
espolvoréala con una pizca de canela y otra de pimienta molida.
Mezcla.

Coge 6 recipientes individuales aptos para el horno, coloca
dentro de cada uno unas moras y unas uvas y reparte la crema.
Espolvoréalos con el resto del azlcar y gratina en el horno hasta
que se dore la superficie. Decora con hojas de menta y un poco
de canela. Sirve caliente.

53. FRUTAS EN TULIPA CRUJIENTE CON ESPUMA DE
OREJONES (4 p.)



535 g de mantequilla
70 g de azucar glas
50 g de harina
1 vaso de zumo de naranja
frambuesas
hojas de menta
Para la compota
1 manzana
1 pera
6 cucharadas de azucar
2 palo de canela
1 copa de vino blanco
Para la espuma de orejones
200 g de orejones
8 ciruelas pasas
2 cucharadas de azucar
1 hoja de gelatina
Para hacer la tulipa, mezcla la mantequilla derretida, el azlcar,
la harina y el zumo y mezcla bien hasta obtener una masa
homogénea. Extiende en montoncitos sobre papel sulfurizado o
de hornear y extiéndelos (como tortitas finas). Hornea a 175
grados durante 3 minutos. Antes de que se enfrien coloca cada
«tortita» dentro de una copa para darles forma, y deja enfriar.

Pon la gelatina en remojo. Por otro lado, cubre los orejones y
las ciruelas con agua en una cazuela y cuece durante 20-30
minutos. Retira las ciruelas a los 5-10 minutos y deja los
orejones hasta que estén cocinados. Una vez cocido todo, retira
también los orejones y diluye la gelatina en el caldo caliente.
Vierte en un vaso batidor, ahade los orejones y tritura. Deja
enfriar el puré. Introduce en el sifon y cargalo para servir en el
momento.

Pela, descorazona y corta en gajos la pera y la manzana, y
cuécelas con el azucar, la canela y el vino blanco. Deja que se
enfrie y retira la canela.



Sirve la compota de manzana y pera, la tulipa con la espuma
de orejones y acompafa con unas ciruelas, unas frambuesas y
unas hojas de menta.

54. FRUTAS GRATINADAS (2 p.)



54. kiwi
/2 mango
Y4 de pina
1 naranja
1 platano
frambuesas
arandanos
3 cucharadas de azlcar
3 yemas de huevo
8 cucharadas de vino blanco
hojas de menta
Pela el kiwi y cértalo en gajos. Pela el mango y la pifia y
cortalos en bastones finos. Pela la naranja retirando la corteza y
la piel blanca y saca los gajos. Pela el platano y cértalo en
rodajas. Coloca todo en un plato o fuente que sea apto para el
horno. Ahade unas frambuesas y unos arandanos
Pon las yemas con el azlicar en un cazo al bafio maria y
montalas con una batidora de varillas. Vierte el vino blanco poco
a poco y sigue montando. Esparce la mezcla sobre las frutas y
gratinalas brevemente en el horno, hasta que estén doradas.
Pica unas hojas de menta y espolvorea la superficie. Adorna
con unas hojitas de menta enteras.

55. FRUTAS GRATINADAS A LA VAINILLA (2 p)



55. platano
1 melocoton
1 pera
1 manzana
2 rodajas de pifha
10 frambuesas
10 fresas
10 cerezas
2 huevos
2 cucharadas de azlcar
1 vaina de vainilla
Limpia y trocea las frutas. Coloca el platano, el melocoton, la
pera, la manzana y la pifa en la base de dos platos y pon
encima las frambuesas, las fresas y las cerezas.

Casca los huevos en un bol, afiade el azlcar y la puntita de la
vaina de vainilla. Méntalo con la batidora de varillas.

Reparte la masa por encima de la fruta y gratina en el horno
durante 5 minutos.

Sirve.

56. FRUTAS GRATINADAS CON LECHE CONDENSADA (4 p.)



56. mango
/2 pifa
2 platanos
2 kiwis
200 ml de leche
condensada
aceite de oliva
hojas de menta
Pela las frutas, trocéalas y cocinalas a la plancha en una sartén
con un chorrito de aceite. Ahade un poco de leche condensada
para que suelten el agua.

Extiéndelas en una fuente, afiade el resto de la leche
condensada y espolvorea con menta picadita. Gratina en el
horno durante 4-5 minutos.

Sirve y decora con una hojita de menta.

57. GELATINA DE FRUTAS CON SALSA DE MENTA (2 p.)



572 frambuesas
12 arandanos
12 uvas blancas
12 uvas negras
1 cucharada de agar-agar
3 cucharadas de miel
1 naranja
2 limones
250 ml de nata liquida
1 cucharada de azUcar
hojas de menta
frutas confitadas

Pon a hervirl25 ml de agua junto con el agar-agar y las
cortezas de la naranja y de un limén. Una vez que se haya
disuelto el agar-agar apaga el fuego y mezcla con la miel, el
zumo del otro limén y unas hojas de menta picadas. Deja
reposar durante cinco minutos.

Limpia las frutas y coldcalas en 2 copas de cristal, alternando
colores (frambuesas, arandanos y las dos clases de uvas). Cuela
la disolucién de agar-agar y reparte en cada copa, cubriendo las
frutas, y deja enfriar una hora en el frigorifico para que se
cuaje.

Prepara una la salsa de menta, pon la nata a cocer con
bastantes hojas de menta y el azlcar. Cuela y reserva.

Sirve las copas de gelatina y acompaina con la salsa de menta y
unas frutas confitadas.

58. GELATINA DE NARANJA (4-6 p.)



584 sobre de gelatina de naranja

el zumo de 2 naranjas
el zumo de %2 limdn
2 | de nata para montar
6 cucharadas de azucar
corteza de naranja
50 g de chocolate de

cobertura
laminas de chocolate blanco
hojas de menta

Prepara la gelatina disolviéndola en 125 ml de agua hirviendo,
y afnade otros 125 ml de agua fria y remueve hasta que esté
bien disuelta. A continuacion, mezcla con el zumo de limén y de
naranja. Agrega la nata, montada previamente con el azlcar, y
mezcla todo bien con una varilla. Introduce en unos moldes
pequefios y reserva en el frigorifico unas 5 horas para que se
cuaje.

Desmolda las gelatinas de naranja sobre laminas de chocolate
blanco y decéralas con chocolate fundido, hojas de menta y
rajitas de corteza de naranja.

59. GRATINADO DE MELOCOTON Y LITCHIS (2 p.)



59, medios melocotones en almibar
10 litchis en conserva
1 yema de huevo
2 cucharadas de leche condensada
2 cucharadas de harina de maiz refinada
4 cucharadas soperas de coco rallado
2 cucharaditas de mantequilla
1 vaso de leche
100 ml de nata liquida
125 ml de jugo del melocotdn en almibar
100 ml de jugo de los litchis en conserva
hojas de menta
Escurre los melocotones de su almibar y cortalos en gajos
finos. Escurre los litchis de su jugo de conserva y reserva ambas
frutas por separado.

Pon en un bol la leche condensada, la leche, la nata y la yema
de huevo. Mezcla bien y anade un chorrito del jugo del
melocotdn y de los litchis y dos cucharadas de coco rallado.
Mezcla todo bien y ponlo en una cazuela. Bate con la varilla y
afade la harina de maiz diluida en agua fria. Sigue batiendo
hasta conseguir una crema no demasiado espesa. Pasa la crema
a un bol, tapala con film de cocina y deja que se temple.

Reparte la crema en dos cuencos pequenos. Pon los litchis y
los melocotones sobre la crema. Por encima reparte la
mantequilla y espolvorea con el resto del coco. Gratina en el
horno durante unos 5 minutos.

Decora con un poco de menta picada y sirve enseguida.

60. HAMBURGUESAS DE SANDIA (4 p.)



66k rodajas de sandia
150 g de chocolate de cobertura
azucar
una punta de raiz de jengibre
semillas de anis
semillas de cardamomo
nuez moscada
pimienta negra molida
azucar glas
hojas de menta
Para la pasta choux
50 g de mantequilla
75 g de harina
3 huevos
semillas de sésamo
sal
Pon a hervir en un cazo 125 ml de agua con la mantequilla
hasta que se deshaga. Anade una pizca de sal y toda la harina
de una vez. Remueve con una cuchara de madera hasta
conseguir una masa uniforme. Retira la cazuela del fuego,
espera a que se temple un poco la masa y agrega los huevos de
uno en uno sin dejar de remover hasta que queden
perfectamente incorporados a la masa.

Introduce la masa en una manga pastelera y forma 4 bollos
sobre una placa cubierta con papel de hornear. Espolvorea estos
bollos con unas semillas de sésamo e introduce en el horno a
180 grados durante 20-25 minutos. Deja que se temple y
abrelos como para hacer un bocadillo.

Recorta 4 rodajas de sandia del tamafio de los bollos. Ponlas a
macerar con un poco de jengibre rallado, el anis y el
cardamomo majados y espolvorea también un poco de azlcar y
nuez moscada rallada en la base del plato y sobre la sandia.
Una vez bien macerada la sandia, rellena los bollos.

Prepara una salsa de chocolate derritiendo el chocolate en un



cazo con agua y un poco de pimienta molida. Dale unas vueltas
y espera a que se temple y espese ligeramente.

Sirve las hamburguesas con la salsa de chocolate,
espolvoréalas con azucar glas y acompafia con unos tacos mas
de sandia y hojas de menta.

61. HERRADURA DE MELOCOTON (6-8 p.)



61.-2 melocotones
50 g de pasas
1 huevo
150 g de harina
2 cucharadas de aceite
de oliva
mantequilla fundida
pan rallado
canela molida
sal
hojas de menta
grosellas
Para la salsa
150 g de azlucar moreno o papeldn
1 yogur natural
1 corteza de naranja
2 hojas de menta
Pon las pasas en remojo en un vaso de agua.

Pon la harina, una pizca de sal, el huevo y el aceite en un bol.
Vierte 100 ml de agua tibia poco a poco mientras comienzas a
mezclar con la otra mano. Después, amasa con las dos manos
hasta conseguir una masa blanda y uniforme. Deja reposar
durante 15 minutos.

Unta una superficie lisa con mantequilla, coloca encima la
masa, Untala por encima con un poco mas de mantequilla y
extiéndela con las manos. Espolvorea la superficie con un poco
de pan rallado y canela. Coloca encima las pasas escurridas y
los melocotones cortados en bastoncitos.

Enrolla como si fuera un brazo gitano, ponlo sobre una placa
de horno, dale forma de herradura y Untala con el resto de la
mantequilla. Hornea a 200 grados durante 20-25 minutos, hasta
que se dore.

Para la salsa, pon a cocer el azicar con un poco de agua y una
corteza de naranja hasta que se deshaga el azlcar y se espese.



Deja templar y mézclalo con el yogur y unas hojas de menta
cortadas en juliana. Retira la herradura del horno, decora con
unos hilos del jarabe, unas hojas de menta, un poco de canela y
unas grosellas. Acompana con la salsa.

62. HIGOS ASADOS (4 p.)
13 higos
/2 membrillo
Y4 de | de nata
liquida
/2 copa de brandy
100 g de azlcar
canela molida
hojas de menta
2-3 frambuesas
Corta el rabito de los higos y pasalos por agua. Reserva uno 'y
al resto hazles un corte en cruz en la parte superior.

Abrelos un poco y coldcalos sobre una fuente de cristal apta
para el horno. Espolvoréalos con un poco de canela y de azlcar
y riégalos con el brandy. Tapalos con papel de hornear y
hornéalos a 200 grados durante 10 minutos.

Pela el membirillo, retirale el corazdn y cértalo como si fueras a
hacer patatas paja (bastoncitos finos).

Cubre una placa con papel de hornear, espolvorea con azucar,
extiende los bastones de membirillo, vuelve a espolvorear y
tapalos con mas papel de hornear. Introduce en el horno a 200
grados durante 10 minutos.

Pasa el jugo resultante del asado de los higos a una sartén y
deja que se reduzca un poco.

Pela el higo reservado anteriormente, picalo finamente y
mézclalo con la mitad de la nata. Pon el resto de la nata en otro
bol, agrega las frambuesas y aplastalas.

Sirve los higos con un poco de la salsa de higos y otro poco de
la salsa de frambuesas.

Acompana con los bastones de membrillo. Salsea con el jugo



de los higos reducido y decora con hojas de menta.

63. HIGOS RELLENOS (4 p.)



63.6 higos frescos
1 tarrina de queso de untar
1 fruta de la pasion (maracuya)
aceite de oliva virgen extra
azucar
hojas de menta

Corta la fruta de la pasion por la mitad, vaciala y coldcala en
un bol (deja algunas pepitas). Agrega un chorrito de aceite y
mezcla.

Pela 4 higos, picalos finamente, mézclalos con el queso de
untar y una cucharada de azlcar. Reserva la mezcla.

Haz un corte en cruz por la parte superior de los higos de
manera que queden cuatro cuartos sin separar del todo. Abrelos
como si fueran los pétalos de una flor. Pon en la parte central de
cada uno una porcién de queso con higos.

Espolvorea la superficie con azlcar y quémalos con un soplete.
Sirve un poco de salsa de fruta de la pasidn y coloca encima los
higos rellenos. Decora con una hojita de menta.

64. LECHE DE ALMENDRAS (2 p.)



640 g de almendra molida
300 ml de leche de almendra
1 cucharada de azUcar
1 sobao
25 g de chocolate de cobertura
1 palo de canela
corteza de limon
hojas de menta
Pon a hervir la leche en un cazo con la almendra molida vy el

azucar. Remueve bien con una varilla y anade el palo de canela
y la corteza de limon. Aparta del fuego, retira la canela y deja
que se temple.

Pon el chocolate en un bol y fundelo en el microondas.

Sirve la leche de almendras en cuencos individuales.
Espolvorea unas migas de sobao y decora con unos hilos de
chocolate y hojas de menta.

65. LIMONES RELLENOS (4 p.)



65 limones
4 cucharadas de leche condensada
4 huevos
anis dulce
2 cucharadas de azlcar
frambuesas
hojas de menta
Corta la parte superior de los limones para extraer la pulpa y la
parte inferior para hacer una base. Saca la pulpa con cuidado,
cuélala y resérvala.

Separa las claras de las yemas. Agrega la leche condensada a
las yemas y montalas con una batidora eléctrica de varillas.

Pon las claras en un bol y méntalas también con la batidora
eléctrica de varillas. Cuando estén montadas afade el azlcar y
sigue montando. Vierte el zumo de limdn que tenias reservado a
las yemas. Agrega las claras montadas y un chorrito de anis y
mezcla con movimientos envolventes.

Introduce la masa en la manga pastelera y rellena los limones
(el relleno que sobre se puede congelar para otra ocasion).
Introduce en el congelador hasta que se endurezcan.

Retiralos, sirve en una fuente y addrnalos con hojas de menta
y unas frambuesas.

66. MACEDONIA CON GALLETA CRUJIENTE (2 p)
1 Kiwi
1 platano
1 manzana
1 pera
4 fresas
4 de piha
1 cucharada de zumo
de naranja
1 melocotdén en almibar
2 cucharadas del almibar



del melocoton

15-20 galletas

150 g de mantequilla
4 cucharadas de azucar
hojas de menta

Corta la pifa, el kiwi y las fresas en dados pequehos y ponlos
en un bol. Pela la manzana y la pera, partelas por la mitad y
retirales el corazdén. Trocéalas e incorpdralas al bol. Afiade el
platano pelado y troceado. Agrega 3 cucharadas de azlcar y
mezcla bien. Deja reposar hasta que la fruta absorba el aztcar y
suelte su jugo.

Cuela el jugo de la fruta y ponlo en un cazo. Ahade el zumo de
naranja, el almibar y una cucharada de azucar. Cocina a fuego
lento hasta que tome consistencia. Deja que se enfrie y ahadelo
a las frutas.

Para las galletas crujientes, tritura las galletas en el mortero y
ponlas en un bol. Derrite la mantequilla en el microondas o en
un cazo al fuego y afiadela poco a poco. Mezcla bien. Cubre un
plato con film de cocina, coloca 4 cortapastas encima e
introduce pequenas porciones de la mezcla aplastando con una
cuchara hasta conseguir tortas finas de galleta. Deja enfriar en
el frigorifico durante 30 minutos como minimo. Desmolda y
reserva.

En el Gltimo momento, trocea el melocotdn en almibar y
afnadelo a la macedonia. Pon una de las galletas en la base del
plato y sirve encima la fruta. Acompana con la otra galleta y
decora con hojas de menta.

67. MACEDONIA EN GELATINA (4 p.)
/2 kg de pifna en almibar
/2 kg de melocoton
en almibar
1 Kiwi
3 guindas
2 cucharadas de pasas



2 ciruelas pasas
zumo de media naranja

5 hojas de gelatina

2 cucharadas de azlcar

1 vaso de nata

una pizca de especias

(canela, jengibre...)

hojas de menta

Ablanda las hojas de gelatina en un bol con agua fria.

Pon a calentar en una cazuela el almibar de la pifia y del
melocotdn y el zumo de naranja hasta conseguir un jarabe
ligero. Escurre las hojas de gelatina e incorpdralas, de una en
una y sin dejar de remover hasta que se disuelvan. Deja
templar, agrega la pizca de especias y mezcla bien.

Corta la pina, los melocotones, las guindas y las ciruelas en
dados pequefios y ponlas en un bol de cristal. Anade también
las pasas y vierte por encima el jarabe de frutas. Introduce la
gelatina en el frigorifico hasta que se endurezca.

Con una varilla manual monta la nata con el azUcar. Pela el kiwi
y cortalo en medias lunas. Desmolda la gelatina de frutas,
decora con la nata montada, el kiwi y unas hojas de menta.

68. MANDARINAS CON YOGUR (4 p.)
6-8 mandarinas
200 g de yogur natural
1 cucharada de ralladura
de naranja
4 cucharadas de miel
hojas de menta
canela molida
Mezcla la miel con el yogur y reparte esta crema en los platos.
Pon sobre ella los gajos de mandarina.

Espolvorea por encima con la ralladura de corteza de naranja y
la canela molida.



Por ultimo, decora con hojas de menta. Sirve frio.

69. MANZANAS AL CARAMELO (4 p.)

4 manzanas grandes
8 cucharadas de

azucar

1 cucharada de

mantequilla

1 copa de ron

4 de | de nata liquida
zumo de limoén

hojas de menta

Quita el corazon a las manzanas y rellénalas con una mezcla de
mantequilla y dos cucharadas de azucar. Coldcalas en una placa
de horno dandoles un corte alrededor para evitar que se abran.
Rocialas con licor y afiade también un poco de agua. Hornéalas
a 200 grados de 20 a 25 minutos.

Mientras, prepara un caramelo calentando 6 cucharadas de
azucar y un poco de agua con unas gotas de zumo de limon.
Cuando esté dorado anade la nata liquida y déjalo espesar de
15 a 20 minutos a fuego lento.

Cubre con esta salsa el fondo de una fuente o plato y pon
encima las manzanas.

Por ultimo, decora con hojas de menta y un chorrito de nata
liquida.

70. MANZANAS ASADAS (4 p.)
4 manzanas reineta
6 cucharaditas de
azucar
4 cucharaditas de
mantequilla
100 ml de vino dulce
2 palos de canela
canela molida
Y4 de | de nata



Limpia las manzanas bajo el chorro de agua fria, sécalas y
descorazdnalas. Con una puntilla hazles un corte superficial
alrededor de todo el contorno.

Colocalas en una fuente apta para el horno, introduce dentro
de cada una 1 cucharadita de azlcar, 1 cucharadita de
mantequilla y medio palo de canela.

Riega con el vino dulce, espolvorea con el resto del azlcar e
introdUcelas en el horno (previamente calentado) a 200 grados
durante 20 minutos.

Antes de servir las manzanas espolvorea cada una con un poco
de canela y acompafialas con un poco de nata.

71. MANZANAS ASADAS CON BISCUIT DE REGALIZ (6 p.)



7 5. manzanas reineta
azucar
frambuesas
grosellas
canela molida
hojas de menta
Para el biscuit
6 yemas de huevo
2 | de nata
1 cucharada de pasta de regaliz
150 g de azUcar
zumo de limon
Limpia las manzanas y con una puntilla hazles un corte
superficial alrededor de todo el contorno. Coldcalas en una
fuente apta para el horno, espolvoréalas con azlcar y canela,
pon un poco de agua en la fuente y hornéalas (con el horno
previamente caliente) a 200 grados durante 20 minutos.
Reserva.

Para el biscuit, pon el azlicar en una sartén, agrega un poco de
agua y unas gotas de zumo de limdn y calienta hasta conseguir
un jarabe. Agrega la pasta de regaliz y mezcla bien.

Pon las yemas en un bol y mdntalas con una batidora eléctrica
de varillas. Vierte el jarabe de regaliz (reserva un poco para
adornar) poco a poco y sigue montando hasta que doble el
volumen.

Monta la nata y mézclala suavemente con las yemas montadas.
Rellena moldes individuales con la mezcla e introducelos en el
congelador hasta que se solidifiquen.

Sirve una manzana y un biscuit por racion, adorna con
frambuesas, grosellas, hojas de menta e hilos de pasta de
regaliz.

72. MANZANAS ASADAS CON HOJALDRE (4 p)
4 manzanas reinetas



8 frambuesas
1 cucharada de azlcar
250 g de hojaldre
huevo batido
natillas
Descorazona las manzanas. Rellena con un poco de azlcar, una
frambuesa y mas azlcar.

Estira el hojaldre y corta 8 circulos grandes y 8 mas pequefios.

Coloca las manzanas en el centro de los circulos grandes y
envuélvelas.

Coloca encima los hojaldres pequenos y sella con huevo batido.
Hornea a 175 grados de 25 a 30 minutos.

Sirve las manzanas en un plato o fuente cubierto con natillas y
adornado con frambuesas.

73. MANZANAS RELLENAS ASADAS (4 p.)
4 manzanas reinetas
8 datiles
2 cucharadas de azUcar moreno
1 cucharada de almendra molida
1 huevo
1 vaso de vino dulce
Limpia y descorazona las manzanas. Hazles un corte superficial
alrededor y coldcalas en una fuente apta para el horno.
Deshuesa los datiles y picalos. Mezcla con el huevo, la
almendra y una cucharada de azucar. Rellena las manzanas con
esta mezcla. Espolvorea con el resto del azlcar y riega con el
vino. Hornea a 180 grados durante 25 minutos.
Una vez hechas las manzanas, retiralas del horno y pon a
reducir su jugo en un cazo unos minutos.

Sirve las manzanas con la reduccion del jugo.

74. MARINADO DE FRUTAS CON LICOR (4-6 p.)
1 rodaja de pina
/2 mango



4 fresones

1 kiwi

ralladura de media naranja

2 yogures

200 g de crema fresca o nata liquida
3 cucharadas de azlcar glas

1 cucharada de azlcar

1 cucharada de agar-agar

2 cucharadas de ron negro

2 cucharadas de kirsch (licor de cereza)
hojas de menta

Pela el kiwi y el mango, quita el rabito a los fresones y retira la
corteza y el tronco a la rodaja de pina. Corta toda la fruta en
trozos de tamano similar y ponla en un bol. Ahade la ralladura
de corteza de naranja. Agrega el azlcar glas y vierte el licor de
cereza y el ron. Cubre el bol con film de cocina y deja macerar
las frutas durante una hora para que suelten su jugo. Cuela el
jugo y resérvalo.

Mezcla en un bol el agar-agar, una cucharada de azlcar y un
poco del jugo de las frutas que habias reservado. Pon a calentar
en un cazo el resto del jugo. Cuando el agar-agar esté blando
ahadelo al cazo y cocina hasta que se disuelva. Deja enfriar
para que se solidifique.

Pon los yogures en un colador para que suelten el suero y
coloca debajo un recipiente para que lo recoja. Ahade la crema
fresca al yogur y mezcla hasta conseguir una crema espesa y
homogénea.

Coloca en la base de las copas un poco de yogur y pon encima
el marinado de frutas con licor. Vierte la gelatina de agar-agar y
anade el resto de yogur. Espolvorea con una pizca de menta
picada y sirve.

75. MARMOL DE UVAS (8 p.)
2 kg de uvas blancas
zumo de 2 naranjas



1 palo de canela
2 cucharadas de azlcar
2 cucharadas y media de

agar-agar
flores comestibles o frutos del

bosque (opcionales)
Para la salsa de menta
Y4 de taza de zumo

de limén
hojas de menta
2 cucharaditas de azUcar
2 hojas de gelatina

Para la salsa de menta, pon una taza de agua (reserva un
poco) con el zumo de limén (reserva un poco) y las cucharaditas
de azlcar a cocer en una cazuelita. Cuando empiece a hervir
agrega un punado de hojas de menta y dale un hervor hasta
que se reduzca a la mitad. Mientras tanto, pon las hojas de
gelatina en remojo en un poco de agua fria y cuando se
ablanden incorpoéralas. Vierte el zumo de limon reservado y un
poco de agua y deja templar. Cuela la mezcla y déjala enftiar.
Pica finamente unas hojas de menta, incorpdralas y mezcla
bien.

Para el jarabe de naranja, pon el zumo de naranja, 450 ml de
agua, el palo de canela y 2 cucharadas de azucar en una
cazuela al fuego. Cuando empiece a hervir retira la espuma y la
canela. Agrega el agar-agar diluido en un poco de agua, mezcla
bien y deja templar.

Limpia las uvas, desgranalas, cértalas por la mitad, retirales las
pepitas y colocalas en un molde. Vierte encima el jarabe de
naranja templado y deja enfriar hasta que se solidifique.

Retiralo del molde, cértalo en trozos y cocinalos a la plancha en
una sartén caliente.

Sirve en raciones individuales y acompana con un poco de la
salsa de menta, puedes decorar con flores comestibles o frutas
del bosque.



76. MELOCOTONES A LO CARDENAL (4 p.)
4 melocotones
135 g de azUcar
250 g de fresas maduras
100 g de azUcar glas
1 vaina de vainilla
15 almendras
2 cucharadas de licor
de cereza
zumo de limoén
hojas de menta
Prepara el almibar con 135 g de azlcar y la vainilla dejandolo a
fuego suave y reserva.

Escalda los melocotones en una cazuela con agua hirviendo
durante 2 minutos. Pela los melocotones y confitalos en el
almibar bien cubiertos, sin que llegue a hervir, durante unos 10
minutos. Escurrelos y deja que se enfrien. Retira la canela y
reserva el jarabe.

Retira los tallos de las fresas, lavalas y riégalas con unas gotas
de zumo de limdn. Tritura con la batidora y cuélalas. Mézclalas
con el azucar glas, removiendo la crema bien y afiade el licor de
cereza. Reserva un poco de licor y viértelo en el jarabe
preparado.

Aparte, tuesta las almendras en una sartén y picalas con un
cuchillo.

Para servir, vierte un poco de jarabe en las copas, un
melocotdn en cada una de ellas, cubre con el puré de fresas y
distribuye por encima las almendras. Adorna con hojas de
menta.

77. MELOCOTONES ASADOS CON CEREZAS (4 p.)
4 melocotones maduros
400 g cerezas
4 cucharadas de
azucar



nata montada
Lava bien la fruta. A continuacién, pon los melocotones y las

cerezas en un bol apto para el horno. Afade el azlicar y una
taza de agua (la cantidad dependera del tipo de melocoton).
Hornea a 175 grados durante 20-30 minutos. Déjalo enfriar y
refrigéralo en el frigorifico.
Sirve los melocotones asados con cerezas bien frios con su
jugo y decdralos con nata montada.

78. MELOCOTONES BORRACHOS (2 p.)



78. medios melocotones en
almibar
el almibar de los melocotones
4 bizcochos de soletilla
2 huevos
125 g de azlcar
35 g de harina de maiz refinada
2 taza de licor
300 ml de leche
50 g de chocolate
de cobertura
2 vaina de vainilla
/2 palo de canela
hojas de menta
Para la crema pastelera, pon a calentar en un cazo la mitad de
la leche con la canela y la vainilla. Afade la mitad del azlcar.

Pon en un bol el resto de la leche con la harina de maiz y el
resto del azlcar. Agrega los huevos y mezcla bien. Incorpora la
leche caliente con la canela y la vainilla. Remueve sin parar
hasta que empiece a espesarse. Retira y reserva.

Filetea los melocotones y coldcalos en un plato junto con los
bizcochos. Riega con el almibar del melocoton y el licor. Deja
reposar.

Derrite el chocolate. Si queda muy espeso afiadele un poquito
de agua.

Sirve el postre en copa. Pon en el fondo 1 bizcocho, encima un
poco de crema pastelera, laminas de melocotdn y el chocolate.
Repite el proceso y coloca al final bizcocho. Espolvorea con una
pizca de azlcar y quémalo con un quemador. Decora con hojas
de menta y sirve.

79. MELOCOTONES MELBA (4 p.)



79. melocotones
150 g de frambuesas
2 cucharadas de azlcar
3 cucharadas de licor
de cereza
2 | de helado de vainilla
Y4 de | de nata montada
8 barquillos
almendras tostadas
picadas
hojas de menta
Pela los melocotones y cértalos en trozos irregulares. Coloca en
un plato y mételos en el frigorifico hasta que estén bien frios.

Coloca en un bol las frambuesas, el azlcar y el licor de cereza.
Mezcla bien y deja macerar un poco. Pasa las frambuesas
(aplastandolas) por un colador para que no quede ninguna
pepita.

Sirve el helado en 4 recipientes individuales. Distribuye
alrededor de cada uno unos trozos de melocoton. Decora con la
nata montada y espolvorea con almendra picada.

Salsea cada recipiente con la salsa de frambuesa. Coloca en
cada uno un par de barquillos y adorna con hojas de menta.

80. MELOCOTONES RELLENOS (4 p.)
8 mitades de melocotdn
en almibar
1 cucharadita del almibar
de los melocotones
100 g de queso fresco
de untar
1 cucharada de azUcar
1 copa de licor de
melocotdn
8 grosellas
canela molida



hojas de menta

Pon el queso en un bol, afiade el azlcar y mezcla. Agrega una
pizca de canela y el almibar y remueve todo hasta que quede
una crema homogénea.

Rellena medio melocotén con un poco de la crema y cubrelo
con otro medio. Atraviésalo con un palito de brocheta para
colocarlo en la copa. Adorna con hojas de menta y grosellas.
Repite la operacidn con el resto de los melocotones.

Riega cada copa con un poco de licor, introduce en el frigorifico
y sirve bien frio.

81. MELON AL CAVA (2 p)

2 rodajas de meldn
1 platano
2 cucharadas de azlcar
zumo de 2 limdn
1 cucharada de licor de platano

sin alcohol
1 cucharada de vermu
1 botella de cava
1 vaso de hielo picado
canela molida

Pela las rodajas de meldn y haz 6 bolitas con un sacabolas
(reserva el resto de la carne). Coloca las bolas en un plato y
mete en el congelador durante 30 minutos.

Para la crema, pon la carne del meldn reservada en un vaso de
batidora. Afade el platano, el licor de platano, el vermu, el
zumo de limon, dos cucharadas de azlcar y una pizca de
canela. Tritura con la batidora eléctrica y cuela.

Ensarta 3 bolas de meldn en un palo de brocheta, repite la
operacion en otro palo y coloca las brochetas en dos copas.
Distribuye hielo picado dentro de las copas y anade cava al
gusto. Vierte la crema por encima y sirve.

82. MELON AL VODKA (4 p.)
/2 meldn



1/ litro de sorbete de limon
150 ml de vodka
2 naranjas
hojas de menta
Corta el meldn en rajas, retira las cascaras y corta la carne en
trozos de bocado. Coldcalas en un bol grande.

Corta las naranjas por la mitad y exprimelas. Pasa el zumo a
una jarra grande.

Agrega el helado y el vodka y tritura. Vierte el contenido sobre
el melon.

Sirve el meldn en copas. Retira el tallo de las hojas de menta,
junta las hojas y picalas en juliana fina. Espolvorea las copas,
decora con una hojita de menta, y a disfrutar.

83. MELON AL HORNO (4 p.)
1 meldn
50 g de nueces
4 cucharadas de miel
1 lima
1 vaina de vainilla
2 cucharadas de azucar
frambuesas
Para el caramelo
4 cucharadas de azucar
zumo de limon

Pon los ingredientes del caramelo (azucar, limon y un chorrito
de agua) en una cazuela a fuego lento.

Cuando esté hecho, bafa las nueces y ponlas en un papel de
hornear. Vierte el caramelo restante sobre otro papel y deja que
se enfrie.

Mezcla en un bol las 2 cucharadas de azUcar con la vaina de
vainilla para que coja el aroma.

Corta el meldn en rajas, retirales la cascara y las pepitas.
Colodcalas sobre una bandeja de hornear, espolvoréalas con el
azuUcar avainillado y rocia con el zumo de lima. Introduce en el



horno a 200 grados durante 6-8 minutos.

Sirve en una bandeja, rellena el centro con las rajas de meldn
y las nueces caramelizadas. Trocea el resto del caramelo y
espolvorea por encima. Riega todo con la miel y adorna con
frambuesas.

84. MELON AL JENGIBRE (2 p.)
/2 meldn
50 g de arandanos
1 cucharada de pasas
1 trozo de jengibre
ralladura de corteza de 2 naranja
1 yogur natural
125 ml de leche
50 ml de licor de naranja
1 cucharada de azucar
100 g de muesli
Pela el meldn, trocéalo y ponlo en un bol. Vierte el licor de
naranja y una cucharada de azucar. Agrega la ralladura de
corteza de naranja al meldn y deja macerar.
Pon a calentar la leche con las pasas. Agrega un poco de
jengibre rallado y cocina durante 10 minutos. Afade el yogur
natural y los arandanos partidos por la mitad y mezcla.

Emplata la salsa de jengibre y arandanos y pon encima el
melén macerado. Acompafa con un poco de muesli y sirve.

85. MELON CALIENTE CON SALSA DE NARANJA (2 p.)
1 rodaja de meldn de 300 g aprox.
4 cucharadas de azucar
zumo de 2 naranjas
1 copa de licor de melocotdn
1 cucharadita de harina de maiz
semillas de sésamo
semillas de amapola
hojas de menta
Pela la rodaja de meldn, retirale las pepitas y cortala en trozos



grandes. Coldcalos en un plato apto para el microondas,
espolvorea con un par de cucharadas de azulcar, riégalos con la
copa de licor (reserva una cucharadita), tapalos con film de
cocina e introdudcelos en el microondas durante 1 minuto y
medio.

Para la salsa de naranja, pon a reducir el zumo de las 2
naranjas con 2 cucharadas de azUcar. Deja reducir a fuego
medio durante 10 minutos. Con una espumadera retira la pulpa
(habra subido a la superficie), anade la cucharadita de licor
reservada anteriormente y una cucharadita de harina de maiz
refinada diluida en agua. Mezcla bien y pasala a una jarrita.

Coloca los trozos de meldn en una fuente, salsea con la salsa
de naranja y decora con las semillas de amapola, de sésamo y
hojas de menta.

86. MELON RELLENO (4-6 p.)
1 meldn
2 cucharadas de azucar
licor de cereza
grosellas
hojas de menta
frambuesas
canela molida
(opcional)
Vacia la pulpa del meldn con una cucharilla o sacabolas
dandole forma de cesta a la cascara.

Mezcla en un bol las bolitas de melon con el azlcar, un chorrito
de licor y un pufado de grosellas.

Deja reposar unas 2 horas en el frigorifico.

Rellena con esta mezcla la cascara de meldn, decora con hojas
de menta, frambuesas y, si lo deseas, espolvoréalo con canela.

87. MENESTRA DE FRUTAS TROPICALES CON COCO (4 p.)
4 rodajas de sandia
2 frutas de la pasion



(maracuyas)
8 litchis

1 carambola

1 pitahaya

1 mango
4 yemas de huevo

250 g de azucar
coco rallado

hojas de menta

Prepara la crema de yema. Primero haz un jarabe deshaciendo
el azicar en 250 ml de agua a fuego suave. Después, pon las
yemas al bafio maria y mézclalas sin batir. Afade el jarabe poco
a poco mientras remueves. Cocina a fuego suave, dandole unas
vueltas de vez en cuando hasta que esté espesa. Deja que se
temple y reserva.

Prepara la fruta. Pela las rodajas de sandia y trocéalas. Parte
por la mitad la pitahaya y saca unas bolitas con un sacabolas.
Pela los litchis y deshuésalos. Saca la carne del interior de la
fruta de la pasion. Corta en rodajas finitas la carambola y pela y
filetea el mango. Coloca toda esta fruta en un plato.

Sirve la menestra de frutas con un poco de crema de yema.
Espolvorea un poco de coco rallado y adorna con una hoja de
menta.

88. MILHOJAS DE SANDIA Y TORTITAS DE ARROZ (2 p.)



88&. tortitas de arroz
1 rodaja de sandia
125 ml de leche de arroz
5 cucharadas de melaza de arroz

Vierte la leche de arroz y 3 cucharadas de melaza de arroz en
un recipiente. Reparte por encima las tortitas de arroz para que
se humedezcan. Empapalas bien por los dos lados. Coloca cada
tortita sobre papel de hornear y presiona para que las tortitas se
hagan mas finas, con cuidado de que no se rompan. Una a una
envuelve las tortas con el papel de hornear y de esta forma
ponlas en una sartén a tostar sin aceite, a fuego lento. Una vez
tostadas, separalas del papel de hornear. Reserva.

Haz rodajitas de sandia del mismo tamafio que las tortitas de
arroz.

Para emplatar, coloca en la base de cada plato una tortita de
arroz. Pon encima una rodaja de sandia y repite la operacion
con otras dos tortitas de arroz y otras dos rodajas de sandia por
racion. Por encima afiade una cucharada de melaza de arroz en
cada plato y sirve.

89. MONTADITO DE PERAS Y MASCARPONE (2 p.)
120 g de queso mascarpone
1 pera
1 huevo
10 g de mantequilla
13 g de harina de maiz refinada
1 cucharadita de vainilla en polvo
mantequilla y azlcar para el molde
canela molida
hojas de menta
frambuesas
Unta un molde con un poco de mantequilla, espolvorea con
azucar y extiéndela bien. Esparce por encima una pizca de
vainilla en polvo. Reserva.
Pela la pera, partela por la mitad, retirale el corazon, corta en



ldminas y saltéala en una sartén con la mantequilla. Afiade un
poco de vainilla en polvo. Reserva.

Para la crema de queso, derrite el mascarpone en un cazo.
Afade la harina de maiz y mezcla bien. Separa la yema y la
clara del huevo. Reserva la clara en un bol, incorpora la yema al
cazo de la crema y mezcla. Monta la clara de huevo e
incorpdrala a la crema. Mezcla suavemente con movimientos
envolventes.

Cubre el fondo del molde con las laminas de pera. Vierte por
encima la crema y hornea a 180 grados (con el horno
previamente caliente) durante 15 minutos.

Desmolda, decora con frambuesas, hojas de menta y una pizca
de canela. Sirve templado.

90. MONTADITOS DE PLATANO (4 p.)
4 platanos
2 huevos
1 cucharada y media de azlcar
1 cucharada de harina de maiz refinada
harina
175 ml de leche
aceite de oliva
/2 vaina de vainilla
crema de chocolate
hojas de menta
grosellas
frambuesas
arandanos
Pon en un cazo la leche (reserva un poco) a calentar con una
cucharada de azucar y la vainilla abierta. En un recipiente
mezcla Y2 cucharada de azucar, la harina y la leche reservada
anteriormente. Afiade también una yema y mezcla todo bien
con una varilla. Vierte la leche calentada y vuelve a introducir
todo en el cazo. Ponlo a fuego suave, removiendo
continuamente hasta que se espese. Retira del fuego y deja que



se enfrie.

Pela los platanos, cortalos por la mitad y luego en tres a lo
largo cada mitad. Rellena cada mitad con la crema (puedes
hacerlo con una manga pastelera), de modo que quede platano,
crema, platano, crema y platano. Pincha cada montadito con un
palo de brocheta. Pasalos por harina y huevo batido y frielos en
abundante aceite caliente, después escurrelos sobre papel de
cocina.

Sirve los montaditos de platano frito, acompafia con unos
arandanos, unas grosellas y unas frambuesas, unas gotas de
crema de chocolate y hojas de menta.

91. NARANJA CONFITADA CON CHOCOLATE (2 p.)
2 naranjas
5 cucharadas de azUcar
75 g de chocolate de cobertura

Corta una naranja sin pelar en rodajas finas y ponlas en una
cazuela con agua que cubra y el azlcar. Deja que se confiten a
fuego lento. Reserva.

Pela la otra naranja retirando la piel blanca. Saca los gajos de
la naranja y quita con cuidado la piel de cada uno de ellos.
Envuelve cada gajo en una rodaja de naranja confitada y
ensartalas en las brochetas.

Derrite el chocolate en el microondas.

Sirve las brochetas en un plato y riega con unos hilos de
chocolate derretido.

92. NARANJAS RELLENAS (6 p.)



92. naranjas hermosas
4 claras de huevo
400 ml de leche
8 cucharadas de azlcar
3 cucharadas de harina
licor de naranja
3 cucharadas de mermelada
de naranja
frambuesas
hojas de menta
Corta la parte superior de las naranjas (como si fuera una
boina) y vacialas.

En un cazo mezcla bien la harina con 6 cucharadas de azlcar.
Anade el licor (reserva un poco) y la leche poco a poco y sin
parar de remover evitando que se formen grumos. Agrega
también la tapa de corteza rallada.

Calienta esta mezcla a fuego suave hasta que se espese. Retira
del fuego y deja templar.

Monta las claras a punto de nieve con la crema anterior.

Rellena tres cuartas partes de las naranjas con este preparado
y hornéalas a horno medio durante 10 minutos.

Mientras, calienta la pulpa de las naranjas con el resto del
azucar a fuego suave durante unos 15 minutos con un chorrito
de licor. A continuacion, pasalo por un chino y agrégale 3
cucharadas de mermelada. Sirve las naranjas con esta salsa y
decora con frambuesas y hojas de menta.

93. OREJONES RELLENOS CON PURE DE MANZANA (2 p.)



93. orejones
5 manzanas reineta
1 melocoton
6 galletas
1 corteza de limén
2 nueces de mantequilla
4 cucharadas de azucar
1 pizca de jengibre
1 palo de canela
2 bolas de helado
hojas de menta
Pon en remojo los orejones la vispera.

Pela y trocea las manzanas y el melocotdn y cocinalos en un
cazo con 300 ml de agua, la canela, el limdn y el azlcar. Cuando
la fruta esté cocida cuélala con un colador. Reserva.

Coloca en la picadora las galletas troceadas, la mantequilla y
una pizca de jengibre rallado. Tritura. Afiade mas mantequilla si
es necesario para conseguir una textura suave pero compacta.

Rellena los orejones con la pasta de galletas. Insértalos en
palos de brocheta y asalos en la plancha vuelta y vuelta con una
pizca de azlcar por encima.

Coloca el puré de frutas en el fondo del plato y encima las
brochetas de orejones. Acompana con helado y decora con
menta.

94, PAPIN DE FRUTAS (4-6 p.)
1 taza de maiz
1 | y medio de leche
80 g de azlcar
1 tajada de mango
maduro
1 naranja
2 tajadas de papaya
1 tajada de pina



hojas de menta
canela molida

Pon en remojo los granos de maiz (si es seco) la vispera.
Escurre y cuécelo en la leche durante 1 hora y media (30-45
minutos si es en la olla a presién). A continuacion, tritura y
cuela. Calienta el liquido con el azlcar durante 15 minutos y
reserva esta crema.

Mezcla en un bol las frutas peladas y troceadas.

Sirve las frutas con la crema de maiz encima. Por ultimo,
espolvorea con canela molida y decora con hojas de menta.

95. PERAS A LA MENTA (4 p.)



98l peras
2 ramitos de menta
250 g de azucar
2 palos de canela
2 limones
frambuesas
Para las natillas
2 | de leche
100 g de azUcar
6 yemas de huevo
1 palo de canela
En una cacerola vaporera pon la canela, el azlcar y la menta y
cubre con agua. Pon encima la vaporera y en su interior coloca
las peras peladas, pero con rabo y pasadas por zumo de limon.
Tapa y deja cocer al vapor durante 20 minutos hasta que estén
tiernas. Saca las peras y deja que el caldo se reduzca como si
fuera jarabe otros 20 minutos mas

Para preparar las natillas, pon al fuego la leche con el palo de
canela y cuando haya hervido retira del fuego.

Aparte, bate el azlcar y las yemas. Vierte esta mezcla en la
leche hervida, y ponlo a fuego lento, removiendo hasta que
espese (5 minutos aproximadamente) y cuidando de que no
hierva. Después, retiralo del fuego y déjalo enfriar apartando el
palo de canela.

Sirve las peras frias y troceadas, salseando con el jarabe
caliente y adornando con frambuesas. Acompana con las
natillas.

96. PERAS A LOS DOS VINOS (6 p.)
6 peras hermosas
3/ de | de vino blanco
2 | de vino tinto
10 cucharadas de azlcar
2 palitos de canela
Pon a hervir el vino blanco con 750 ml de agua, 6 cucharadas



de azUcar y un palo de canela. Coloca las peras peladas y en
posicion vertical en la cazuela (el caldo debera cubrirlas) y
cuécelas a fuego lento durante 20 minutos.

Pon a calentar el vino tinto con 4 cucharadas de azucar y otro
palo de canela a fuego suave durante 20 minutos. Introduce las
peras de pie en la salsa de vino tinto y cuécelas 5-10 minutos.
Retira la canela.

Sirve las peras frias con la salsa de vino tinto.

97. PERAS AL GRATEN (4 p.)
4 peras
40 g de mantequilla
2 cucharadas de mermelada
de albaricoque
4 pastas de almendra
1 cucharada de azlcar
1 cucharada de azlcar
moreno
250 ml de nata liquida
1 naranja
1 limdn
minikiwis
arandanos
hojas de menta
Parte las peras por la mitad a lo largo, retirales el corazén y
corta en lonchitas no muy gruesas.

Forra una fuente con papel de hornear y unta con mermelada.
Coloca las peras, espolvorea con azucar moreno Y las pastas
picadas. Afade también la mantequilla en pequefios taquitos y
un poco mas de mermelada. Hornea a 210 grados durante
/7 minutos.

Pon en un cazo la nata con la ralladura de las cortezas de
naranja y limon, y una cucharada de azlcar, a reducir poco a
pOCO.

Sirve las peras gratinadas con la reduccion de nata



aromatizada con los citricos y acompafia con los minikiwis y
arandanos. Adorna con hojas de menta.

98. PERAS AL JENGIBRE CON CREMA DE CAFE (2 p.)
2 peras
6 cucharadas de pasas
2 cucharadas de miel de arroz
1 cucharada de café de cereales
2 cucharadas de crema de cacahuete
1 cucharada de kuzu
1 naranja
jengibre fresco
hojas de menta
sal

Pela las peras y cuécelas en agua con 2 cucharadas de pasas,
una cucharada de miel de arroz, 2 rodajas finas de naranja, una
pizca de jengibre rallado y sal. Cocinalo todo a fuego suave
durante unos 10 minutos y deja enfriar.

Por otro lado, prepara la crema de café. En un cazo pon el
resto de las pasas, la crema de cacahuete, una taza de agua,
una cucharada de miel de arroz, la corteza de naranja rallada, el
café de cereales y una pizca de sal. Cocina esta salsa durante
15 minutos removiendo de vez en cuando. Anade el kuzu diluido
en agua, remueve y cocina unos pocos minutos mas hasta que
esté espeso.

Sirve las peras enteras o fileteadas con la salsa de café y
acompana con las rodajas de naranja y las pasas cocinadas
junto con las peras. Adorna con hojas de menta.

99. PERAS AL OPORTO (4 p.)
4 peras
400 ml de vino oporto
1 palo de canela
1 cucharadita de harina de maiz refinada
2 cucharadas de azlcar
helado de vainilla



hojas de menta

Mezcla en una cazuela un vaso de agua con el vino, el palo de
canela y el azlcar. Pon a calentar a fuego suave y cuando
empiece a hervir pela las peras, introdlcelas, coloca la tapa y
cuécelas a fuego suave durante 25-30 minutos. Escurre las
peras y reserva el vino.

Puedes cortar las peras por la mitad, retirarles el corazon y
cortarlas en laminas finas a modo de abanico. Reserva.

Pon a reducir el vino y ligalo con la cucharadita de harina de
maiz refinada diluida en agua fria.

Sirve las peras, acompafalas con el helado y salsea. Decora
con una hojita de menta.

100. PERAS AL VINO TINTO CON GELATINA DE POMELO (4
p.)



10Q. peras blanquillas
100 g de azUcar
4 clavos de olor
4 granos de pimienta
1 palo de canela
2 | de vino tinto
hojas de menta
Para la gelatina de pomelo
4 pomelos
150 g de azUcar
1 hoja de gelatina
Pela las peras, cortalas en octavos a lo largo v retirales las
semillas. Ponlas a cocer a fuego lento durante 20 minutos en
una cazuela con el vino, el azlcar, los clavos, los granos de
pimienta y la canela.
Corta los pomelos por la mitad y exprimelos. Pon el zumo en
una sartén, agrega el azlcar y reduce durante 15 minutos. A
medida que cuece, retira las impurezas con un cacito.

Pon la hoja de gelatina en remojo en agua fria. Cuando esté
blanda, anadela al zumo de pomelo. Apaga el fuego, mezcla
bien, cuela la gelatina y enfriala en el frigorifico.

Puedes servir en copa o en plato. Si sirves en una copa, pon en
cada una un poco de gelatina, encima un trozo de pera y
encima el vino teniendo cuidado de que no se mezclen los
colores. Si sirves en un plato, pon en el fondo la salsa de vino,
un par de trozos de pera y un poco de gelatina. Adorna con
hojas de menta.

101. PERAS AL VINO TINTO CON NATILLAS Y NUECES (2 p.)



101 peras
1 cucharada de azucar
1 cucharada de azucar glas
2 | de vino tinto
6-8 nueces peladas
16-20 almendras
1 palo de canela
2-3 clavos de olor
2-3 granos de pimienta
natillas

Pon las almendras y las nueces en una fuente de horno
cubierta con papel de hornear. Espolvorea con azucar glas por
encima y gratina en el horno durante 2-3 minutos.

Pela las peras sin quitarles el rabo. Introdlcelas en un cazo y
riégalas con el vino tinto. Agrega 1 cucharada de azucar, el
clavo, la pimienta y la canela. Cocina durante 20 minutos. Retira
las peras y deja que se reduzca el caldo hasta que coja
consistencia. Reserva por separado.

Abre las peras por la mitad, retirales el corazon y cortalas en
abanico (en laminas finas sin llegar a cortarlas del todo y
abiertas como un abanico).

Coldcalas en el plato, acompafa con las natillas, con un
chorrito de la salsa de vino y con los frutos secos.

102. PERAS AROMATIZADAS CON HOJALDRE
CARAMELIZADO (2 p.)



102. peras

12 lamina de hojaldre
3 yemas de huevo
180 g de azUcar
7 frambuesas
1 palo de canela
2 estrellas de anis estrellado
Y4 de | de leche
200 ml de moscatel
hojas de menta

Para hacer las natillas, vierte la leche (reserva un poco) en una
cazuela y caliéntala con 55 gramos de azUcar y la canela, hasta
que hierva. Bate las yemas con el resto de la leche, agrega un
poco de la leche caliente, mezcla bien y vierte este preparado
sobre la leche caliente de la cazuela. Cocina durante unos
minutos a fuego suave, sin dejar de remover, hasta que se
espese un poco. Retira del fuego y deja que se temple en un
recipiente.

Pela las peras, cortalas por la mitad y quitales el corazén.

Ponlas en una cazuelita, ahade el moscatel y los anises. Cuece
a fuego suave durante 20 minutos. Deja templar y cortalas en
filetes. Retira las peras y deja reducir la salsa con 50 gramos de
azucar.

Estira el hojaldre con el rodillo, espolvorea con azucar (50
gramos) sobre una superficie lisa y corta en triangulos.
Colodcalos entre papeles de hornear y entre dos placas y hornea
a 200 grados durante 20 minutos.

En una sartén carameliza el resto del azlcar con las
frambuesas, aplastalas bien hasta que quede como una
mermelada.

Para servir, coloca entre los filetes de pera los triangulos de
hojaldre, salsea con las natillas y la reduccion del moscatel.
Acompana con la salsa de frambuesa y adorna con hojas de



menta.

103. PERAS CON COSTRON (2 p.)



103. peras
4 rebanadas de bizcocho integral
2 nueces de mantequilla
2 cucharadas de azlcar moreno
1 copa de moscatel
vinagre de jerez
hojas de menta
frambuesas
Cocina el moscatel en un cazo durante 10-15 minutos
aproximadamente, hasta que se reduzca a la mitad y coja
consistencia como de caramelo. Reserva.

Pela las peras, cortalas en cuartos, retirales el corazén y
caramelizalas con el azlcar en una sartén. Cuando estén
doraditas ahade 1 nuez de mantequilla y remueve hasta que se
derrita. Anade un chorrito de vinagre y cocina lentamente hasta
que las peras estén en su punto (ni duras ni blandas).

Coloca las rebanadas de bizcocho en una fuente de horno y
Untalas con mantequilla. Tuéstalas en el horno a 200 grados
durante un par de minutos.

Coloca en cada plato dos trozos de bizcocho y pon las peras
encima. Riega con la salsa de vino. Decora con frambuesas y
hojas de menta. Sirve caliente.

104. PERAS DOS SALSAS CON GELATINA DE TE (4 p.)



104 peras

200 g de azucar
1 cucharilla de agar-agar
3 sobres de té verde
34 de | de vino blanco
1 vaso de vino tinto
1 palo de canela
frambuesas
hojas de menta

Pela las peras, coldcalas enteras en un recipiente, cubrelas con
el vino blanco, anade el palo de canela y 8 cucharadas de
azucar (145 gramos). Tapa con film de cocina y cocina en el
microondas, 2 minutos por pera (unos 8 minutos). Una vez que
estén hechas, deja que se templen y pon parte del jugo a
reducir en un cazo hasta que esté espeso como si fuera una
miel ligera.

Pon a reducir el vino tinto en un cazo con 3 cucharadas de
azucar (55 gramos) a fuego suave hasta conseguir la textura de
una miel ligera.

Pon a hervir agua (un vaso) y agrega los sobres de té. Deja en
infusidn unos minutos, retira los sobres y diluye el agar-agar
mezclandolo bien. Vierte en un molde cubierto con film de
cocina y deja que se cuaje.

Al servir, cortales una base lisa a las peras para poder
colocarlas de pie, riégalas con la reduccidn de vino blanco y de
vino tinto. Acompafia con unos taquitos de la gelatina de té,
frambuesas y hojas de menta.

105. PERAS PATAGONIA (6 p.)



10%. peras
1 palito de canela
8 cucharadas de azlcar
hojas de menta
grosellas
frambuesas
Para la crema
Y4 de | de leche
6 cucharadas de azlcar
2 cucharadas de almendras
tostadas y molidas
3 yemas de huevo
Pela las peras y cuécelas cubiertas con agua, canela y azucar al
gusto. Deja enfriar y reserva el jugo también.

Echa el azlcar en un bol y méjala con leche (calienta el resto
de la leche en un cazo).

Agrega las yemas y las almendras al bol, mezcla y vierte sobre
la leche caliente. Calienta hasta que se espese removiendo con
una varilla de alambre. Si es necesario, liga con una cucharada
de harina de maiz diluida en un poco de leche.

Corta las peras por la mitad y abrelas en abanico.
Sirvelas en un plato o en una fuente. Afade la crema.

También puedes servir las peras enteras en copas con la crema
de almendras.

Decora con hojas de menta, grosellas y frambuesas.

Puedes servir este postre templado o frio acompafiado con el
almibar de coccién de las peras.

106. PERAS RELLENAS AL CHOCOLATE (2 p.)



10@. peras
25 g de chocolate de
cobertura
1 cucharadita de café soluble
2 cucharadas de ron
10 g de almendras tostadas
10 g de cerezas deshidratadas
20 g de mantequilla
4 cucharadas de nata montada
azucarada
hojas de menta
Pela y cuece las peras enteras en un cazo con abundante agua.
Cuando estén blandas retiralas a un plato y cuela el caldito.
Reserva.

Vacia las peras introduciendo la punta de un cuchillo por la
parte de abajo con cuidado de no romperlas y manteniendo el
rabo. Quedara un huequecito de unos 2 centimetros. Pica las
almendras y las cerezas, mézclalas y rellena las peras.

Pon a derretir el chocolate al bafio maria. Ahade la mantequilla
al recipiente del chocolate y remueve. Cuando se derrita, ahade
el ron, el café soluble y un poco del caldo de coccion de la pera
que habias reservado.

Para emplatar, pon una cucharada de nata en el centro del
plato y coloca encima la pera. Bana las peras con el chocolate.
Decora con otra cucharada de nata montada y con una hojita de
menta.

107. PERAS RELLENAS AL OPORTO (4 p.)



107A. peras
2 | de oporto
75 g de queso de untar
1 cucharada de pasas sin pepitas
10-12 nueces
100 g de azUcar
aceite de oliva
hojas de menta
Pon las pasas en remojo en un vaso de agua. Cuando se inflen,
escurrelas y picalas finamente.

Pela las peras (dejandoles el rabito) y ponlas en un recipiente
apto para el microondas. Vierte el vino y cierra el recipiente con
film de cocina. Cocinalas en el microondas a la maxima potencia
durante 16 minutos. Retiralas y deja que se enfrien. Corta las
peras por un lateral con un cuchillito o una cucharilla y retirales
el corazon. Pasa el oporto a una cazuela y ponlo a cocer durante
5-10 minutos para que se reduzca y espese.

Pela las nueces y trocéalas. Pon 70 gramos de azUcar en una
sartén y agrega unas gotas de agua. Cuando empiece a tomar
color anade las nueces y caramelizalas. Pasalas a un plato
cubierto con papel de hornear untado con un poco de aceite.

Mezcla en un bol el queso con el resto del azlcar y las pasas
picadas. Rellena las peras. Pon unas cuantas nueces
caramelizadas en 4 recipientes individuales. Coloca una pera
encima de cada uno y riégalas con la salsa. Decora con hojas de
menta.

108. PERAS SALTEADAS CON SALSA DE CARDAMOMO (4 p.)



108k peras
2 cucharadas de licor de pera
2 cucharadas de aceite de nuez
30 g de mantequilla
10 cucharadas de azlcar moreno
1 limén
hojas de menta
Para la salsa
1 cucharada de azUcar moreno
4 de | de nata liquida
1 vaina de vainilla
3 granos de cardamomo
Para la salsa de cardamomo, coloca en un cazo la nata liquida
con una cucharada de azucar, la vainilla abierta y los granos de
cardamomo. Cuece durante 5 minutos a fuego medio para que
se espese Yy reduzca un poco. Cuela y deja templar.

Pela las peras, cortalas verticalmente en cuatro partes, retirales
el corazon y Untalas con un poco de zumo de limodn.

Pon la mantequilla a fundir en una sartén. Cuando se funda,
anade las peras, el aceite de nuez, el licor de pera y espolvorea
con un poco de azucar moreno.

Para el caramelo, pon el resto del azlcar en otra sartén con
unas gotas de zumo de limdn hasta que se funda y espese un
pOCo.

Pon en el centro de cada plato un poco de caramelo y deja que
se enfrie y endurezca. Sirve alrededor un poco de salsa de
cardamomo y unos trozos de pera. Salsea con otro poco de
caramelo y decora con hojas de menta.

109. PERFECTO DE PICOTAS (6 p.)
150 g de picotas o cerezas
en licor
4 yemas de huevo
250 g de nata montada



250 g de azucar
zumo de limoén
hojas de menta

Prepara un jarabe calentando en un cazo el azlcar con 4
cucharadas de agua y un poco de zumo de limon.

Monta en un bol con una batidora de varillas las yemas a la vez
que anades el jarabe caliente. Bate la mezcla 4-5 minutos hasta
que se espese, claree y aumente el volumen.

Afade las picotas en licor deshuesadas (reserva unas pocas) y
la nata montada. Mezcla con cuidado y viértelo en moldes de
racion.

Congélalo 3-4 horas. Desmolda y sirve decorado con picotas
enteras, un poco de licor y hojas de menta.

110. PINA CALIENTE (4 p.)



11Q. rodajas gruesas de pifna
Y4 de papaya
1 nuez de mantequilla
2 cucharadas de azucar
1 vaso de zumo de naranja
1 trozo de jengibre
2 clavos de olor
regaliz en polvo
canela molida
hojas de menta
Prepara un jarabe de jengibre poniendo a reducir un poco de
zumo de naranja, un poco de agua, una cucharada de azlcar,
una pizca de jengibre rallado y dos rodajitas de jengibre pelado.

Pela la pifia y quitale los ojos. Retirales la parte dura del centro
y corta en cuatro cada rodaja. Ensarta los trozos en 4
brochetas, coldcalas en una fuente para horno y riega con el
jarabe de jengibre. Espolvorea una pizca de regaliz y otra de
canela y anade un poco de mantequilla en daditos, 2 clavos
machacados y unos trocitos de papaya pelada (reserva el resto).
Hornea a 200 grados durante 8 minutos.

Para hacer la salsa, pela y trocea el resto de la papaya,
retirando las semillas, y ponla en el vaso de la batidora. Ahade
el zumo de naranja y el jugo de la pifia horneada. Tritura.

Sirve la pifa asada con la salsa de papaya. Decora con unas
semillas de papaya y unas hojitas de menta.

111. PINA GRATINADA (2 p.)
/2 pifa
2 claras de huevo
5 cucharadas de azucar
50 g de mantequilla
100 g de frambuesas
50 g de grosellas
hojas de menta
Vacia la pifia, retira la parte dura del centro y trocea el resto



(reserva la corteza). Saltéala en una sartén con un poco de
mantequilla y una cucharada de azucar.

Pon a cocer las frambuesas y las grosellas con 4 cucharadas de
azucar hasta conseguir un jarabe espeso. Pasalo por el colador
y reserva.

Para el merengue, pon las claras en un recipiente limpio, seco
y sin grasa. Batelas con una batidora eléctrica de varillas,
agrega el jarabe de frambuesas y bate hasta que estén bien
montadas.

Rellena la pifa. Primero pon una cama de merengue, cubre
con la piha salteada y adorna con un poco de merengue.
Hornea un minuto hasta que quede dorado.

Sirve la pina gratinada decorada con hojas de menta.

112. PLATANO CON VELO DE PINA (2 p.)



112. platanos
/2 pifa
zumo de 2 naranjas
50 g de mantequilla
2 anises estrellados
vinagre
2 bolas de helado de
limon
hojas de menta
Para el azucar de especias
4 cucharadas de azucar
1 pizca de canela
1 pizca de ralladura de naranja
1 pizca de hierbaluisa seca
1 pizca de nuez moscada
1 pizca de cuatro especias
Para el azUcar de especias, pon en un bol el azlcar y afiade la
canela, la naranja rallada, la hierbaluisa, la nuez moscada y las
cuatro especias. Mezcla todo bien y reserva.

Pela y corta unas laminas finas de pina. Pela los platanos y
envuélvelos con las laminas de pifia. Pinchalos con un palito de
brocheta y coldcalos sobre una fuente apta para el horno.
Espolvorea con el azlicar de especias (reserva una cucharada).
Afiade también el anis estrellado y la mantequilla en taquitos.
Riega con un poco de agua y vinagre. Hornea a 180 grados
durante 10-15 minutos.

En una sartén pon a reducir el zumo de naranja con una
cucharada de azucar de especias y el jugo que hayan soltado las
frutas en el horno.

Sirve las brochetas de platano y pifa, napa con la reduccién
del zumo de naranjas y acompafa con el helado. Adorna con
hojas de menta.

113. PLATANOS CON CREMA DE CAFE (4 p.)



113\ platanos

harina y huevo batido
/2 sobre de levadura
aceite de oliva
frambuesas
hojas de menta
Para la crema de café
2 cucharadas de leche

condensada
250 ml de leche
2 cucharaditas de harina

de maiz refinada
1 sobre de café soluble

Reboza los platanos troceados con harina a la que habras
ahadido la levadura y huevo batido vy frielos en aceite bien
caliente.

Pon la harina de maiz y 2 vaso de leche fria en un cazo.
Agrega la leche condensada y el café. Mezcla bien. Vierte el
resto de la leche y calienta removiendo hasta que se espese la
crema.

Pon los platanos rebozados sobre una fuente o un plato con la
crema de café.

Decora con unas frambuesas y unas hojas de menta.

114. PLATANOS EN PAPILLOTE (4 p.)
4 platanos
1 naranja
50 g de mantequilla
canela molida
2 cucharadas de azUcar
/2 copita de licor de naranja
corteza de naranja
hojas de menta
Sobre una hoja de papel de estraza coloca la fruta de la
siguiente forma: primero, una cama de rodajas de naranja y



encima los platanos pelados y enteros. Afiade licor de naranja y
espolvorea con azucar y canela. Coloca encima la corteza de
naranja cortada en tiras y anade un poco de mantequilla.

Envuelve con cuidado con el papel de estraza, sellando los
bordes. Mete al horno caliente a 175 grados durante 10-15
minutos. Transcurrido este tiempo, saca del horno, abre la bolsa
de papel de estraza y presenta las frutas en una fuente.

Decora con unas hojas de menta.

115. PLATANOS FLAMBEADOS CON SALSA DE CITRICOS (2
p.)
2 platanos
1 naranja
1 limén
25 g de mantequilla
20 g de azUcar
20 g de azlicar moreno
licor de naranja
ron
helado
hojas de menta
Pela la naranja y el limén, exprimelos (reserva sus zumos) y
corta en juliana fina unas tiras de sus cortezas. Para quitarles el
amargor, escaldalas en un cazo con agua que las cubra. Al
primer hervor baja el fuego y cocina durante 5-10 minutos.
Cuela.

Pela los platanos, partelos por la mitad a lo largo v frielos en
una sartén con la mantequilla. Afiade un chorrito de licor de
naranja y otro de ron y flambea. Retira los platanos y mantenlos
calientes. En la misma sartén pon el zumo de limon y el zumo
de naranja reservados. Agrega el azucar blanco y el azUcar
moreno Yy deja reducir. Incorpora las cortezas de los citricos
escaldadas y cocina hasta que adquiera una textura de miel.
Retira las cortezas y resérvalas. Reserva también la salsa.

Sirve los platanos con las cortezas de los citricos por encima y



acompana con unas bolas de helado. Decora con menta y salsea
con la salsa de citricos.

116. PLATANOS GRATINADOS (2 p.)
3 platanos maduros
3 cucharadas de azUcar
1 cucharada de aztcar moreno
1 huevo
1 cucharadita de harina de maiz refinada
2 cucharaditas de café soluble
zumo de 1 limoén
/2 vaso de leche
/2 copa de ron
canela molida
hojas de menta
helado
Pela los platanos, corta cada uno en dos a lo largo y coldcalos
en una fuente. Vierte por encima el ron, el zumo de limén y el
azUcar moreno. Deja que se macere.

Para la crema de café, pon a calentar en una cazuela la leche
(reserva un poco) y el café soluble.

Separa la clara y la yema del huevo. A la yema agrégale la
leche que habias reservado, la harina de maiz y 2 cucharadas de
azUcar. Mezcla bien, incorpora la leche con el café que habias
calentado y ponlo de nuevo al fuego sin parar de remover.
Cuando se espese, retira y reserva.

Monta la clara a punto de nieve. Aflade una cucharada de
azucar y bate un poco mas hasta que se haga un merengue
ligero.

Pon en la base de un plato la crema de café y 3 trozos de
platano por racién. Pon encima el merengue y gratina en el
horno durante 2-3 minutos.

Decora con un toque de canela y menta picada. Acompaia con



helado.

117. PLATANOS PARAISO (4 p)



112. platanos maduros
4 o0 5 frambuesas
3 cucharadas de azucar
2 huevos
zumo de 1 limon
canela molida
Bate las claras a punto de nieve. Cuando estén montadas
afade el azlicar poco a poco batiendo. Agrega después las
yemas Yy sigue mezclando con una varilla hasta obtener una
crema.

En un plato o fuente apta para el horno pon una capa de
platanos en lonchas, espolvorea con canela molida y afiade
unas frambuesas. Vierte el zumo de limon y con una cuchara
cubre con la crema anterior.

Gratina 1-2 minutos hasta que se dore y sirve inmediatamente.

118. PLATANOS REBOZADOS (4 p.)



118%-8 platanos
150 g de harina
1 cucharadita de levadura en polvo
/2 vaso de vino blanco
2 claras y 1 yema de huevo
sal
azucar
aceite de oliva
zumo de limon
licor de naranja
azucar moreno
canela molida

Corta los platanos pelados en trozos y macéralos en licor con
un chorro de zumo de limodn.

Mezcla en un recipiente la harina con la levadura, el vino,
medio vaso de agua y un chorrito de licor. Ahade una pizca de
sal y otra de azlcar y un poco de canela. Cuando esté todo
mezclado déjalo reposar un rato.

Monta las claras a punto de nieve y mézclalas con cuidado con
la masa. Agrega la yema y sigue mezclando.

Pasa los platanos por la masa y frielos en abundante aceite
bien caliente.

Sirve los platanos rebozados espolvoreados con azlcar moreno
y canela molida.

119. POSTRE DE HIGOS Y GELATINA DE MANDARINA (4 p.)



119 higos
8 frambuesas
2 | de zumo de mandarina
4 hojas de gelatina
ralladura de mandarina
1 vaso de té
1 vaso de nata
azucar
hojas de menta
Para las lenguas de gato
180 g de harina
125 g de azUcar glas
125 g de mantequilla
1 huevo
1 cucharada de leche
Pon a hidratar los higos con el té durante unas horas. Cuando
hayan doblado su volumen pon los higos a cocer en una
cacerola con agua a fuego lento durante 10 minutos.

Para preparar las lenguas de gato bate en un bol la mantequilla
a punto de pomada junto con el aztcar glas tamizado. Afiade el
huevo y mezcla con cuidado. Agrega una cucharada sopera de
leche y la harina, también tamizada. Sigue mezclando con
cuidado con la varilla hasta obtener una crema uniforme.
Introduce esta masa en una manga pastelera y haz bastoncitos
alargados sobre una placa de horno cubierta con papel de
hornear. Hornea hasta que las lenguas tomen un color dorado
(160 grados durante 6-8 minutos). Déjalas enfriar un poco y
despégalas con cuidado.

Pon a calentar el zumo de mandarina con azucar y la ralladura
de una mandarina. Mezcla bien los ingredientes y anade las
gelatinas previamente remojadas en agua. Mezcla bien y cuela
el jarabe en un recipiente de base ancha cubierta con film de
cocina. Deja enfriar en el frigorifico.

Monta la nata con el azlcar y pon un montoncito de nata en el



interior de los higos abiertos en cruz (como una flor) y una
frambuesa. Decora el plato con los higos, trozos de gelatina de
mandarina y las lenguas de gato. Adorna con hojas de menta.

120. POSTRE DE MANZANA CON CRUJIENTE (4-6 p.)



12@. manzanas
2 tazas de harina de maiz refinada
1 taza y media de azlcar
1 taza de mantequilla
zumo de limon
1 cucharada de canela molida
aceite de oliva
mermeladas variadas
Para el caramelo
100 g de azUcar
zumo de limon
Pela las manzanas, cortalas en trozos pequefios y desiguales y
coldcalos en 6 recipientes individuales aptos para el horno.
Rocialas con un poco de zumo de limon y espolvoréalas con una
pizca de canela.

Mezcla en un bol la harina de maiz refinada con el azlcar.
Funde la mantequilla en el microondas y afiadela. Remueve
hasta formar una especie de grumos. Pon un poco de esta
mezcla sobre cada recipiente. Coloca los moldes individuales
sobre una placa de horno o un recipiente amplio apto para el
horno y hornea (con el horno previamente caliente) a 180
grados durante 30 minutos.

Para hacer el caramelo, echa el zumo del medio limén en una
sartén, afiade el azlcar y un chorrito de agua y caliéntalo hasta
conseguir un caramelo dorado. Coloca un papel de hornear
sobre una bandeja y Untalo con un poco de aceite. Echa encima
pequenas porciones de caramelo formando bastones o dibujos y
deja que se enfrie y endurezca.

Calienta las mermeladas en el microondas.

Sirve los crujientes de manzana. Acompafalos con los bastones
de caramelo y con las mermeladas.

121. POSTRE DE PINA Y LIMON (6 p.)



121. lata de pifia en almibar de 1 kg
1 sobre y medio de gelatina de limoén
2 | de nata
hojas de menta
grosellas
Separa la pina del almibar. Tritura la pifia con la batidora hasta

reducirla a puré.

Calienta el almibar de pifna y deshaz la gelatina con el puré de
pifia. Echalo sobre la nata montada, mezcla bien y vierte en un
molde. Mete en el frigorifico hasta que esté cuajado para
desmoldar.

Sumerge el molde en agua caliente unos segundos y
desmolda.

Sirve decorado con hojas de menta y grosellas.

122. RAVIOLIS DE QUESO Y PERA CON INTXAURSALSA (4 p.)



12200 g de queso curado
1 pera
2 kg de harina
1 huevo
1 cucharada de aceite de oliva virgen extra
sal
frambuesas
grosellas
arandanos
hojas de menta
Para la intxaursalsa
1 | de leche
250 g de nueces peladas
100 g de azUcar
corteza de limon
1 palo de canela
Pon en un bol la harina, el huevo, el aceite y una pizca de sal.
Empieza a amasar y vierte un poco de agua. Amasa bien. Deja
reposar la masa tapada con un pano durante 30 minutos.

Pon en una cazuela grande la leche, la canela, un trozo de
corteza de limdn, el azlcar y las nueces picadas. Pon a cocer a
fuego suave durante 60 minutos. Cuela la mezcla y reserva
algunas nueces para decorar.

Pela la pera y rallala. Ralla también el queso y mezcla los dos
ingredientes. Extiende con un rodillo la masa de los raviolis
hasta que quede muy fina. Rellena con pequehas porciones de
queso Y pera.

Ciérralos con un poco de agua y ponlos a cocer durante 3-4
minutos en una cazuela con agua. Sirve un poco de intxaursalsa
y un ravioli por racion. Adorna con frambuesas, grosellas,
arandanos, hojas de menta y las nueces reservadas.

123. TARTA DE ALBARICOQUES (6-8 p.)



123 albaricoques
100 g de margarina de maiz
100 g de harina
70 g de azUcar
50 g de azUcar moreno
2 huevos
una cucharadita de levadura en polvo
4 cerezas
Para el helado de queso
2 yogures naturales
1 tarrina de queso fresco cremoso
(200 g)
100 g de azUcar
Para hacer el helado, mezcla los yogures con el queso y el
azucar. Vierte esta mezcla en un molde, tapa con film de cocina
e introduce en el congelador.

Bate con la batidora de varillas los huevos con el azlcar
moreno y 50 g de azlcar hasta que los huevos estén montados.
Incorpora la margarina, tamiza la harina con la levadura y
anadela a la masa mezclando con una cuchara de madera.

Limpia los albaricoques, deshuésalos (reserva unos 3 para
saltear) y colocalos en el centro del molde rectangular (Untalo
con mantequilla y harina si fuera necesario). Vierte la masa
preparada anteriormente. Limpia y deshuesa también las
cerezas Y coldcalas sobre la masa. Introduce en el horno y
hornea a 180 grados durante 30 minutos.

Saltea los albaricoques reservados deshuesados y troceados en
una sartén con 20 gramos de azucar. Sirve la tarta acompaiada
del helado de queso y con los albaricoques salteados.

124. TEMPURA DE FRUTAS CON CHOCOLATE (4 p.)



1244 de piha
1 melocotdn
1 platano
1 pera
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta
frambuesas
grosellas
Para la tempura
1 vaso de harina floja
sal
Para la salsa de chocolate
75 g de chocolate negro
6 cucharadas de nata liquida
1 cucharadita de mantequilla

Pon la nata, el chocolate y la mantequilla en una cazuelita al
fuego hasta que se funda. Cocina durante 3-4 minutos hasta
conseguir que se espese un poco.

Para la tempura, tamiza la harina, coldcala en un bol, afiade
una pizca de sal y vierte agua fria (tres cuartos de un vaso)
poCco a poco sin dejar de batir hasta que quede una masa ligera
y sin grumos.

Limpia y pela las frutas (pifia, melocoton, pera y platano) y
cortalas en trozos de bocado. Ensarta 3 trozos de fruta variada
en cada palito de brocheta y reboza con la tempura, teniendo
cuidado de que no se ensucien los palitos de las brochetas.
Frielas en una sartén con aceite caliente.

Sirve en una fuente y decora con unos hilos de chocolate, unas
hojas de menta y unas frambuesas o unas grosellas.

125. TIMBAL DE MELON (2 p.)
12 melon
2 yogures de soja
2-3 cucharadas de azucar
moreno



6 galletas
2 cucharadas de mermelada

de fresa

Pela el meldon y corta unos filetes finos y largos.

Para preparar el timbal, unta un plato con la mermelada,
coloca encima un molde y férralo con las tiras de meldn,
haciendo una especie de cesta.

Tritura las galletas en un mortero y mézclalas con los yogures y
el azlcar. Reserva.

Rellena los timbales con esta mezcla. Retira el molde vy sirve.

126. TIMBAL DE PERAS (4-6 p.)



12@. bases de bizcocho
4 peras
5-6 manzanas
6 cucharadas de azlcar
ciruelas pasas
1 palito de canela
licor
azucar glas
frambuesas
hojas de menta
Pela las peras y las manzanas troceando estas Ultimas.

En una cazuela cuece las peras con 2 dedos de agua, la mitad
del azucar y la canela durante 15 minutos a fuego lento.

Aparte, en otra cazuela, cuece las manzanas con otros 2 dedos
de agua, el resto del azlcar y las ciruelas también a fuego lento
durante 10 minutos.

Corta 2 de las bases de bizcocho retirando un circulo central
suficiente como para rellenarlas. A continuacion, coldcalas sobre
el bizcocho restante que hara de base. Emborracha ligeramente
los bizcochos con un chorrito de licor y rellena el hueco con las
compotas de pera y manzana.

Impregna este timbal con el almibar de las cocciones.

Por ultimo, decora con frambuesas, hojas de menta y
espolvoréalo con azucar glas.

127. TOCINILLO DE NARANJA (6 p.)



127A. naranjas
6 huevos
7 cucharadas de azucar
3 yogures naturales
20 hojas de menta
grosellas
moras
frambuesas
Para la salsa de caramelo
6 cucharadas de azicar moreno
zumo de limén
1 vaso de nata liquida
Exprime las naranjas y reserva el zumo.

Limpia y pica finamente 15 hojas de menta, afiadelas a los
yogures y mezcla con 3 cucharadas de azUcar.

Para la salsa de caramelo, pon en una cazuela el azlicar con un
poco de agua y unas gotas de zumo de limoén. Calienta hasta
conseguir un caramelo rubio oscuro. Retiralo del fuego y
repartelo en 6 moldes individuales. Agrega la nata poco a poco
sin dejar de remover y dale un hervor para que coja cuerpo.

Pon en un bol los huevos y 4 cucharadas de azucar. Con una
varilla manual batelos como si fueras a hacer una tortilla.
Agrega el zumo de naranja y mezcla. Vierte este preparado en
los moldes individuales. Hornea al bafo maria a 200 grados
durante 15 minutos.

Deja enfriar y desmolda los tocinillos de naranja. Acompafalos
con la salsa de menta y la de caramelo. Adorna con grosellas,
moras, frambuesas y hojas de menta.

128. TORTILLA DE CEREZAS (4-6 p.)
4 huevos
100 g de azucar
100 g de mantequilla
2 kg de cerezas



1 vaso de licor de naranja o

aguardiente de cereza
sal

Rehoga las cerezas deshuesadas con la mitad de la
mantequilla. Agrega el azlcar y deja hacer hasta que se
pochen.

Bate en un bol los huevos con una pizca de sal y otra de
azUcar. Agrega las cerezas bien escurridas y mézclalo todo bien
(reserva el jarabe de las cerezas).

Derrite en una sartén el resto de la mantequilla y cuaja la
mezcla anterior como para preparar una tortilla.

Sirve la tortilla de cerezas con el jarabe reservado y flambéala
con el licor, previamente calentado.

129. TRENZA DE MANZANA Y FRAMBUESAS (2 p.)
1 lamina de hojaldre
1 manzana reineta
8-10 frambuesas
1 huevo
2 cucharadas de azucar

moreno
1 cucharada de canela
molida
2 onzas de chocolate

Para hacer la trenza, corta la lamina de hojaldre de forma
rectangular y colocala en una bandeja de horno cubierta con
papel de hornear. Con un cuchillo haz cortes diagonales en los
laterales mas largos (con 2-3 cm de distancia entre cada corte)
desde la esquina hacia el centro pero sin llegar a él (dejando
espacio para poner el relleno).

Pela la manzana y cértala en medias lunas, colécalas en el
centro de la lamina (a lo largo de todo el hojaldre). Pon encima
las frambuesas y espolvorea con azlcar y canela. Recoge los
extremos hacia el centro (primero los del lado corto y luego los
del largo) alternando uno de cada lado como haciendo una



trenza.

Bate el huevo en un bol y pinta por encima el hojaldre. Hornea
a 170 grados durante 20-30 minutos. Corta la trenza en 2
trozos.

Ralla un poco de chocolate sobre la trenza. Se puede servir
templada o fria.

130. VASO DE MANGO Y FRESAS (4 p.)

350 g de fresas
400 g de mango
50 g de azUcar
250 g de queso mascarpone
150 g de queso de untar
200 ml de leche condensada
licor de naranja
1 vaina de vainilla
hojas de menta
Limpia las fresas, picalas en trozos pequenos y coldcalos en un bol.
Agrega el azlicar y mezcla bien. Deja macerar mientras preparas el
resto del postre.

Pela el mango y pon 200 gramos troceados en un vaso batidor.
Afade un poco de licor de naranja y tritura hasta que quede
reducido a puré. Pasalo a un bol. Pica el resto de mango en daditos
pequenos y afadelos. Mezcla bien.

Pon en un bol el queso mascarpone y el queso de untar. Abre la
vaina de vainilla, raspa su interior y afiadela al bol. Agrega la leche
condensada y mezcla bien con una varilla manual.

Coloca en la base de los recipientes una capa de fresas. Pon encima
una capa de la crema de leche condensada y queso y finaliza con el
mango. Adorna con hojas de menta.



Sopas

1. GAZPACHO DE FRESAS CON BARRITAS DE PAN
DULCE FRITO (4 p.)



1> kg de fresas
5 cucharadas de azUcar
5 rebanadas de pan de
molde integral
/2 vaso de leche
zumo de 1 limon
1 cucharada de vinagre
aceite de oliva
sal
5 cubitos de hielo
2 clavos de olor
canela molida
hojas de menta
Lava las fresas y cortalas en trozos pequeios. Espolvoréalas
con dos cucharadas de azucar y el zumo de limén y déjalas que
maceren durante una hora aproximadamente.

Pasado este tiempo, introdlcelas en el vaso de la batidora
americana con un chorrito de vinagre, una pizca de sal, 2
rebanadas de pan troceadas sin cortezas, una cucharada de
azUcar y un chorrito de aceite. Tritura y afiade los cubitos de
hielo, y sigue triturando hasta que quede un puré ligero.

Calienta en un cazo la leche con dos cucharadas de azlcar, los
clavos y una pizca de canela. Retira las cortezas de 3 rebanadas
de pan y codrtalas en rectangulos (barritas). Empapa ligeramente
estas barritas en la leche y escurrelas bien. Frielas en
abundante aceite caliente y ponlas sobre un plato con papel de
cocina.

Sirve el gazpacho con las barritas de pan dulce y espolvorea
menta picada.

2. SOPA CANA (6 p.)



2., cucharadas de azucar
200 g de grasa de capon

o de mantequilla
1 trozo de corteza de limodn
75 g de pan duro
1 | de leche
1 palo de canela
canela molida

Pon a cocer la leche, el azlcar, un vasito de agua y el palo de
canela en una cazuela grande. Cuando hierva, agrega la corteza
de limdn y la grasa de capdn troceada (o la mantequilla) y
cuece durante 10 minutos a fuego suave.

Retira la canela y la corteza de limoén y afiade el pan troceado.
Cuece todo durante 10 minutos mas, retira del fuego y deja
reposar.

Espolvorea con un poco de canela y sirve.

3. SOPA DE ALMENDRAS (4-6 p.)



250 g de almendra molida
150 g de azUcar
canela molida
fresas y hojas de menta

Pon a calentar las almendras molidas con un litro de agua vy el
azUcar hasta que se espese la mezcla, unos 20 minutos
hirviendo. A continuacion, cuela la sopa por un chino.

Sirve la sopa en una fuente honda, decora con rodajitas de
fresa, menta y canela molida. Puedes tomarla caliente o fria.

4. SOPA DE CHUFAS CON HELADO DE PISTACHO (6 p.)



400 g chufas

1 | de leche

200 g de azucar

100 ml de nata

1 sobre de gelatina de fresa
2 | de helado de pistacho
hojas de menta

Pon las chufas en remojo durante 24-30 horas. Cuando estén
bien infladas, escurrelas y lavalas bien bajo el grifo de agua fria.

Pon un cuarto de litro de agua a cocer en una cazuela. Cuando
esté caliente agrégala a la gelatina de fresas. Disuélvela bien,
afade otro cuarto de litro de agua y ponla en un recipiente
bajo. Deja que se endurezca y cortala en daditos.

Pon las chufas en la batidora americana vy trituralas con la
leche. Cuela la mezcla en un cuenco grande, agrega el azlcar y
la nata. Mezcla bien e introduce en el frigorifico durante unas 2
horas.

Sirve la sopa en tazas, encima pon una bola de helado y unos
trocitos de gelatina de fresa. Decora con hojas de menta.

5. SOPA DE COCO CON BARQUILLO (4 p.)



Bara la macedonia
1 manzana
1 pera
1 naranja
6 fresas
hojas de menta
Para la sopa de coco
1 | de leche
300 g de coco rallado
100 g de azUcar
3 g de gelatina en polvo
Para el barquillo
60 g de mantequilla
60 g de azlcar glas
2 claras de huevo
60 g de harina
Humedece la gelatina con un poco de agua y el coco con un
poco de leche.
Prepara una macedonia con una manzana, una pera, una
naranja y 6 fresas. Resérvala.

Pon una cazuela al fuego y vierte en ella medio litro de agua y
la leche restante. Agrega el coco remojado y el azlcar. Mezcla y
calienta hasta que empiece a hervir. Retira del fuego, afade un
poco de la leche caliente a la gelatina, mézclala e incorpdrala a
la cazuela. Deja que se temple y cuela la mezcla.

Para los barquillos, pon en un bol el azlcar glas, la harina, las
claras y la mantequilla fundida. Bate bien hasta que quede una
masa homogénea. Pasa la masa a una manga pastelera y sobre
una bandeja de horno forrada con papel de hornear extiéndela
dibujando figuras. Introduce en el horno, previamente calentado
a 200 grados, y cocina durante 7 minutos.

Nada mas retirar la bandeja del horno pasa cada barquillo a
unos vasos para que cojan forma.

Sirve en 4 recipientes individuales, primero un poco de



macedonia y encima la sopa de coco. Decora con los barquillos
y unas hojas de menta.

6. SOPA DE FRUTAS (4 p.)



G. pomelo rosa
1 pera grande
1 melocoton (2 mitades)
en almibar
1 rodaja de pina en almibar
2 cucharadas de fruta escarchada
3 cucharadas de ron
3 cucharadas de brandy
2 vasos de cava frio
hojas de menta
Corta el melocoton y la pifia en dados. Coldcalos en un bol y
agrega la fruta escarchada picada. Riega con el ron y el brandy.
Pela la pera, retirale el corazdn, cértala en dados e incorporalos.
Con un cuchillo retira la parte superior e inferior del pomelo y
pélalo dejandolo en carne viva. Con un cuchillito saca los gajos
evitando las membranas blancas. Agrega los gajos al bol y
exprime encima el «esqueleto» del pomelo.

Vierte el cava, mezcla bien y sirve en cuencos o platos. Pica
unas hojas de menta y esparcelas por encima.

7. SOPA DE MELON (2 p)



72 melon
2 cucharadas de azlcar
10 g de chocolate negro
1 cucharada de canela molida
zumo de %2 naranja
1 chorrito de ron
2 bolas de helado
1 palo de canela
hojas de menta

Pela y trocea el meldn y ponlo en un vaso batidor. Afade el
azUcar, media cucharada de canela, €l ron y el zumo de naranja.
Tritura y cuela.

Ralla el chocolate sobre un bol y mézclalo con media cucharada
de canela.

Sirve la sopa de melon en un plato hondo y acompafa con el
helado y espolvorea el chocolate con la canela por encima.
Decora con hojas de menta y el palo de canela.

8. SOPA DE MELON AVAINILLADA (4 p.)



84 meldn (grande)
250 ml de helado de limo6n
1 chorrito de licor de naranja

1 vaina de vainilla
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta

Saca 12 bolitas del meldn con una cuchara parisién. Ensarta 3
bolitas en cada palillo (4) y reserva.

Pela el resto del meldn, cortalo en trozos y coldcalos en el vaso
batidor. Afiade el helado de limén vy el licor y tritura. Enfria la
mezcla en el frigorifico.

Abre la vaina de vainilla, sacale las semillas y coldcalas en un
bol. Ahade un chorrito de aceite de oliva y mezcla bien.

Sirve la sopa, salpicala con el aceite de vainilla, acompanala
con las brochetas y decora con unas hojas de menta.

9. SOPA DE NARANJA CON BRICK (2 p)



@. obleas de pasta brick
3 naranjas
harina de maiz refinada
azucar
2 nueces de mantequilla
125 ml de cava
2 estrellitas de anis
1 palo de canela
hojas de menta
Pela una naranja, retira las partes blancas y saca los gajos. Pon
los gajos en un plato, afade azUcar al gusto y deja macerar.

Exprime las otras dos naranjas y vierte el zumo en un cazo.
Agrega el cava, una cucharada y media de azucar, el anis
estrellado y el palo de canela. Cocina (retira la parte espesa que
se queda en la superficie) y cuando se reduzca liga esta sopa
con una cucharadita de harina de maiz y 4 de agua. Remueve,
vierte el caldito de la maceracion y reserva. Retira la canela.

Estira las obleas, coloca encima los gajos de naranja
macerados y dobla para hacer dos paquetitos rectangulares.
Pon los paquetitos en una fuente cubierta con papel de hornear
y coloca encima de cada paquetito una nuez de mantequilla.
Hornea a 180 grados durante 10 minutos.

Sirve los paquetes de brick y vierte la sopa de naranja por
encima. Adorna con hojas de menta y espolvorea con un poco
de canela.

10. SOPA DE PINA CON COSTRONES DE CLARA (2 p.)



104 pifa
2 cucharadas de azucar
1 clara de huevo
50 g de chocolate de cobertura
2 g de hojas de gelatina
100 ml de nata
ron
azucar glas
canela molida
hojas de menta
Mezcla la clara con el azlcar glas, afiadiéndolo poco a poco
hasta que quede una pasta homogénea y consistente. Vierte
sobre una hoja de papel de horno, cubre con otra hoja y
extiende la masa con la mano hasta que quede una capa fina.
Introduce en el horno a 80 grados durante 1 hora. Una vez frio,
trocea en porciones irregulares.

Pon la gelatina en remojo en un bol con agua. Pon a reducir en
un cazo un poco de agua y el azlcar, diluye la gelatina en este
jarabe.

Pela la pifa y licuala para extraer su jugo. Mezcla el zumo con
el jarabe con la gelatina y un chorrito de ron. Introducelo en el
frigorifico y espera a que la sopa se espese ligeramente.

Monta la nata ligeramente, y ralla el chocolate para obtener
unas virutas.

Sirve la sopa de pifia en un plato hondo. Haz una linea fina de
canela que atraviese el plato. En el centro dibuja unos hilos con
la nata, espolvorea por encima unas virutas de chocolate y
decora con menta. Los costrones de clara ponlos en los bordes
del plato porque es mejor que se mantengan secos hasta el
momento de comerlos.

11. SOPA DE PINA CON GRANIZADO DE MENTA (4 p.)



11. pina
1 naranja
1 ramita de hinojo
1 manojo de menta
3 cucharadas de azucar
2 hoja de gelatina
o cola de pescado
canela molida
sal
hojas de menta
Pon en remojo la gelatina en un bol con agua fria. Deja que se
ablande. Reserva.

Pela la pifia, partela por la mitad y retira el tronco.

Para la sopa, pon la mitad de la pifia troceada (reserva la otra
mitad para emplatar) en la batidora de vaso y anade una
cucharada de azucar, una ramita de hinojo, la ralladura y el
zumo de la naranja y una pizca de sal. Tritura y cuela. Reserva
fria.

Para el granizado de menta, pon medio litro de agua y dos
cucharadas de azlcar en un cazo y deja que hierva. Ahade el
manojo de menta y deja en infusidn durante 2 minutos. Aparta
del fuego y agrega la gelatina remojada y remueve hasta que se
disuelva. Pasa la mezcla a la batidora de vaso y tritura.
Introduce el caldo en una bolsa con cierre hermético y guardala
en el congelador (en horizontal, de forma que el jugo quede en
una capa fina). Deja que se congele y trocea bien en el Ultimo
momento.

Sirve la sopa en un plato hondo y agrega la pina reservada
cortada en dados. Incorpora el granizado de menta y espolvorea
una pizca de canela por encima. Decora el postre con hojas de
menta.

12. SOPA DE SANDIA CON BOLITAS DE COCO (2 p.)



124 de sandia
75 g de coco rallado
10 frambuesas
1-2 cucharadas de azUcar
1-2 cucharadas de leche

condensada
sal
hojas de menta

Para hacer las bolitas de coco, pon en un bol el coco y la leche
condensada. Mezcla todo bien para conseguir una crema
espesa. Haz unas bolitas con la mezcla y ensartalas en dos
palos de brocheta. Reserva.

Para la sopa de sandia, pela la sandia, trocea e introducela en
la batidora de vaso. Afiade una pizca de sal, el azlicar y las
frambuesas. Tritura y cuela.

Reparte la sopa de sandia en dos copas y coloca encima las
brochetas con las bolitas de coco. Decora con hojas de menta y
espolvorea un poco de menta picada por encima. Sirve.

13. SOPA DE SANDIiA CON BOLITAS DE MELON (2 p.)



1300 g de sandia
12 meldn
8 cerezas
4 pasas grandes
1 copa de licor de naranja
regaliz en polvo
sal
Saca bolitas del meldn, coldcalas en un recipiente y rocialas
con un poco de licor de naranja y déjalas macerar durante 15
minutos.

Pon las pasas en remojo hasta que estén bien hidratadas.

Ensarta en cada palito de brocheta 2 cerezas deshuesadas, 1
pasa y 1 bolita de meldn.

Retira las pepitas de la sandia, sazona, espolvorea una pizca de
regaliz en polvo y tritdrala. Introduce en el frigorifico para que
se enfrie bien.

Sirve la sopa en copas y acompaha con las brochetas.

14. SOPA DE VINO Y FRUTAS (2 p.)
Para la sopa
2 | de vino blanco
2 | de mosto blanco
2 anises estrellados
pipas de cardamomo
semillas de cilantro
Para la fruta
75 g de mantequilla
1 cucharada sopera de azucar
6 uvas
1 rodaja de pina
1 papaya
6 cerezas
hojas de menta
Vierte el vino blanco y la mitad del mosto en una cazuela.



Agrega las semillas de cilantro, las pipas de cardamomo y los
anises estrellados. Cocina y reserva.

Trocea la pina y la papaya en taquitos finos, parte las uvas y
las cerezas por la mitad. Ahade toda la fruta en una sartén con
la mantequilla y cocina. Agrega una cucharada sopera de
azucar. Cuando el azlcar se haya deshecho vierte el resto del
mosto.

Para emplatar, reparte la sopita en dos cuencos, coloca encima
las frutas y decora con hojas de menta. Sirve.

15. SOPA DE YOGUR CON PINA A LA PLANCHA (4 p.

4 yogures naturales con bifidus
125 g de frambuesas
2 cucharadas de azucar
200 ml de nata
50 ml de miel
1 rodaja de pina
1 vaina de vainilla
3 trozos de corteza de naranja
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta
Para el coulis (salsa concentrada), pon las frambuesas y el azlcar
en una cazuelita. Cocina durante 5 minutos y cuela la mezcla.
Reserva.

Calienta la nata con la vainilla y las cortezas de naranja unos 5
minutos. Deja que se enfrie.

Pon los yogures, la nata aromatizada (sin las cascaras y sin la
canela) y la miel en una jarra. Tritura con la batidora eléctrica e
introduce la mezcla en el frigorifico para que se enfrie.

Corta 1 rodaja de pifia. Pela y cértala en 12 tacos. Ensarta 3 trozos
de pina en cada palito de brocheta.

Pon un chorrito de aceite en la plancha y cocina las brochetas hasta
que se doren un poco. Sirve la sopa y coloca encima una brocheta
de piha. Salpica con unas gotas de coulis y decora con una hojita de



menta.



Batidos y sorbetes

1. BATIDO DE CHOCOLATE (4 p.)



15 | de helado de chocolate
200 ml de leche
2 cucharadas de cacao molido
6 cucharadas de nata
4 onzas de chocolate blanco
canela molida
grosellas
hojas de menta
Pon el helado en un vaso batidor y agrega el cacao, la leche, la
nata y una pizca de canela. Tritura con la batidora eléctrica
hasta conseguir una crema homogénea.

Vierte el batido en copas y espolvorea por encima con el
chocolate blanco rallado. Decora el postre con unas grosellas y
unas hojas de menta. Sirve.

2. BATIDO DE FRUTAS CON GERMEN DE TRIGO (2 p.)



4. platano
1 rodaja de pina fresca
1 vaso de zumo de naranja
/2 limén
1 yogur natural
2 cucharadas de germen de trigo
2-3 cucharadas de miel
grosellas
hojas de menta

Pela y trocea el platano y la pina (retirale la parte central).
Coloca todo en el vaso de la batidora, exprime el medio limén,
anade la miel y el yogur y bate. Cuela y reserva.

Pon en un bol el zumo de naranja y el germen de trigo y bate.
Mezcla todo.

Sirve el batido en un vaso alto y decora con grosellas y hojas
de menta.

3. BATIDO DE FRUTAS CON POLEN DE ABEJA (2 p.)



350 g de fresas
2 melocotones en almibar
1 platano
1 cucharada de polen de abeja
ralladura de %2 naranja
/2 vaso de zumo de melocotdn
en almibar
/2 vaso de zumo de manzana
azucar
jarabe de rosas
hojas de menta
fresas
Limpia las fresas, retirales el rabo y ponlas en un vaso batidor.
Agrega los melocotones, el platano pelado y troceado, el polen,
2 cucharadas de azucar, el almibar del melocotdn, el zumo de
manzana Y la ralladura de naranja. Tritura bien.

Para adornar las copas, unta los bordes de las copas en el
jarabe de rosas y después sobre un poco de azUcar.

Vierte el batido de frutas en las copas y decora con hojas de
menta y fresas. Sirve.

4. BATIDO DE PLATANO (4 p.)



4/> | de leche
3 platanos
4 fresas
2 cucharadas de azlcar
canela molida
ralladura de naranja
hielo picado
hojas de menta
Pon en una jarra la leche, los platanos y las fresas en trozos.
Afiade dos cucharadas de azUcar y bate todo con energia.

Sirve el batido en unas copas espolvoreando con canela molida
y ralladura de corteza de naranja.

Afade hielo picado y decora, por ultimo, con hojas de menta.

5. BATIDO DE PLATANO Y FRAMBUESA (4 p.)



84 | de leche
3 platanos

120 g de frambuesas
2 cucharadas de azucar
ralladura de naranja

Pela los platanos, corta en rodajas y coldcalos en un vaso
batidor. Ahade las frambuesas, el azlcar y la leche. Tritura con
la batidora eléctrica y cuela (para eliminar las pepitas de las
frambuesas).

Sirve el batido en copas y espolvorea con un poco de ralladura
de naranja por encima. Sirve.

6. BATIDO DE VAINILLA (2 p.)



6,00 ml de leche
1 vaina de vainilla
1 yogur natural
1 cucharada de azUcar
grosellas
hojas de menta

Pon a calentar la leche en un cazo. Ahade la vaina de vainilla
abierta en dos a lo largo e incorpora el azlcar. Una vez que
rompa a hervir, aparta del fuego y deja en infusion hasta que se
enfrie. Cuela la leche y reserva.

Pon el yogur en un bol, anade la leche aromatizada y bate con
la batidora eléctrica. Deja enfriar. Sirve los batidos en copas y
adorna con grosellas y hojas de menta.

7. BATIDO DE VERANO (4 p.)



A.yogures naturales
2 brinones
16 fresas
12 limon
azucar
granadina
Para el almibar, pon a calentar agua (un vaso) en un cazoy
agrega azucar (un vaso) y unas gotas de limén. Cocina durante
10 minutos, hasta que se disuelva bien el azucar. Deja templar.
Limpia las fresas, retira el rabo y ponlas en un vaso batidor.
Pela los brifiones, pica y anadelos. Vierte el almibar, agrega los
yogures vy tritura.
Para adornar las copas, unta los bordes de las copas con un
poco de granadina y después pasalas por azucar. Vierte el
batido y sirve.

8. BATIDO TROPICAL (2 p.)



8. rodaja de pifha
2 kiwis
/2 aguacate
1 vaso de zumo de pina
1 lamina de hojaldre
3 cucharadas de azucar
canela molida
1 rama de menta
azucar
granadina
Pela los kiwis, el aguacate y la pina. Corta toda la fruta en
taquitos y ponla en un bol. Afade una cucharada de azucar, el
zumo de pina, una pizca de canela y una rama de menta. Tritura
con la batidora eléctrica. Cuela sobre un bol y cibrelo con film
de cocina. Introduce el batido en el frigorifico y deja enfriar.

Para los palitos de hojaldre, forra una bandeja de horno con
papel de hornear y espolvorea una cucharada de azlcar por
encima. Estira la lamina de hojaldre en una superficie lisa,
cortala en tiras y coldcalas sobre a bandeja. Anade otra
cucharada de azlcar por encima y cubre con otro trozo de papel
de hornear. Hornea a 200 grados durante unos 10 minutos.

Unta el borde de las copas primero en granadina y después en
azUcar. Reparte el batido en dos copas y acompafa con los
palitos de hojaldre. Sirve.

9. COPA DE ESPUMA CON REQUESON (4 p.)



@. yogures naturales
/2 kg de requesodn fresco
4 cucharadas de miel
4 claras montadas
corteza de limon
canela molida

1 palo de canela

Para preparar este postre frio comienza mezclando bien en un
bol los yogures con el requesén, la miel, ralladura de limon y
canela. Con una batidora bate bien y después pasalo por un
chino.

Aparte, monta 4 claras de huevo con azlcar a punto de nieve.
Terminada esta operacidon agrega con cuidado las claras
montadas y la mezcla de yogures con requeson.

Reparte la espuma en copas de postre y deja enfriar en el
frigorifico.

Adorna con tiritas de limon, una pizca de canela molida y el
palo de canela. Listo para servir.

10. CUATRO CUARTOS Y BATIDO DE YOGUR (6-8 raciones)
2 huevos
125 g de mantequilla
125 g de harina
125 g de azlcar
Para el batido (2 p.)
3 zanahorias
1 manzana
1 yogur natural
1 cucharadita de azlcar mascabado
Bate el azlcar y la mantequilla con la batidora de varillas.
Casca los huevos y afiadelos uno a uno sin parar de batir.
Tamiza la harina y agrégala al bol. Mezcla los ingredientes con
suavidad, de abajo hacia arriba, hasta conseguir una masa
homogénea. Unta un molde rectangular hondo con un poco de
mantequilla. Espolvorea un poco de harina y coloca dos trozos



de papel de hornear para que no se pegue. Vierte dentro la
masa y hornea (con el horno previamente caliente) a 190
grados durante 30 minutos. Retira el cuatro cuartos y deja
reposar durante 24 horas. Desmolda y cértalo en rebanadas.

Para hacer el batido de yogur, pela la manzana, descorazona y
trocéala. Trocea las zanahorias. Pon todo en la licuadora y haz
un zumo. Mezcla el yogur con el azicar mascabado y pon la
mitad en una copa larga. Vierte el zumo de zanahoria y
manzana y cubre con el yogur restante.

Sirve el cuatro cuartos con el batido de yogur.

11. GAZPACHO DE FRESAS (4 p.)
/2 kg de fresas
2 rebanadas de pan de molde
integral
3 cucharadas de azUcar
zumo de 1 limoén
1 cucharada de vinagre
1 cucharada de aceite
5 cubitos de hielo
hojas de menta
Lava las fresas, retirales el tallo, trocea y ponlas en un bol.
Afade el azlcar y riégalas con el zumo de limén. Deja macerar
durante 30 minutos.

Coloca las fresas en la batidora de vaso y moja con el aceite y
el vinagre. Agrega el pan de molde troceado vy el hielo y tritura
hasta tener un puré ligero.

Cuela el gazpacho y sirve con hojas de menta.

12. GRANIZADO DE FRUTAS (4 p.)
350 g de fresas
1 naranja
1 limén
1 rodaja de pina gruesa (10 cm)
4 zanahorias
50 g de chocolate de cobertura



200 g de azucar
200 ml de nata liquida
2 hojas de gelatina o cola de pescado

Para el jarabe, pon en remojo las hojas de gelatina en un bol
con agua fria. Deja que se ablanden. Pon a calentar 150 ml de
agua en un cazo con el azlcar y cocina hasta que se disuelva.
Aparta del fuego y diluye la gelatina. Reserva.

Para los zumos, limpia las fresas y retira el rabo (reserva 8).
Pela la naranja y el limoén, las zanahorias y la pifia, retirando el
tronco. Licua cada fruta (una por una) en la licuadora y haz
diferentes zumos.

Vierte los zumos al jarabe, mezcla e introduce en una bolsa
con cierre hermético. Cierra bien y reserva en el congelador.
Trocea.

Para las brochetas, ensarta las fresas reservadas en palos de
brocheta. Untalas en el chocolate fundido y deja enfriar.

Monta la nata con la batidora de varillas.

Reparte el granizado en las copas y anade un poco de nata
montada. Decora con las brochetas de chocolate y sirve.

13. GRANIZADO DE MARACUYA Y VODKA (4 p.)



1300 g de maracuya
400 g de azUcar
1 copa de vodka
200 g de azucar
200 g de almendras picadas
hojas de menta
granadina
hielo picado
Corta los maracuyas por la mitad, saca la pulpa con una
cucharilla y coldcala en un recipiente amplio. Reserva.

Haz un jarabe en un cazo con 400 gramos de azlcar y 400 ml
de agua. Cocina hasta que se disuelva y vierte sobre la pulpa de
maracuya. Agrega 250 ml de agua y bate con la batidora
eléctrica. Cuela e introduce en el frigorifico hasta que esté bien
fria.

Para acompafar, pon a caramelizar 200 gramos de azlcar y un
chorrito de agua en una sartén. Cuando se disuelva, agrega las
almendras picadas y cocina hasta que se tuesten sin dejar de
remover. Coldcalas sobre un trozo de papel de hornear y deja
que se enfrien.

Moja el borde de las copas con un poco de granadina y
después pasalas por azlcar. Coloca en el fondo un poco de hielo
picado y reparte el vodka. Afiade el maracuya, acompafa con
las almendras garrapifadas y decora con hojas de menta.

14. GRANIZADO DE MOJITO (4 p.)



140 hojas de menta fresca
3 cucharadas de azlcar
1 copa de ron
1 vaso de soda
zumo de limon
fresas
licor de menta o

granadina
azucar
Para acompanar
100 g de almendras
100 g de azUcar
zumo de limon

Retira los tallos a las hojas de menta y coldcalas en el mortero.
Afade el azlcar y maja bien. Vierte un poco de zumo de limdn,
agrega la mitad de la soda y remueve. Introduce la mezcla en
una bolsa con cierre hermético y afade el resto de la soda, un
vaso grande de agua y el ron. Cierra la bolsa y reserva en el
congelador (hasta que se congele).

Pon el azUcar en una sartén con un chorrito de agua y otro de
zumo de limoén. Cuando se funda, agrega las almendras. Cocina
a fuego suave sin dejar de remover durante 8 minutos, hasta
que queden bien garrapinadas.

Unta el borde de las copas con la granadina o con el licor de
menta y pasalas después por azucar. Agita el mojito congelado,
abre la bolsa y sirvelo en las copas. Addrnalas con unas rodajas
de fresa y acompana con las almendras.

15. GRANIZADO DE VERANO (6-8 p.)



15. meldn
1 trozo grande de sandia
2 cucharadas de azucar
moreno
2 cucharadas de azucar
ralladura de limdn
canela molida
hielo picado
Para decorar
granadina o licor de kiwi
azucar
hojas de menta
Para el zumo de meldn, abre el meldn por la mitad, retira las
pepitas y saca parte de la pulpa con un sacabolas. Reserva.
Trocea el resto de la pulpa con un cuchillo y ponla en un bol.
Afiade el azlcar moreno, una pizca de canela, un poco de
ralladura de corteza de limdn y tritura con la batidora eléctrica.
Cuela.

Para el zumo de sandia, saca parte de la pulpa de la sandia con
un sacabolas. Reserva. Trocea el resto de la pulpa con un
cuchillo, ponla en la batidora de vaso, agrega el aztcar blanco y
tritura. Cuela.

Unta las copas con la granadina o con licor de kiwi y pasalas
después por azlcar. Incorpora hielo picado y reparte bolas de
melon en unas copas y en otras las de sandia (a tu gusto).
Vierte los zumos de cada fruta con sus respectivas bolitas y
decora con hojas de menta. Sirve.

16. HORCHATA CUAJADA CON TEJAS DE FRUTOS SECOS (2
p.)



1800 ml de horchata

1 naranja
1 limén
1 lima
25 g de frutos secos

(avellanas, nueces y pinones)
1 clara de huevo
25 g de azUcar
1 cucharadita de

agar-agar
aceite de oliva
hojas de menta

Para hacer la cuajada, pon a calentar la horchata (reserva un
poco) en un cazo a fuego suave. Cuando empiece a hervir
anade el agar-agar y remueve hasta que se disuelva. Ralla la
piel de la naranja, del limén y de la lima e incorpora las
ralladuras al cazo. Remueve y agrega la horchata reservada.
Vierte la mezcla en dos cuencos y deja enfriar hasta que esté
cuajado.

Para las tejas, mezcla en un bol la clara de huevo con el
azUcar. Incorpora los frutos secos picados (avellanas, nueces y
pinones) y remueve.

Forra una bandeja de horno con papel de hornear y pintalo con
un poco de aceite. Haz montoncitos sobre el papel con los
frutos secos y tuéstalos en el horno a 180 grados durante 8-10
minutos.

Sirve la horchata con las tejas de frutos secos y decora con
hojas de menta.

17. HORCHATA DE CHUFAS (4-6 p.)



1200 g de chufas
250 g de azucar
una corteza de limoén
canela molida
hojas de menta
Limpia bien las chufas y ponlas en remojo durante 12 horas,
cambiandolas de agua. Enjuagalas abundantemente. TritUralas
con un litro y medio de agua, el azucar y el limén con la
batidora. Deja reposar 2-3 horas en el frigorifico.

Cuélala por un chino o pasala por una tela fina.
Sirve la horchata muy fria, casi helada, con una pizca de canela
y hojas de menta.

18. LIMONADA (1 litro)
3 limones hermosos
6 cucharadas de azucar

Vierte en una jarra el zumo de los 3 limones. Agrega el azucar,
ahade 1 litro de agua y mézclalo todo bien con una varilla.
Introduce en la nevera y sirvelo bien frio.

Puedes decorar los vasos con azucar (untando los bordes con
zumo de frutas o granadina y azucar) y con rodajas de limén.
También puedes acompafar la limonada con cubitos de hielo
hechos con guindas o trocitos de frutas.

19. MOJADITOS CON BATIDO Y SANDWICH THAI (2 p)



1Q%ara los mojaditos
2 rodajas de meldn
2 rebanadas de pan de molde
integral
6 nueces
azucar
azucar mascabado
azucar glas
50 g de mantequilla
aceite de oliva
Para el batido
2 | de leche
2 flanes
Introduce la mantequilla unos segundos en el microondas
hasta que quede a punto de pomada. Unta dos rebanadas de
pan de molde con la mantequilla y tuéstalas en la tostadora por
ambos lados. Pon un poco mas de mantequilla y espolvorea por
encima las nueces ralladas.

Retira la piel y las pepitas de las rodajas de meldn. Pica una
rodaja, ponla en un bol y ahade una cucharadita de aceite de
oliva. Coloca montoncitos de meldn con aceite encima de cada
tostada.

Corta la otra rodaja de meldn en rectangulos y unta los bordes
con los diferentes azlcares.

Para el batido, pon los flanes y la leche en el vaso batidor y
bate.

Sirve las tostadas con meldn y nueces en un plato y acompaiia
con los rectangulos de meldn y el batido.

20. MUFFINS CON BATIDO DE AGUACATE Y GARGANTUAS
(2p.)



2Qara los muffins (6 unidades)
3/ de taza de pasas de corinto
/2 taza de harina
3 cucharaditas de levadura
4 de taza de azucar
34 de taza de leche
1 huevo
aceite de oliva
sal
/2 aguacate
2 platanos
300 ml de zumo de naranja
100 ml de leche de almendras
Pon en remojo las pasas durante una hora. Después retira el
exceso de agua en un plato cubierto con papel de cocina.

Pon el huevo en un bol y vierte un chorrito de aceite. Bate con
la batidora de varillas mientras afades el azUcar y la leche.
Mezcla en otro bol la harina con la levadura y una pizca de sal y
agrega todo al otro bol. Ahade las pasas e introduce la mezcla
en una manga pastelera. Coloca moldes para magdalenas en
una bandeja de horno y rellénalos con la mezcla. Hornea a 180
grados durante 15-20 minutos.

Pela los platanos, trocéalos y ponlos en un vaso batidor. Agrega
la pulpa del aguacate. Vierte el zumo de naranja y bate con la
batidora de mano.

Sirve los muffins con el batido de aguacate y acompaia con un
vaso de leche de almendras.

21. PINA COLADA (2 p.)



2250 ml de zumo de piha
150 ml de leche de coco
100 ml de ron blanco
1 cucharada de azucar
10 hojas de menta
12 cubitos de hielo
Para el majado, retira los tallos a las hojas de menta y
coldcalas en un mortero. Ahade el azucar, el ron y maja bien.
Reserva.
Mezcla la leche de coco y el zumo de pifa en un bol.
Pica el hielo con una picadora o molinillo.

Coloca en el fondo de las copas el hielo picado. Vierte el
majado y agrega la leche de coco con pifa. Sirve.

22. PONCHE PARA NINOS (4 p.)



2250 ml de leche
4 yemas de huevo
4 cucharadas de miel
canela molida
granadina
azucar
hojas de menta
Invita a tus amigos y convence a tus padres para que te
ayuden.
Calienta la leche.

Vierte la leche, las yemas y la miel en un vaso de batidora.
Batelo bien.

Por ultimo, vierte el ponche en vasos grandes. Puedes decorar
los bordes de los vasos impregnandolos en granadina y azlcar.

Espolvorea canela por encima y decora con hojas de menta.
Sirve ensequida.

23. SORBETE DE LIMON AL CAVA (6 p.)



23.| de helado de limén
2 botella de cava
8 cucharadas de nata
4 cucharadas de vodka
2 cucharadas de curacao azul
2 cucharadas de azucar
1 trozo de corteza de limén
hojas de menta
Coloca el helado en un vaso batidor y afade la nata, el vodka y
el cava. Tritura con la batidora eléctrica hasta que todos los
ingredientes queden bien integrados. Reserva.

Unta los bordes de las copas con el curacao y pasalos después
por azUcar. Vierte el sorbete y decora con hojas de menta y
unas laminas finas de corteza de limén. Sirve.

24. SORBETE DE LIMON CON MANZANA A LA SIDRA (2 p.)



24. manzanas reineta

4 cucharadas de helado

de limon

100 ml de sidra
3 cucharadas de azucar
2 cucharadas de nata

1 palo de canela
grosellas
frambuesas
hojas de menta

Pon a calentar la sidra en un cazo y anade el azucar y la
canela. Pela las manzanas, corta en dados y agrega a la
coccidn, unos 10 minutos. Deja enftiar.

Coloca en la base de las copas el helado de limén y agrega la
manzana a la sidra. Riega con un chorrito de nata por encima y
decora con unas grosellas, frambuesas y unas hojas de menta.

25. TIRABUZONES Y CORBATAS CON BATIDO (20 unidades)

Para tirabuzones y corbatas
2 laminas de hojaldre
50 g de almendras picadas
50 g de azUcar

huevo batido

azucar glas

canela molida

harina

Para el batido (2 p.)

300 ml de leche

1 platano

2 fresas

1 cucharada de azUcar
canela

ralladura de naranja
(opcional)



Para hacer los tirabuzones, espolvorea una superficie lisa con un
poco de harina y estira una lamina de hojaldre. Dobla dos bordes
hacia el centro y estira todo el hojaldre con un rodillo hasta
conseguir un rectangulo. Mezcla las almendras y el azlcar en un bol
y esparcelas sobre la ldamina de hojaldre. Pasa por encima el rodillo
hasta que queden bien incrustadas en la [amina y corta la ldmina en
tiras. Dale a cada tira forma de tirabuzon y coldcalos en una bandeja
cubierta con papel de hornear. Haz presion en los bordes de cada
tirabuzon para que queden bien pegados al papel y no se levanten al
hornear.

Para las corbatas, espolvorea un poco de harina en una superficie y
estira la otra lamina de hojaldre. Dobla dos bordes hacia el centro y
estira todo el hojaldre con un rodillo hasta conseguir un rectangulo.
Corta el rectangulo en cuatro trozos y pinta el centro de cada trozo
con un poco de huevo batido. Coloca los 4 trozos, uno sobre otro, y
presiona. Corta la montafa de hojaldre en tiras y gira cada
montoncito de tiras s6lo en el centro. Separa bien las tiritas de los
extremos. Coloca las corbatas en una bandeja de horno cubierta con
papel de hornear.

Espolvorea los tirabuzones y las corbatas con azlcar glas y hornea
(con el horno previamente caliente) a 180 grados durante 20-30
minutos. Deja enfriar sobre papel de cocina. En el Ultimo momento
rocia con azucar glas y un poco de canela.

Para hacer el batido, pela el platano y retira el rabo a las fresas.
Trocea las frutas y ponlas en la licuadora. Tritura. Anade la leche, el
azUcar y una pizca de canela y tritura hasta obtener un batido fino y
homogéneo. Si quieres, puedes afiadir un poco de ralladura de
naranja. Deja enfriar.

Sirve los tirabuzones y las corbatas en el plato y acompana con el
batido de platano frio.



Cremas

1. AMBROSIA (4 p.)



1. cucharada de harina de maiz
2 tazas de azucar
2 huevos y 2 yemas
4 cucharadas de zumo de naranja
nuez moscada
un trozo de vainilla
galletitas
nueces picadas

Mezcla en un cazo el azlcar con la harina. Moja con una taza y
media de agua, poco a poco, mientras revuelves bien, con
cuidado de que no se formen grumos. Afade las yemas y los
huevos y mezcla bien con la varilla. Agrega el zumo de naranja
colado, una pizca de nuez moscada y vainilla. Continla
mezclando con cuidado y pon al fuego hasta que se espese (5
minutos a fuego lento, sin dejar de remover).

Sirve la ambrosia en copas y adorna con galletitas y nueces
picadas.

Puedes tomarla templada o fria.

2. ARROZ CON LECHE (6 p.)



2.15 g de arroz

1 | de leche

4 de | de nata liquida
100 g de azUcar

2 trozos de corteza

de limon
1 palo de canela
canela molida
flores comestibles
hojas de menta

Pon la leche en una cazuela. Agrega la nata, el arroz, el palo
de canela y la corteza de limon. Pon a cocer a fuego suave
durante 50 minutos removiendo de vez en cuando. Anade el
azucar y cuece durante 5-10 minutos mas. Retira del fuego y
mezcla de vez en cuando hasta que se enfrie.

Retira la canela, resérvala y pasa el arroz a 4 recipientes
individuales. Espolvorea con un poco de canela molida y adorna
con hojas de menta, flores comestibles y unos trocitos del palo
de canela.

3. ARROZ CON LECHE CON LENGUAS DE GATO (8 p.)



2.| de leche
4 de | de nata liquida
225 g de arroz
200 g de azucar
2 palos de canela
un trozo de corteza de limén
grosellas
hojas de menta
Para las lenguas de gato
125 g de mantequilla
125 g de azUcar glas
190 g de harina
1 huevo
1 cucharada de leche
1 cucharada de licor de naranja
Para hacer las lenguas de gato la mantequilla tiene que estar a
punto de pomada. Coldcala en un bol y batela con una varilla
manual. Incorpora, de uno en uno, el azlcar, la leche, el huevo,
el licor y la harina. Bate bien después de afadir cada
ingrediente.

Introduce la masa en una manga pastelera con boquilla
redonda. Extiende pequenas porciones alargadas sobre una
placa cubierta con papel de hornear. Introduce en el horno a
180 grados durante 12-15 minutos. Deja enfriar sobre una
superficie lisa.

Pon en una cazuela la leche, el arroz, dos palos de canela, un
trozo de corteza de limdn y la nata. Cuece a fuego suave
durante 60-90 minutos, removiendo de vez en cuando con una
cuchara de madera. Cuando falten 15 minutos de coccion
agrega el azucar y mezcla bien.

Sirve el arroz con leche en platos soperos, acompafa con las
lenguas de gato y adorna con unas grosellas y unas hojas de
menta.

4. ARROZ CON LECHE DE CHOCOLATE (2 p.)



4/ | de leche

50 g de arroz

50 g de azUcar

50 g de chocolate para fundir
1 palo de canela

3 limones

1 naranja

chocolate blanco

Pon a fuego lento en una cazuela la leche con las cortezas de
naranja y de limdn, un palo de canela y el arroz. Cuécelo a
fuego lento, removiéndolo de vez en cuando, durante unos 20
minutos. Retira las cortezas y la canela y cuela.

Antes de retirarlo del fuego ahade el chocolate para fundir
picado con un cuchillo y el azlcar. Cocinalo durante otros 5
minutos. Retira del fuego, vierte en unos recipientes individuales
y deja que se enfrie.

Con un rallador ralla el chocolate blanco y decora el arroz con
leche con las virutas de chocolate blanco. Sirve.

5. ARROZ CON LECHE GRATINADO (2 p.)



50 g de arroz

4 fresas

6 uvas blancas

/2 melocoton en almibar
2 claras de huevo

2 | de leche

4 cucharadas de azucar
1 trozo de corteza

de limon
1 palo de canela
hojas de menta

Pon a calentar la leche en un cazo y ahade el arroz, el palo de
canela y la corteza de limdn. Deja cocer a fuego suave durante
30 minutos, removiendo de vez en cuando. Agrega dos
cucharadas de azlcar y cocina durante 2-3 minutos antes de
retirarlo del fuego. Retira la canela y la corteza de limén y afade
el melocoton en almibar, las fresas y las uvas troceadas. Mezcla
bien.

Para el merengue, monta las claras a punto de nieve con la
batidora de varillas. Cuando suban un poco agrega dos
cucharadas de azlcar, bate un poco mas hasta que adquiera
consistencia y reserva.

Reparte el arroz con leche en dos cuencos aptos para el horno.
Coloca encima una porcion del merengue y gratina en el horno
(con el horno previamente caliente) durante 1-2 minutos.

Decora el postre con unas hojitas de menta y sirve enseguida.

6. ARROZ CON LECHE Y TEJAS (2 p)



@.taza de arroz integral

1 punado de pasas

Y4 de cucharadita de pasta de umeboshi
1 palo de canela

1 trozo de corteza de limodn
canela molida

hojas de menta

Para la leche de arroz

1 taza de arroz integral

1 trozo de alga kombu

Para las tejas

2 tortas de arroz

1 cucharada de pinones

1 cucharada de pistachos picados
2 cucharadas de melaza

de arroz

Para preparar el arroz, pon el arroz (1 taza) en remojo la
vispera.

Para la leche de arroz, pon a tostar el arroz en la olla a presion
y remueve hasta que se empiece a dorar. Vierte 10 tazas de
agua, ahade el alga kombu y tapa. Cocina al 2 durante 1 hora y
media o 2 horas a partir del primer hervor. Cuela y reserva la
leche de arroz.

Pon a cocer el arroz (sin escurrir) en una cazuela con 3 tazas
de agua. Ahade la pasta umeboshi y remueve. Tapa y cocina
durante 40 minutos a fuego suave. Agrega la leche de arroz y
remueve. Incorpora la corteza de limon, el palo de canela y las
pasas. Tapa y cuece durante 20 minutos.

Para las tejas, tuesta las tortas de arroz en el horno (con el
horno previamente caliente) a 180 grados durante 2-3 minutos.
Retira y deja enfriar. Introduce las tortas en una bolsita de
plastico y rompelas con la mano. Pon a reducir la melaza de
arroz en un cazo. Anade los pifones y los pistachos y cocina
durante 10 minutos aproximadamente. Incorpora las tortas de



arroz estrujadas, remueve y coloca la mezcla entre dos trozos
de papel de hornear. Estira la teja con un rodillo y deja que se
enfrie. Retira los papeles y trocea.

Sirve el arroz con leche y espolvorea con una pizca de canela.
Decora con menta y acompana con las tejas de frutos secos.

7. CAPRICHO DE MASCARPONE Y FRUTOS SECOS (2 p.)
1 copa de licor de avellana
250 g de queso mascarpone
200 g de chocolate blanco de cobertura
frutos secos variados garrapinados
hojas de menta
flores de pensamiento
Para el bizcocho
2 huevos
50 g de azUcar
50 g de harina
Para el bano de chocolate
100 g de chocolate de cobertura
75 ml de nata liquida
25 g de mantequilla
1 cucharada de azucar
1 cucharada de miel
Prepara el bizcocho. Monta los huevos con una batidora
eléctrica de varillas, anade el azlicar y sigue montando. Agrega
la harina tamizada y mezcla con movimientos envolventes.
Coloca un papel de hornear sobre la placa y vierte encima la
masa del bizcocho e introduce en el horno a 170 grados durante
/ minutos.

Funde el chocolate blanco y mézclalo con el mascarpone. Deja
que se enfrie e introdlcelo en una manga pastelera y reserva.

Para preparar el bafo de chocolate, pon al fuego una cazuela
con la nata, azlcar, mantequilla y miel. Aparta del fuego y
anade el chocolate. Mezcla bien hasta que se derrita el
chocolate y quede una crema ligera.



Sirve con un cortapastas el bizcocho, emborrachalo con el licor
y rellena el molde con la crema de mascarpone. Retira el
cortapastas y cubre con el bano de chocolate. Acompana con

los frutos secos garrapinados y adorna con hojas de menta y
flores de pensamiento.

8. COPA ARRALDE (6 p.)



84 de | de leche
4 de | de nata liquida
1 palo de canela
100 g de azUcar
90 g de arroz
2 | de helado de vainilla
chocolate de cobertura
12 barquillos
hojas de menta
frambuesas
moras
grosellas
Pon la leche, la nata, el palo de canela y el arroz en una
cazuela. Pon a cocer a fuego fuerte removiendo de vez en
cuando para que el arroz no se pegue.

Cuando empiece hervir, baja el fuego y déjalo cocer durante 30
minutos. Agrega el azUcar y deja cocer durante 10 minutos mas.
Deja enfriar.

Retira el helado del congelador un poco antes de servirlo y
cértalo en trozos.

Sirve en copas individuales unas frutillas (moras, frambuesas,
grosellas), un trozo de helado y un poco de arroz con leche.
Ralla el chocolate y pon un poco en cada copa. Adorna con 1-2
barquillos, hojas de menta y mas frutillas.

9. COPA DE MELOCOTON Y MORAS (4 p.)
4 yogures de melocoton
con bifidus
250 g de moras
1 melocoton
12 lamina de hojaldre
3 hojas de gelatina
3 cucharadas de azlcar
6 galletas
2 cucharadas de crujiente



de frambuesa
hojas de menta

Espolvorea ligeramente el hojaldre con azUcar. Estiralo un poco
con un rodillo y corta tiras de 15 x 1 centimetros, déblalas en V
y hornéalas a 190 grados durante 10 minutos (con el horno
precalentado).

Cocina las moras con 2 cucharadas de azUcar durante 4-5
minutos. Remoja la gelatina en un bol con agua fria, escurrela y
disuélvela en la salsa de moras. Cuela la mezcla y repartela en 4
botes. Deja que se enfrien.

Bate con una cuchara los yogures y repartelos en los 4 botes.
Pela y pica el melocotdn en daditos y repartelos en los botes.

Pica las galletas con un cuchillo y distribuye en los botes. Pon
encima el crujiente de frambuesa. Decora con los palitos de
hojaldre y con unas hojas de menta.

10. CREMA BAVAROISE CON MELOCOTONES (6-8 p.)



16L melocotones
/2 litro de leche
250 g de azucar glas
8 yemas de huevo
1 vaina de vainilla
2 laminas de gelatina
(cola de pescado)
2 | de nata
6 cucharadas de azlcar
Para decorar
mermelada de melocotdn
licor de cereza
frutas del bosque
hojas de menta
Pela los melocotones y ponlos a cocer en la olla a presion con
un vaso de agua y 4 cucharadas de azUcar. Deja cocer durante 3
minutos desde el momento en que empiece a salir el vapor.
Deja templar, escurrelos y cértalos en gajos.

Pon la leche (reserva un poco) a cocer con la mitad del azUcar
glas y la vaina de vainilla (abierta). Mezcla en un bol el resto del
azUcar glas y la leche reservada anteriormente. Agrega las
yemas de huevo y sigue mezclando. Vierte en el bol un poco de
la leche caliente y bate un poco. Pasa la mezcla del bol a la
cazuela y cuece durante un par de minutos, sin dejar de
revolver. Es importante que no hierva. Retira del fuego y agrega
las laminas de gelatina (previamente remojadas en agua) y
mezcla hasta que queden diluidas. Deja enfriar.

Con una batidora de varillas monta la nata con las otras 2
cucharadas de azlcar. Agrega la nata a la crema anterior y
mezcla suavemente con movimientos envolventes. Vierte la
mezcla en moldes individuales e introduce en el frigorifico
durante 2-3 horas.

Desmolda, introduciendo los moldes en un recipiente con agua
hirviendo. Sirve en cada plato la crema de bavaroise, unos gajos



de melocotdn y decora a tu gusto utilizando mermelada de
albaricoque, licor, frutas del bosque y hojas de menta.

11. CREMA BRULEE CON FRUTOS ROJOS (2 p.)



1H. yemas de huevo
6 cucharadas de azucar
/2 | de nata liquida
1 vaina de vainilla
fresas
frambuesas
grosellas
hojas de menta
Vierte la nata (reserva un poco) en una cazuela junto con la
vaina de vainilla abierta por la mitad a lo largo, 2 cucharadas de
azucar y llévala a ebullicién. Aparta del fuego, deja entibiar y
retira la vaina.

Bate las yemas de huevo y 2 cucharadas de azlcar hasta
montarlas ligeramente. Incorpora, poco a poco, primero la nata
liguida fria y mezcla. Después afiade la nata hervida. Mezcla
bien y vierte de nuevo la mezcla en un cazo. A fuego lento, sin
que llegue a hervir, remuévelo suavemente hasta que la crema
engorde.

Distribuye la crema en dos cuencos individuales, deja que se
templen primero e introducelos en el frigorifico a continuacion.
Antes de servir espolvorea una cucharada de azUcar en cada
cuenco y quémalo con un quemador (o gratinalo en el grill).

Anade los frutos rojos limpios, las fresas fileteadas, las
grosellas y las frambuesas. Adorna con hojas de menta y sirve.

12. CREMA CATALANA CON SORPRESA (2 p.)



12, yemas de huevo
375 ml de leche
75 g de azUcar
12 g de harina de maiz
refinada
1 trozo de corteza de limodn
2 trozos de corteza de naranja
2 cucharadas de mermelada
de naranja
frambuesas
grosellas
2 cucharadas de azlcar para
caramelizar
Pon a calentar la leche en un cazo con la corteza de limén y las
de naranja (reserva un poco de leche). Deja en infusion.

Pon en un bol la harina, el azlcar y la leche que habias
reservado. Remueve un poco e incorpora las yemas de huevo.
Mezcla bien.

Cuela la leche aromatizada en el bol con las yemas. Mezcla y
pasa el conjunto al cazo y ponlo de nuevo al fuego. Cocina a
fuego suave hasta que se espese y adquiera textura de crema.
Deja enfriar.

Coloca en la base de las copas unas frambuesas, cubre con la
mermelada de naranja y rellena con la crema. Espolvorea una
cucharada de azlcar por encima y caramelizala con un soplete.
Decora las copas con unas grosellas y sirve.

13. CREMA DE AGUACATE (6-8 p.)
3 aguacates maduros
250 g de leche condensada
canela molida
cubitos de hielo
grosellas
hojas de menta
Pela los aguacates, retira el hueso y trocéalos.



Ponlos en un bol con la leche condensada, un poco de agua y
una pizca de canela. Bate todo y cuando quede una crema fina
coloca en copas individuales con unos cubitos de hielo y unas
grosellas en el fondo.

Decora con grosellas y hojas de menta y sirve muy frio.

14. CREMA DE ARROZ (2 p.)



14. huevo
1 lima
30 g de harina de arroz
90 g de azlcar
400 ml de leche
licor de naranja
canela molida
2 hojas de menta

Mezcla en un bol la harina de arroz con una pizca de leche y el

azUcar. Bate para que se disuelva todo bien y juntalo con el
resto de la leche en un cazo. Cuece a fuego lento. Separa la
yema del huevo (reserva la clara) y anadela. Vierte un chorrito
de licor de naranja y agrega dos tiras de corteza de lima.
Remueve con una varilla para que no se pegue. Cuando esté
espeso, cambia la masa a otro recipiente y cubre con film de
cocina.

Monta la clara de huevo a punto de nieve y mézclala con la
crema de arroz.

Coloca la crema de arroz en dos copas Yy deja que se enfrie.
Espolvorea canela por encima, ralla un poco de corteza de lima
y adorna con unas hojitas de menta.

15. CREMA DE AVELLANAS Y CACAO (6 p.)



1%5 g de avellanas tostadas
65 g de cacao amargo
160 g de azUcar
90 g de leche en polvo
pan de molde tostado (opcional)

Tritura las avellanas y coldcalas en un bol. Ahade el azlcar, el
cacao y la leche en polvo y mezcla bien. Incorpora 100 ml de
agua poco a poco sin dejar de remover hasta que queden los
ingredientes perfectamente integrados.

Pon el bol al bafio maria (sobre un cazo con agua hirviendo) y
cocina durante unos 5 minutos sin dejar de remover. Aparta del
fuego y deja enfriar.

En el momento de servir puedes acompanar la crema con unas
tostadas de pan de molde o rellenar un bizcocho.

16. CREMA DE BRINONES (4-6 p.)



164 kg de brifones o nectarinas deshuesados
/2 kg de azlcar
200 ml de nata liquida
1 copita de licor de naranja
canela molida

Pon a calentar en un cazo un chorrito de agua con el azUcar

junto con los brinones o nectarinas deshuesados y déjalos cocer
durante 15 minutos aproximadamente. Aparta del fuego y
déjalo enfriar. Retira parte del liquido. Afiade la nata, que
habras montado, mezcla bien y agrega el licor de naranja.

Sirve en unas copas Yy espolvorea con canela molida.

17. CREMA DE CHOCOLATE CON NARANJA (2 p.)
250 g de chocolate
/2 naranja
2 nueces de mantequilla
2 cucharadas de azlcar
100 ml de nata para montar
1 vasito de licor de naranja
hojas de menta
Trocea la naranja sin quitar la corteza y ponla a cocer en una
cazuela con una cucharada de azucar. Cocina a fuego suave
durante 10 minutos.

Trocea el chocolate y ponlo en un bol con la mantequilla al
bafio maria (sobre un cazo con agua hirviendo). Deja que se
fundan. Retira el bol del fuego y moja con el licor de naranja.
Mezcla bien y deja templar.

Pon la nata (debe estar bien fria) en un bol y méntala con una
batidora de varillas. Agrega una cucharada de azlcar y bate un
poco mas hasta que adquiera consistencia. Incorpora al
chocolate y mezcla bien con suaves movimientos envolventes.

Coloca un poco de naranja en la base de las copas, salsea por
encima con el chocolate y agrega mas naranja. Decora con



hojas de menta y sirve.

18. CREMA DE FRUTAS CON BARQUILLO (4 p.)



18. platanos
1 pera
1 manzana
1 naranja
5 fresas
8 galletas
1 vaso de leche
hojas de menta
Para el barquillo
80 g de mantequilla
60 g de azlcar glas
2 claras de huevo
60 g de harina

Para los barquillos, pon en un bol la harina, el azlcar, la
mantequilla fundida (reserva un poco) y las claras. Bate bien
hasta conseguir una masa homogénea.

Cubre un par de placas con papel de hornear, Untalas con la
mantequilla reservada anteriormente. Pon pequefas porciones
de la masa y extiéndelas con una cuchara. Introduce en el
horno (previamente calentado) a 200 grados durante 8 minutos.

Sacalos del horno y dales forma en el momento.

Pela y trocea los platanos, la pera y la manzana y coldcalos en
una jarra. Pica las fresas e incorpodralas. Exprime la naranja y
vierte el zumo sobre la fruta. Trocea las galletas e incorpdralas.
Afade la leche y tritura todo con una batidora eléctrica.

Sirve a tu gusto en recipientes individuales un poco de puré y
un barquillo. Adorna con hojas de menta.

19. CREMA DE GALLETAS Y PLATANO (4 p.)
16 galletas tostadas
5 platanos
8 fresas
4 cucharadas de leche condensada
zumo de 1 limon



1 copa de licor de manzana
hojas de menta

Pela los platanos, corta en rodajas y coldcalos en un vaso
batidor. Agrega las galletas troceadas.

Limpia las fresas, retirales el tallo e incorpora al vaso.

Moja la fruta con el zumo de limén. Vierte la leche condensada
y €l licor de manzana. Tritura con la batidora eléctrica hasta que
tengas una crema homogénea.

Sirve la crema de galletas y platano en copas y decora con
hojas de menta.

20. CREMA DE LECHE CON SALSA DE CEREZA (4 p.)
400 g de cerezas
100 g de almendras crudas
150 g de azUcar
2 cucharadas de harina de maiz refinada
2 claras de huevo
1 palo de canela
1 vaso de leche
melaza de arroz
hojas de menta

Prepara una crema mezclando en un bol la harina de maiz
refinada, 2 cucharadas de azucar y parte de la leche sin que
guede ningun grumo. Por otro lado, pon a calentar la leche con
la canela. Vierte esta leche aromatizada a la mezcla del bol y
vuelve a anadir todo a la cazuela. Remueve continuamente
hasta que se espese. Retira del fuego y deja que se enfrie.

Pon un chorro de agua a calentar en una cazuela con el resto
del azUcar para hacer un jarabe espesito. Bate con la batidora
de varillas las claras de huevo y afade el jarabe mientras sigues
batiendo con la batidora hasta que el merengue se enfrie.

Tuesta las almendras en el horno a temperatura suave y pica
parte de las almendras. Mezcla el merengue (reserva un poco),
las almendras y la crema.

Limpia y deshuesa las cerezas. Trituralas y cuélalas.



Sirve la mezcla de merengue y crema en el fondo de las copas,
encima la crema de cereza y termina con una cucharada de
merengue. Adorna con unas almendras enteras, cerezas
enteras, unos hilos de melaza de arroz y menta.

21. CREMA DE LECHE Y YEMAS CON FRESITAS Y
PIMIENTA (2 p.)
100 g de fresitas
3 yemas de huevo
2 cucharadas de azUcar
Ya de | de leche
1 trozo de corteza de limdn
1 vaina de vainilla
pimienta
canela molida
hojas de menta
Pon a calentar la leche en una cazuela (reserva 2-3
cucharadas). Anade una cucharada de azlcar, la vaina de
vainilla abierta a lo largo y la corteza de limén. Cocina la crema
durante 10-15 minutos.

Pon las yemas en un bol, afiade la leche reservada y mezcla
bien. Agrega la crema, remueve y pasa el conjunto de nuevo a
la cazuela al fuego (de esta forma la crema no hierve y la leche
no se corta). Cuando tome cuerpo, pasa la crema a un bol y
deja templar.

Limpia las fresas, retirales el rabo y corta en laminas. Coldcalas
en una fuente apta para el horno y espolvorea con azUcar y
pimienta. Introduce en el horno a 200 grados durante 2-3
minutos.

Sirve la crema en cuencos y anade en el centro las fresas con
pimienta. Espolvorea una pizca de canela y decora con unas
hojitas de menta.

22. CREMA DE LIMON (4 p.)
3 limones
6 cucharadas de leche condensada



4 huevos

1 copita de anis dulce
2 cucharadas de azlcar
hojas de menta

Pela los limones y extrae su pulpa retirando las pepitas. Si
quieres rellenarlos, corta la parte superior y vacia con cuidado
de no romperlos.

Separa las claras de las yemas de los 4 huevos. Mezcla en un
bol las yemas, junto con la pulpa de los limones y la leche
condensada. Anade el anis. Posteriormente, monta las claras a
punto de nieve con 2 cucharadas de azlcar y agrega el batido
mezclando todo bien.

Mete la crema en el frigorifico una hora antes de tomarla.

También puedes rellenar los limones huecos con la crema.
Decora con una hoja de menta.

23. CREMA DE MANDARINA (4 p.)



23umo de 8 mandarinas
1 mandarina
6 yemas de huevo
1 cucharada de harina de maiz refinada
4 cucharadas de azucar
hojas de menta

Ralla la corteza de la mandarina y reserva. Saca los gajos
retirando bien la piel blanca (que amarga). Reserva.

Mezcla la harina con dos cucharadas de azucar en un bol.
Anade un chorrito del zumo de las mandarinas y sigue
mezclando. Incorpora las yemas y bate bien. Reserva.

Pon a calentar el resto del zumo de mandarina en un cazo y
anade la ralladura reservada. Para evitar que salgan grumos,
cuando el zumo empiece a hervir vierte un poco a la mezcla
anterior con las yemas. Remueve bien y pasa todo al cazo.
Cocina el conjunto hasta que esté espeso.

Reparte la mezcla en 4 recipientes y deja templar.

Espolvorea en el centro de cada recipiente un poco de azlcar y
quema la superficie con un soplete. Aflade encima unos gajos
de mandarina y decora con unas hojitas de menta.

24. CREMA DE PINA CON QUESO FRESCO (2 p.)



24\, rodajas de pifa en almibar
200 ml de nata liquida
50 g de queso de untar
1 cucharada de azucar glas
hojas de menta
Pica las rodajas de pifia, coldcalas en el vaso batidor y tritura
con una batidora eléctrica. Cuela bien, anade el queso
mezclandolo hasta que quede esponjoso Yy reserva.

Pon la nata en un bol, monta con una varilla de mano y agrega
una cucharada de azlcar. Mézclalo bien.

Sirve en las copas, colocando en el fondo una capa de puré de
pifa con queso y encima una capa de nata. Adorna con hojas
de menta.

25. CREMA DE PLATANOS (6-8 p.)



28 platanos
> | de leche
2 huevos
2 cucharadas de harina
de maiz refinada
4 cucharadas de azucar
1 vaina de vainilla
frambuesas
Casca los huevos y separa las claras de las yemas. Deshaz en
un bol las yemas con un chorrito de leche. Ahade 2 cucharadas
de azlcar y la harina de maiz diluida en un poco de leche.
Mézclalo todo bien. El resto de la leche hiérvela con la vainilla.

Anade la mezcla de las yemas poco a poco y sigue calentando
a fuego suave sin parar de remover.

Agrega 2 platanos aplastados y mezcla bien. Sigue calentando
y removiendo durante 5 minutos hasta que esté espeso.

Sirve en una fuente la crema de platanos y decora con 1
platano en rodajas, unas frambuesas y montoncitos de clara
montada a punto de nieve con 2 cucharadas de azucar.

26. CREMA DE YOGUR GRATINADA (4 p.)



26 yogures con bifidus
5 huevos
4 cucharadas soperas de azUcar glas
1 limén
hojas de menta
Casca los huevos y separa las claras de las yemas. Reserva por
separado.
Abre los yogures y ponlos en una jarra. Agrega 2 cucharadas
de azlcar glas y las yemas. Tritura con la batidora eléctrica.

Rellena los moldes y hornéalos a 150 grados durante 20 -25
minutos (con el horno precalentado). Retiralos del horno y deja
que se enfrien.

Con una batidora de varillas monta las claras a punto de nieve
con la ralladura de limén. Cuando casi estén montadas anade 2
cucharadas de azlcar glas. Sigue montando. Introduce el
merengue en una manga pastelera y adorna los recipientes.
Gratinalos brevemente en el horno y addrnalos con unas hojas
de menta.

27. CREMA FRIiA DE WHISKY (4 p.)



22ara la crema de whisky
250 ml de whisky
250 ml de nata liquida
370 ml de leche condensada
2 cucharadas de sirope de chocolate
1 cucharadita de café soluble
1 cucharadita de extracto de vainilla liquida
hojas de menta
barquillos
Para el hielo de café
1 vaso de café
2 hojas de gelatina
Para el hielo de café, pon en remojo las hojas de gelatina en
agua fria hasta que se ablanden. Calienta el café, anhade las
hojas de gelatina y mezcla bien hasta que se disuelvan. Pasa la
mezcla a una fuente e introduce en el congelador hasta que se
endurezca. Reserva.

Pon a calentar el whisky, flambéalo y deja que se evapore
parte del alcohol. Coloca todos los ingredientes en el vaso
batidor y tritura la mezcla durante 45 segundos
aproximadamente. Cuela la mezcla, pasala a una jarra 'y
resérvala en el frigorifico.

Sirve, y, para decorar, rasca el hielo de café con un tenedor.
Decora también con los barquillos y con una hojita de menta.

28. CREMA VALENCIANA (2 p.)
350 ml de horchata
2 cucharadas de azucar
40 g de harina de maiz
refinada
corteza de 1 limdn
corteza de 1 naranja
hojas de menta
Para hacer la crema, vierte dos vasos de horchata en una
cazuela al fuego. Limpia el limon y la naranja y con un rallador



rallalos sobre la cazuela.

Pon la harina de maiz y el resto de horchata en un bol y mezcla
bien. Agrega esta mezcla a la cazuela y remueve todo bien con
una varilla hasta que quede una crema espesa.

Reparte la crema en dos moldes y envuélvelos con film de
cocina de manera que no haya vapor ni gotee. Introdicelos en
el frigorifico y deja enfriar unos minutos.

Para emplatar, saca los moldes del frigorifico. Espolvorea una
cucharada de azlcar encima de cada uno y quema con un
soplete la parte de arriba. Decora con menta y sirve.

29. CUAJADA (6-8 p.)
1 | de leche de oveja
gotas de cuajo
1 cucharadita de azucar
miel
canela molida

Pon la leche en un cazo, agrega una cucharadita de azucar y

ponla a hervir sin dejar de remover. Cuando hierva, retirala del
fuego, deja que se temple un poco y pasala a una jarra. Espera
a que alcance la temperatura del cuerpo (37 grados). Para
comprobarlo, introduce un dedo de la mano y si no te quemas
es el momento de seguir con la receta.

Pon 3 gotitas de cuajo en cada recipiente y reparte la leche.
Espera a que esté cuajada sin mover los recipientes.

Al servir, puedes regarlas con un poco de miel o espolvorearlas
con un poco de canela.

30. CUAJADITOS LIGEROS (4 p.)



304 | de leche
6 yemas de huevo
110 g de azucar
12 g de hojas de gelatina
50 g de almendra picada
2 palo de canela
2 anises estrellados
2 clavos de olor
semillas de cardamomo
1 Kiwi
fisalis
hojas de menta
pétalos de pensamientos
Pon en remojo las hojas de gelatina. Aromatiza la leche
(reserva un poco) a fuego suave con el palo de canela, el anis,
las semillas de cardamomo, los clavos y 60 gramos de azucar (3
cucharadas).

Por otro lado, bate las yemas de huevo y mézclalas con la
leche reservada. Ahade la leche aromatizada (colada) y vuelve a
introducir todo en el cazo. Removiendo continuamente con unas
varillas, espera a que se espese ligeramente y retira del fuego.
Escurre y seca las hojas de gelatina, anadelas y remueve hasta
que se disuelvan. Reparte esta crema en moldes individuales,
introdUcelos en el frigorifico cubiertos con film de cocina y
espera a que se enfrien y cuajen.

Para acompanar, prepara unas almendras garrapinadas. Pon en
una sartén unas gotas de agua con 50 gramos de azucar.
Cuando esté blanquecino anade las almendras picadas y
removiendo continuamente espera a que las almendras tomen
un color dorado. Deja que se enfrien sobre papel de hornear.

Sirve estos cuajaditos desmoldados con la almendra
garrapifada y acompaia con unos gajos de kiwi y fisalis.
Adorna con un poco de menta y unos pétalos de pensamientos.

31. GOXUAS (4-6 p.)



3Xara la crema pastelera
> | de leche
1 huevo
3 yemas de huevo
75 g de azUcar
30 g de harina de maiz refinada
1 palo de canela
250 ml de nata
4-6 rebanadas de bizcocho
5 cucharadas de azUcar
1 chorrito de ron
caramelo liquido (opcional)
Para hacer la crema pastelera, pon la leche (reserva un poco) y
un palo de canela a calentar en una cazuela.

Pon la harina de maiz refinada con el azliicar en un cuenco y
mezcla bien. Vierte la leche reservada anteriormente y remueve
bien. Afade las 3 yemas y el huevo y mezcla. Agrega un poco
de la leche caliente de la cazuela, remueve vy vierte todo
nuevamente a la cazuela. Mantén al fuego sin dejar de remover
hasta que se espese.

Pon 4 cucharadas de azUcar y 4 de agua en un cazo y cocina
hasta que se disuelva el azlcar. Pasa el almibar a un cuenco,
anade el ron y mezcla bien. Emborracha los bizcochos con esta
mezcla y reserva.

Para emplatar, pon una cucharada de nata en el fondo de los
cuencos en los que vayas a servir el postre. Coloca encima un
trozo de bizcocho borracho y una capa de crema pastelera de 3
centimetros aproximadamente. Espolvorea con azlcar y quema
por encima con un quemador. Si no tienes quemador, haz un
caramelo y vierte unos hilos por encima en el momento de
servir el postre. Preséntalo frio.

32. MACEDONIA CON CREMA DE YEMA CARAMELIZADA (4

p.)
1 platano



200 g de fresas
100 g de frambuesas
12 | de nata liquida
4 cucharadas de azucar
3 cucharadas de azUcar moreno
5 yemas de huevo
2 vaina de vainilla
licor de melocotdn
hojas de menta
Para hacer la macedonia, limpia y trocea las fresas, pelay
trocea el platano y mézclalos con las frambuesas y dos
cucharadas de azlicar moreno y el licor. Mezcla bien y deja que
repose.

En un cazo pon al fuego la nata (reserva un poco), 3
cucharadas de azlcar y la vainilla abierta. En un recipiente bate
las yemas con el resto de la nata, anade la nata calentada,
mezcla bien y vuelve a verterlo en el cazo. Remueve a fuego
suave hasta que se espese ligeramente. Retira del fuego y deja
que se enfrie.

Pon en copas o0 moldes individuales la macedonia y cubre con
la crema. Espolvorea unas con azucar blanco y otras con
moreno y quema con el quemador.

Sirve las copas de macedonia y crema y adorna con hojas de
menta.

33. MUXU GOXO (4 p.)



33k huevos
75 g de azUcar
75 g de mantequilla
> | de leche
hojas de menta
Calienta el horno.

Pon en un cuenco el azlcar (reserva una cucharada) y los
huevos y mezcla todo bien.

Agrega la leche y la mantequilla derretida. Mezcla bien.

Pon la mezcla en varios moldes individuales y hornea a 180
grados durante media hora aproximadamente, hasta que se
cuaje. Espolvorea con un poco de azucar y gratina. Decora con
hojas de menta y sirve.

34. NATILLA DE FRESAS (6 p.)



3450 ml de leche
100 g de azUcar
300 g de fresas
1 cucharadita de harina

de maiz refinada
5 huevos
helado de limén
hojas de menta
minikiwis

Limpia las fresas y quitale los rabos. Trocéalas, afiadeles la
mitad del azlcar y tritlralas. Cuela y reserva.

Calienta la leche (reserva un poco) a fuego muy suave, sin que
llegue a hervir.

Aparte, bate los huevos con un poco de leche y diluye la harina
de maiz refinada con otro poco de leche. Agrega los huevos a la
leche templada sin dejar de remover y vierte también la harina
de maiz refinada diluida en leche. Sigue removiendo hasta que
se espese un poco. Pasa a un recipiente y espera a que se
enfrie.

Mezcla el zumo de fresa con la natilla cuando esté fria. Pica
unas hojas de menta.

Sirve la natilla de fresa con una bola de helado y acompaha
con unas fresas troceadas y unos minikiwis con menta picada.

35. NATILLA FRIA CON TEJA DE AVELLANAS Y CITRICOS
(4 p.)



35. huevos
Y4 de | de leche
75 g de mantequilla
3 cucharadas de azucar
6 cucharadas de azlcar glas
50 g de avellanas tostadas
2 frutas de la pasion (maracuyas)
ralladura de 1 limdn
ralladura de 1 naranja
1 vaina de vainilla
pétalos de rosa comestibles
hojas de menta
Para las natillas, pon a calentar la leche (reserva un poco) en
un cazo con la vaina de vainilla abierta en dos a lo largo y una
cucharada de azucar. Deja en infusion.

Separa las claras de las yemas.

Mezcla las yemas con el resto del azucar y la leche reservada
en un bol. Incorpora la leche aromatizada, retira la vainilla, bate
con la varilla y vierte de nuevo la mezcla al cazo sin dejar de
remover hasta que se espese. Aparta del fuego y deja enfriar.

Para las tejas, mezcla dos claras de huevo con el azlcar glas
en un bol. Ahade las ralladuras de las cortezas del limén y la
naranja y las avellanas molidas. Agrega la mantequilla fundida y
tritura con la batidora eléctrica. Reserva.

Forra una bandeja de horno con papel de hornear y pinta el
papel con un poco de mantequilla derretida. Coloca encima
unos montoncitos de la mezcla anterior y estiralos bien con un
rodillo formando pequenos discos. Hornea en el horno a 170
grados durante 10 minutos. Retira y (antes de que se enfrien)
dales forma a las tejas colocandolas sobre un rodillo o una
botella.

Pela las 2 frutas de la pasion y pasalas por un chino. Aplasta
bien para sacar el jugo. Reserva.

Sirve las natillas en cuencos y acompafa con las tejas. Salsea



con el jugo de la fruta de la pasidn y decora con unos pétalos
de rosa y unas hojas de menta.

36. NATILLAS (6 p.)



36.| de leche
150 g de azUcar
12 yemas de huevo
1 vaina de vainilla
6 galletas
canela molida
hojas de menta

Pon las yemas de huevo en un bol grande y batelas. Ahade un
vaso de leche y mezcla bien.

Pon el resto de la leche en una cazuela. Abre la vaina de
vainilla y afidadela. Agrega el azlicar y cuece a fuego suave hasta
que empiece a hervir.

Agrega un par de cacillos de la leche caliente a la mezcla de las
yemas. Remueve y vierte nuevamente a la cazuela. Cocina a
fuego suave, removiendo constantemente, hasta que coja
cuerpo (esto se nota cuando al mover la cazuela la natilla se
mueve en bloque y cuando la espumita de los bordes
desaparece). Hay que tener mucho cuidado de que no hierva
porque se puede cortar.

Pasa las natillas a un bol grande y deja que se enfrien. Sirve en
recipientes individuales, espolvoréalas con un poco de canela
molida y coloca una galleta encima de cada una. Adorna con
hojas de menta.

37. NATILLAS CON FRUTAS (6-8 p.)



3.1 de leche
12 yemas de huevo
150 g de azUcar
2 palitos de canela o

vainilla
8 frambuesas
1 platano
8 trozos de pina
4 fresones
8 fresas silvestres
canela molida

Para preparar las natillas, pon a calentar la leche (reserva 1
vaso) con los palitos de canela o vainilla y el azlcar, sin que
llegue a hervir.

En un bol mezcla las yemas con la leche fria que has
reservado, teniendo cuidado de no batir para que no salga
espuma. Anade esta mezcla a la leche caliente y baja el fuego.
Remueve, sin batir, durante 4 o 5 minutos hasta que se espese,
poniendo especial cuidado en que no hierva. Por ultimo, déjalas
enfriar, removiendo de vez en cuando. Puedes colarlas para que
te queden mas finas.

Para terminar, en un plato o fuente, coloca una capa de natillas
y sobre estas la fruta limpia y troceada. Espolvorea con canela
molida y sirve.

38. NATILLAS DE MORAS (6-8 p.)



38.1 de leche
8 cucharadas de mermelada de moras
1 cucharada de azUcar
3 cucharadas de harina de maiz refinada
moras silvestres
canela molida
hojas de menta
Calienta la leche con el azUcar y la harina de maiz previamente
diluida en un poco de leche fria. Sigue calentando y removiendo
hasta que se espese.

Retira la crema del fuego y reserva parte. Al resto anadele la
mermelada colada procurando que se mezcle bien.

La mermelada puedes prepararla reduciendo al calor moras
con azucar (un kg de azucar por cada kg de moras) y colandola
a continuacion.

Por ultimo, vierte las natillas en copas de postre alternando los
dos colores. Deja enfriar y sirve estas natillas espolvoreadas con
canela y decoradas con moras silvestres y hojas de menta.

39. NATILLAS DE SOJA Y AVENA (4 p.)
2 cucharadas de soja blanca cocida
2 cucharadas de copos de avena
2 cucharadas de pasas de corinto remojadas
3 huevos
/2 | de leche de soja
1 cucharadita de azlUcar mascabado o moreno
/2 cucharada de harina de maiz
2 cucharadas de melaza de arroz o miel
1 trozo de corteza de limén
1 vaina de vainilla
grosellas
arandanos
hojas de menta
Pon a hervir la leche de soja en un cazo y afade la corteza de
limon y la vaina de vainilla abierta en dos a lo largo. Deja en



infusion. Retira la vainilla y pica la corteza de limon. Reserva.

Casca los huevos en un bol y batelos con el azlicar hasta que
queden espumosos. Ahade la harina y los copos de avena y
vierte poco a poco la leche aromatizada. Incorpora la mezcla de
nuevo al cazo y agrega la soja. Cocina sin dejar de remover
hasta que se espese y adquiera textura de natilla. Ahade las
pasas y deja enfriar.

Sirve las natillas en cuencos y espolvorea la corteza de limén
picada por encima. Decora con unas grosellas y arandanos,
unas hojas de menta y salsea con unos hilos de melaza o miel.

40. NATILLAS DOS SABORES (2 p.)
250 ml de leche
2 cucharadas de azlcar
1 cucharadita de café soluble
4 yemas de huevo
chocolate de cobertura rallado
grosellas
almendras fileteadas
aceite de oliva
hojas de menta
Calienta, sin que llegue a hervir, tres cuartas partes de la leche
y el azUcar. Aparte, tuesta las almendras en una sartén con una
gota de aceite y reserva.

Bate las yemas en un recipiente amplio. Incorpora el resto de
la leche y remueve hasta ligar bien. Antes de que la leche
empieza a hervir agrégala a la mezcla de las yemas y de aqui
vuelve a introducir todo mezclado a la cazuela. Remueve bien
con una varilla y aparta del fuego. Deja que repose en la
cazuela unos minutos. A continuacion, deja que la natilla se
enfrie en otro bol, remueve un poco de vez en cuando, pero sin
llegar a batirlo.

En otro bol mezcla la mitad de la natilla ya fria con el café
soluble.

Sirve en copas de cristal. Intercala la natilla y la natilla de café,



de manera que se diferencien los dos colores. Espolvorea el
chocolate rallado y adorna con unas almendras, unas grosellas y
unas hojas de menta.

41. POSTRE DE CAFE (4 p.)

1 tacita de café (recién hecho)
1 cucharada de café soluble
4 huevos
3 cucharadas y media de azucar
1 cucharadita de harina de maiz refinada
150 ml de nata liquida
200 ml de leche
almendra fileteada
chocolate blanco de cobertura
hojas de menta

Calienta la leche (reserva un poco) con el café y disuelve el café
soluble. Separa las claras y las yemas. Mezcla las yemas con el resto
de la leche y una cucharada y media de azUcar. Agrega la leche con
el café, mezcla bien y vuelve a introducirlo en la cazuela a fuego
suave sin que llegue a hervir y removiendo de vez en cuando. Deslie
la harina de maiz refinada en un poco de agua y viértela a la mezcla
mientras das vueltas con una cuchara de palo. Cuando se haya
espesado lo suficiente, retiralo a un recipiente y deja que se enfrie.

Prepara un merengue montando las claras con dos cucharadas de
azUcar con la batidora de varillas. Aparte, semimonta la nata. Mezcla
tres cucharadas de nata semimontada con la crema de café
suavemente y afiade, también muy suavemente, el merengue.

Tuesta las almendras en una sartén y ralla el chocolate.

Introduce la crema en una manga pastelera, y pon la crema de café
en copas, espolvorea con la almendra y el chocolate. Adorna con
hojas de menta.






Mousses

1. MOUSSE DE AGUACATE CON HIGOS SECOS (4 p.)

1 aguacate

2 higos secos

1 cucharada de

miel

3 claras de huevo

1 naranja

50 g de hojaldre

sal

harina

azucar

almendra molida

Amasa y estira el hojaldre con un rodillo y espolvorea harina
para que no se pegue. Con las manos haz unos rollos finos y
largos. Espolvorea también azUcar y almendra molida, y sigue
enrollando. Corta en tiras de unos 10 centimetros. Coloca estas
tiras en una placa con papel de hornear y hornea a 200 grados
durante 20 minutos.

Monta las claras de huevo a punto de nieve con una pizca de
sal y con la batidora de varillas.

Pela y deshuesa el aguacate. Aplastalo con un tenedor hasta
que se reduzca la pulpa a puré y anade la miel y la corteza de
naranja rallada. Incorpora los higos bien picados y agrega las
claras. Mezcla todo suavemente.

Sirve esta mousse de aguacate con higos acompanada con los
crujientes de hojaldre.

2. MOUSSE DE CAFE (4 p.)

3 yemas de huevo

3 cucharadas de azucar

175 ml de nata liquida

1 cucharada de café soluble
chocolate blanco de cobertura



chocolate negro de cobertura
hojas de menta

Pon el azUcar y cuatro cucharadas de agua al fuego en una
cazuela. Afade el café soluble, remueve y espera a que se
disuelva el azlcar y el café. Deja que hierva 3 minutos.

Bate las yemas con una batidora eléctrica de varillas y vete
ahadiéndoles el jarabe anterior, sin dejar de batir hasta que la
mezcla se temple y esté esponjosa. Aparte, monta la nata bien
fria con unas varillas.

Mezcla las yemas y la nata, vierte en copas individuales y
mételas en el frigorifico. Ralla las dos clases de chocolate.

Sirve la mousse y adorna con las virutas de chocolate y adorna
con hojas de menta.

3. MOUSSE DE CHOCOLATE (4 p.)
175 g de chocolate de

cobertura
30 g de mantequilla
4 huevos
80 g de azlcar
1 copita de ron o brandy
nata montada
corteza de limon
hojas de menta

Deshaz el chocolate en el microondas. Una vez deshecho,
vierte un poco sobre las yemas, que habras separado de las
claras, y bate con cuidado. Vierte esta mezcla sobre el chocolate
y pon a calentar a fuego suave, agrega la mantequilla y
remueve hasta que se deshaga. Vierte el licor y deja enfriar ya
fuera del fuego.

Monta las claras a punto de nieve, afiade el azlcar poco a poco
y sigue batiendo. A continuacion, echa un poco de la clara sobre
el chocolate, mézclalo bien y viértelo sobre el resto de las
claras, remueve con cuidado para que quede esponjoso.

Reparte la mousse en copas individuales y mételas en el



frigorifico al menos durante 1 hora.

Por ultimo, adorna con la nata, hojas de menta y unas tiras de
corteza de limon.

4. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON FRUTAS (8p.)



400 ml de nata para montar
180 g de chocolate blanco
4 hojas de gelatina
4 fresas
1 kiwi
1 rodaja de pina
2 cucharadas de azucar
hojas de menta
Funde el chocolate blanco al bafio maria y deja que se temple
un poco. Reserva.

Por otro lado, monta la nata (reserva 100 ml) con una batidora
eléctrica de varillas. Cuando esté casi montada afiade el azlcar.
Mezcla y reserva.

Remoja las hojas de gelatina en un bol con agua fria. Escurre.
Pon a calentar la nata reservada en una cazuelita y anade la
gelatina, mezcla hasta que se disuelva. Incorpora al chocolate
fundido y mezcla. Ahade un poco de nata montada, remueve
bien y vierte la mezcla al bol de la nata montada. Mezcla bien.
Reparte la mousse en los recipientes.

Pela el kiwi y la pifa, y lava las fresas. Pica la fruta en daditos
y repartelas sobre las mousses. Decora con unas hojitas de
menta.

5. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO (6-8 p.)
8 yemas de huevo
34 de | de nata
180 g de azUcar
250 g de chocolate negro
250 g de chocolate blanco
galletas
virutas de chocolate
fideos de chocolate
grosellas
hojas de menta
Corta los chocolates (blanco y negro) y findelos por separado,



bien al bafio maria o en el microondas.

Con una batidora de varillas monta por un lado la nata y por
otro las yemas con el azUcar hasta que blanqueen y queden
esponjosas.

Mezcla la nata y las yemas con movimientos suaves y
envolventes. Divide la masa en dos y afnade la mitad al
chocolate blanco y el resto al chocolate negro.

Mezcla bien, introduce cada masa en una manga pastelera y
sirve a tu gusto en pequenos recipientes de porcelana o cristal.

Acompana con galletas y decora con virutas y fideos de
chocolate, grosellas y hojas de menta.

6. MOUSSE DE CHOCOLATE CON CREMA DE NARANJA (4
p.)



@.50 g de chocolate negro
de cobertura
1 naranja
2 claras de huevo
100 g de mantequilla
3 cucharadas de azlcar
400 ml de leche
1 cucharada de harina de maiz refinada
16 frambuesas
2 onzas de chocolate blanco
de cobertura
hojas de menta
Para la mousse, pon el chocolate de cobertura troceado en un
bol al bano maria (sobre un cazo con agua hirviendo). Deja que
se funda.

Pon la mantequilla (a temperatura ambiente) con una
cucharada de azucar en un bol y bate con la batidora de varillas.
Incorpora al chocolate fundido.

Pon las claras en un bol y mdntalas con la batidora de varillas.
Agrega al chocolate.

Para hacer la crema, mezcla en un bol la harina con dos
cucharadas de azlcar y un chorrito de leche. Reserva.

Pon el resto de la leche a calentar en un cazo, agrega un trozo
de corteza de naranja (sin las partes blancas) y deja en
infusion. Cuela sobre el bol con la harina y mezcla bien. Pasa el
conjunto de nuevo al cazo y cocina a fuego suave hasta que se
espese, removiendo de vez en cuando. Moja con un chorrito del
zumo de naranja y aparta del fuego. Deja enfriar.

Coloca una capa de crema en la base de las copas e incorpora
unas frambuesas troceadas. Cubre con la mousse y espolvorea
un poco de chocolate blanco rallado por encima. Decora con
hojas de menta vy sirve.

7. MOUSSE DE CHOCOLATE CON POMELO (4 p.)



200 g de chocolate de postres
100 ml de nata
2 cucharadas de azlcar
3 huevos
/2 pomelo rojo
/2 pomelo amarillo
hojas de menta
Trocea el chocolate (reserva una onza) y fundelo al bafio maria
0 en el microondas.

Separa las yemas y las claras de los huevos. Bate las yemas
con el azUcar hasta que estén cremosas y blanquecinas. Afiade
el chocolate fundido y mezcla con la nata montada, incorpora
también las claras a punto de nieve. Reserva frio.

Pela los pomelos y saca los gajos en vivo (retirando las pieles
de cada gajo).

Sirve la mousse en copas. Pon en el fondo unos gajos de
pomelo, vierte una capa de mousse Y repite la operacion.
Espolvorea con la onza de chocolate rallada y adorna con hojas
de menta.

8. MOUSSE DE FRESON (6 p.)



84 de kg de fresones

1 platano

150 g de azUcar

Y4 de | de nata montada
4 claras de huevo

hojas de menta

Lava los fresones y retirales el rabito.

Tritura en un bol los fresones con una batidora. Ahade las
claras montadas con el azlcar, mezcla bien, agrega la nata
montada y sigue mezclando.

Sirvelo en copas y afade unos trocitos de platano. Decora con
hojas de menta.

9. MOUSSE DE FRUTAS DEL BOSQUE (2 p.)



9.5 g de frambuesas
50 g de grosellas
200 g de queso para untar
3 cucharadas de azucar
100 ml de nata montada
ralladura de 1 limdn
hojas de menta
Limpia las grosellas y las frambuesas (reserva 6 frambuesas
para decorar) y colocalas en una sartén con una cucharada de
azUcar. Tapa y cocina a fuego suave hasta que queden blanditas
y suelten su jugo. Cuela y reserva las frutas.

Pon la nata en un bol y afiade la ralladura de limén, dos
cucharadas de azlicar y monta con la batidora de varillas hasta
que adquiera una consistencia dura. Reserva.

Pon el queso en un bol, agrega las frutas y remueve. Incorpora
la nata montada y mezcla con suaves movimientos envolventes.

Sirve la crema en las copas y cubre con film de cocina. Deja
enfriar en el frigorifico. Después, retira el plastico.

Decora las copas con las frambuesas reservadas y unas hojas
de menta. Sirve frio.

10. MOUSSE DE LIMON (6-8 p.)



16k yogures de limdn
2 | de nata montada
ralladura de 1 limdn
100 g de azUcar
guindas
frambuesas
hojas de menta
canela molida
Mezcla en un bol con una varilla el azlcar, los yogures y la
ralladura de limén. Agrega la nata montada y sigue mezclando.

Sirve muy frio en copas individuales. Adorna con canela
molida, guindas, frambuesas y hojas de menta.

11. MOUSSE DE MARACUYA (4 p.)



1800 g de maracuya (granadilla

o fruta de la pasion)

250 ml de almibar de melocotdn
4 cucharadas de azucar

3 huevos

3 cucharaditas de harina

de maiz refinada
25 g de azucar glas
frambuesas
hojas de menta

Corta los maracuyas y vacia su pulpa con una cuchara. Bate
con la batidora y cuélalo.

Separa las claras y las yemas de los huevos.

Pon en un cazo la harina de maiz con un poco de agua fria.
Mezcla e incorpora las yemas, el almibar de melocoton, las 4
cucharadas de azlcar y un vaso grande de agua. Calienta hasta
que se espese Yy deja enfriar.

Incorpora el jugo de maracuya a la vez que vas batiendo con
una varilla.

Monta las claras con el azlcar glas a punto de nieve y viértelo
sobre la preparacion anterior mezclando con cuidado para que
quede esponjoso.

Por ultimo, reparte la mousse en copas y enfrialo bien antes de
servir. Decora con frambuesas y hojas de menta.

12. MOUSSE DE QUESO (2 p.)



12. huevos
125 g de queso fresco
35 g de queso de untar
2 rebanadas de pan de molde
5 cucharadas de azucar
/2 vaso de leche
200 ml de crema fresca
una nuez de mantequilla
1 vaina de vainilla
hojas de menta
frutos rojos (arandanos, fresas y grosellas)
4 tejas
Calienta a fuego lento la leche con la crema fresca, 2
cucharadas soperas de azUcar y la vainilla abierta por la mitad.
Cuando empiece a hervir afade el pan para que se empape
bien. Retira la vainilla.
Mezcla los quesos con la crema de leche y el pan en el vaso de
la batidora. Cuando esté templado tritUralo con la batidora hasta
que quede una crema homogénea. Reserva.

Monta los huevos y una cucharada de azUcar con la batidora
de varillas. Mézclalo con la crema de queso reservada. Repartelo
en dos recipientes para horno untados con mantequilla y
hornéalos a 170 grados durante 20-25 minutos.

Para el acompafiamiento, calienta en una sartén 2 cucharadas
de azucar con los frutos rojos. Cuando se caramelicen retira la
sartén del fuego.

Desmolda las mousse en dos platos y acompafalas con los
frutos rojos y un par de tejas. Da un toque de color con hojas
de menta.

13. MOUSSE DE TURRON (2 p.)
150 g de turrdn blando
3 claras de huevo
250 ml de leche



14-16 frambuesas

4 fresas

ralladura de 1 naranja
2 galletas

hojas de menta

Pon a calentar la leche en un cazo y agrega el turron y la
ralladura de naranja. Remueve hasta que se funda el turrén y
pasalo a un bol.

Pon las claras de huevo en un bol y méntalas a punto de nieve
con la batidora de varillas. Incorpoéralas al turrén y mezcla con
suaves movimientos envolventes hasta conseguir una masa
homogénea. Tapa con film de cocina e introduce en el
frigorifico. Deja enfriar.

Coloca en el fondo de las copas unas frambuesas, afiade un
poco de mousse € incorpora las galletas troceadas. Agrega mas
frambuesas y termina con mousse. Ahade las fresas y decora
con hojas de menta. Sirve frio.

14. MOUSSE DE UVA (4-6 p.)



1400 g de uvas blancas
Y4 de | de vino blanco
12 lamina de cola de pescado
4 cucharadas de azucar
/2 vaso de nata
Para decorar
frambuesas
salsa de frambuesa
moras
grosellas
hojas de menta
Para el merengue
2 claras de huevo
4 cucharadas de azucar
Lava los granos de uva, desgranalos y ponlos a cocer a fuego
medio durante 45 minutos en una cazuela con el vino blanco y
el azicar. Remueve de vez en cuando con una cuchara de
madera. Cuando esté a punto, afiade la cola de pescado,
previamente remojada en agua. Mezcla y pasa todo por un
colador, procurando aplastar bien para que pase la pulpa.
Monta por separado la nata y las claras de huevo con el azlcar.
Mezcla suavemente en un bol la nata, las claras y la salsa de
uvas.
Sirve en cuencos individuales, salsea con la salsa de
frambuesa, decora con frambuesas, moras, grosellas y hojas de
menta.

15. MOUSSE DE YOGUR CON SALSA DE KIWI (4 p.)



15. yogures naturales
100 g de nata montada
2 claras de huevo montadas
4 hojas de gelatina (8 g)
3 cucharadas de azucar
zumo de 1 limon
hojas de menta
Para la salsa
2 kiwis
2 cucharadas de azucar
zumo de 1 naranja
Pon las hojas de gelatina en remojo en agua fria. Calienta el
zumo de limoén y afade la gelatina remojada y escurrida. Mezcla
bien hasta que se disuelva.

Bate los yogures con el azlcar y cuela encima el zumo de
limdn con la gelatina. Mezcla bien.

Incorpora las claras a punto de nieve y la nata montada.
Mezcla bien. Reparte la mezcla en 4 moldes individuales y
mételos en el frigorifico durante 30-60 minutos hasta que estén
cuajados.

Para la salsa de kiwi, tritura suavemente los kiwis (pelados)
con el zumo de naranja y el azdcar. En el momento de servir,
cubre la mousse con la salsa de kiwi. Decora con unas hojas de
menta.

16. MOUSSE DE YOGUR Y MANGO (2 p.)



1 yogur natural

1 mango

100 g de queso de untar
1 clara de huevo

5 cucharadas de azUcar
4 galletas

4 barquillos

hojas de menta

Pela el mango y partelo en dos.

Corta una mitad del mango en dados y ponlos en un bol. Agrega
una cucharada de azlcar y deja macerar para que suelten los jugos.

Pon la otra mitad del mango en un bol y tritura con la batidora
eléctrica hasta hacer un puré.

Pon en un bol el yogur, el queso y una cucharada de azlcar.
Remueve bien con una varilla e incorpora el puré de mango.

Pon la clara de huevo en un bol y monta con una batidora de
varillas. Cuando suban un poco afiade tres cucharadas de azlcar y
sigue batiendo hasta que tengan una consistencia dura. Incorpora al
yogur con el mango y mezcla bien.

Pon las galletas en un mortero y maja bien.

Reparte la mousse en copas y espolvorea por encima las galletas
majadas. Ahade los dados de mango macerados, acompaia con
unos barquillos y espolvorea el postre con un poco de menta picada.
Decora con hojas de menta y sirve.



Flanes

1. CUAJADO DE PAN Y PLATANO (4 p.)
125 g de pan del dia anterior
(sin corteza)
500 ml de leche
4 huevos
2 platanos
8 nueces
50 g de azUcar
mantequilla y azdcar moreno
para los moldes
hojas de menta
Unta los moldes con un poco de mantequilla y espolvoréalos
con el azicar moreno. Esparce bien el azucar por todo el molde.

Pica el pan en trozos y ponlo en un bol grande. Vierte la leche.
Agrega el azucar y casca los huevos. Tritura hasta que todos
los ingredientes queden perfectamente integrados y deja
reposar.

Trocea los platanos y repartelos entre los 4 recipientes. Vierte
encima la crema y adorna cada uno con una nuez partida por la
mitad.

Hornéalos al bafio maria a 180 grados (con el horno
precalentado) durante 25-30 minutos.

Deja enfriar y desmolda. Pica el resto de las nueces con unas
hojas de menta y adorna los platos.

2. FLAN CREMOSO DE COCO (6-8 p.)



2. huevos
200 ml de leche condensada
> | de leche
100 g de coco rallado
3 ciruelas rojas
175 g de azlcar
moras
frambuesas
hojas de menta
Calienta una sartén al fuego, anade 125 gramos de azucar y
caliéntalo hasta conseguir un caramelo oscuro. Viértelo sobre un
molde refractario (apto para el horno) y extiéndelo bien por la
base y los lados.

Pon la leche (reserva un poco) y el coco en una cazuela al
fuego, mantén durante 2-3 minutos hasta que el coco se
empape bien con la leche. Vierte la leche condensada, mezcla y
mantén al fuego hasta que la leche condensada se diluya
completamente.

Coloca los huevos en un recipiente grande, batelos con una
varilla manual, agrega la leche reservada anteriormente, mezcla
y vierte la leche con el coco. Remueve bien y agrega la mezcla
al molde. Introduce al bafio maria en el horno a 180 grados
durante 30-35 minutos.

Deja templar, desmoldalo y addrnalo con unas moras,
frambuesas y hojas de menta.

Limpia las ciruelas, coldcalas en un recipiente apto para el
horno, agrega el resto del aztcar y medio vaso de agua.
Introduce en el horno a 180 grados durante 15-20 minutos.
Retira del horno, quitales los huesos y coldcalas en un vaso
batidor, tritura con una batidora eléctrica, cuela y sirve en una
salsera para acompanar el flan.

3. FLAN DE BONIATO CON FRUTOS SECOS (4-6 p.)



3. boniato
4 huevos
75 g de azUcar
25 g de pasas
25 g de almendras picadas
25 g de ciruelas pasas sin hueso
100 ml de leche
200 ml de leche de coco
1 vaina de vainilla
5 cucharadas de azucar
6 orejones de albaricoque remojados
1 cucharada de mantequilla
hojas de menta
Pon las ciruelas pasa y las pasas en agua en remojo.

Pon la sartén a calentar y aflade 4 cucharadas de azlcar y deja
que se funda para hacer un caramelo bien tostado. Bana el
fondo y las paredes de un molde y deja que se enfrie.

Pela el boniato, trocéalo y cuécelo en una cazuela con agua
durante 15-20 minutos. Pasado este tiempo, escurrelo bien y
aplastalo con un tenedor.

Bate los huevos en un recipiente. Ahade el azlcar (75 gramos)
y el boniato machacado. Abre la vaina de vainilla, con la punta
de un cuchillo retirale las semillas y agrégalo a la mezcla
anterior junto con las almendras. Ahade las dos leches y mezcla
todo. Vierte la mezcla en un molde con el caramelo ya frio e
introdUcelo en el horno a 180 grados durante unos 35 minutos.
A los 10 minutos de coccion afiade las pasas y las ciruelas pasas
bien escurridas.

En una sartén derrite la mantequilla y afiade una cucharada de
azucar. Corta los orejones en tiras finitas y afiadelas. Saltea
brevemente y agrega en el Ultimo momento unas hojas de
menta picada.

Sirve el flan desmoldado y acompafa con los orejones



salteados.

4. FLAN DE CAFE (4 p.)



4. tazas de café
370 g de leche condensada
300 ml de leche
4 huevos
100 g de azUcar
hojas de menta
Para hacer el caramelo, pon a fundir el azlcar en una sartén a
fuego fuerte. Extiende el caramelo en la base de cuatro moldes.
Reserva.

Casca los huevos y batelos en un bol. Ahade la leche
condensada vy vierte la leche poco a poco sin dejar de batir.
Incorpora el café y reparte la mezcla en los moldes con el
caramelo.

Introduce los moldes en el horno y cocina al bafio maria (con
el horno previamente caliente) a 170 grados durante 40
minutos, hasta que se cuajen.

Deja templar y desmolda. Sirve con hojas de menta.

5. FLAN DE CEREZAS (6-8 p.)
200 g de pasta quebrada
600 g de cerezas
1 vaso de leche
/2 de vaso de nata liquida
3 huevos
3 cucharadas de azlcar
1 vaina de vainilla
mermelada de cereza
Forra un molde con pasta quebrada u hojaldre. Hornea a 180
grados durante 15 minutos. Deja enfriar.

Bate los huevos con las semillas de vainilla, ahade la leche, la
nata y el azlcar. Sigue batiendo con una varilla.

Coloca las cerezas deshuesadas cubriendo la pasta quebrada.

Mete el molde en el horno y vierte sobre las cerezas la crema
anterior. Hornea a 175 grados durante 25-35 minutos.



Desmolda y unta el flan con mermelada de cereza para darle
brillo. Sirve.

6. FLAN DE CHOCOLATE (6-8 p.)
400 g de chocolate
de cobertura
8 huevos
8 cucharadas de
azucar
1 | de leche
1 vaina de vainilla
200 g de caramelo
nata montada
hojas de menta
Pon a hervir la leche con la vaina de vainilla. Aparta del fuego y
ahade el chocolate troceado. Remueve hasta que se deshaga.
Después retira la vaina de vainilla.

En un bol mezcla bien (batiendo con una varilla) los huevos
con el azUcar. Junta la leche ya templada con el chocolate y los
huevos y vierte en una flanera grande o varias pequehas
untadas con caramelo. Hornea al bafio maria introduciendo el
molde en un recipiente con agua a 175 grados durante 40-45
minutos, si el molde es grande, y unos 15-20 si es pequeno.

Una vez frio, desmolda en un plato y decora con nata montada
y unas hojas de menta.

7. FLAN DE COCO (6 p.)



B. huevos
375 ml de leche condensada
> | de leche
100 g de coco rallado
1 limén
200 ml de nata
frambuesas
grosellas
hojas de menta
100 g de azUcar
Pon la nata en un bol y moéntala con una varilla manual. Ahade
unas frambuesas y unas grosellas y mezcla bien.

Para el caramelo, pon el azlicar y un chorrito de agua en una
sartén al fuego. Cocina hasta conseguir un caramelo oscuro.
Vierte el caramelo en un molde apto para el horno y extiéndelo.

Pon los huevos en un bol y batelos como para hacer una
tortilla. Agrega la leche condensada y mezcla bien. Incorpora el
coco rallado y la leche y sigue mezclando hasta que quede una
masa homogénea. Limpia el limon y ralla un poco (sélo de la
parte amarilla) sobre la mezcla del flan. Vierte sobre el molde
caramelizado e introducelo en el horno al bafo maria a 200
grados durante 30-40 minutos.

Retiralo del horno, déjalo templar y desmdldalo. Acompanalo
con la nata aromatizada con frambuesas y grosellas. Adorna con
hojas de menta.

8. FLAN DE FRUTAS Y GUINDAS (6-8 p.)
1 | de leche

200 g de macedonia de frutas

6 huevos

/2 copa de licor de frutas o brandy

4 bizcochos de soletilla

4 cucharadas de azucar

200 g de guindas rojas y verdes

caramelo



hojas de menta

En un bol pon el licor con el azlcar, agrega los bizcochos
troceados y empapalos bien. Después incorpora los huevos y
bate. Ahade la macedonia, la leche hervida y las guindas.
Mezcla todo bien con cuidado y vierte este preparado en un
molde para flanes caramelizado. Introduce el molde al bano
maria en el horno caliente a 170 grados durante unos 45
minutos aproximadamente.

Una vez hecho el flan, déjalo enfriar y desmolda.
Para servir, decdralo con unas guindas y hojas de menta.

9. FLAN DE INTXAURSALSA (6-8 p.)



Q.| de leche
500 g de nueces
150 g de azUcar
50 g de azUcar moreno
4 huevos
2 palos de canela
1 chorrito de nata
250 g de nata montada
Para decorar
nueces
hojas de menta
Primero se prepara la intxaursalsa o crema de nueces. Pela las
nueces y machacalas con un mazo o cucharon.

Pon la leche a cocer con la nata, el azicar moreno, 50 gramos
de azlcar y la canela. Afade las nueces y deja hervir a fuego
lento durante 30-40 minutos (hasta que se espese). Retira la
canela. Pasa por el chino y deja enfriar.

Pon los 100 gramos de azucar en una sartén y funde hasta que
se caramelice y adquiera un color marron. Cubre un molde con
este caramelo.

Bate en un bol los huevos con una pizca de azlcar moreno.
Anade la intxaursalsa, mezcla bien y vierte el contenido sobre el
molde. Pon en el horno al bafio maria durante unos 25 minutos
a 200 grados.

Monta la nata con un poquito de azlcar y ponla en una manga
pastelera. Desmolda el flan y adorna con la nata. Decora con
nueces y hojas de menta.

10. FLAN DE LECHE CONDENSADA (4-6 p.)
350 g de leche
condensada
/2 | de leche
3 huevos
8 magdalenas



caramelo para el

molde
frambuesas
hojas de menta

Bate los huevos, desmiga las magdalenas y agrega las dos
clases de leche. Vierte esta mezcla en un molde de flan
caramelizado.

Hornea al bafio maria durante 40 minutos aproximadamente a
180 grados. Desmolda el flan y sirve decorado con frambuesas y
hojas de menta.

11. FLAN DE MANDARINA (6 p.)
6 mandarinas
9 cucharadas de azlcar
3 huevos
300 ml de nata liquida
Y4 de vaso de licor de
mandarina
zumo de limon
hojas de menta
Pon 4 cucharadas de azlcar en una sartén, afiade un chorrito
de agua y unas gotas de zumo de limén. Pon al fuego y hierve
hasta conseguir un caramelo oscuro. Bafia un molde apto para
el horno y reserva.

Exprime 4 mandarinas y reserva el zumo.

Ralla la parte externa de la corteza de las mandarinas. Mezcla
la ralladura con las otras 5 cucharadas de azucar. Ahade los
huevos y bate con una varilla manual. Agrega el licor de
mandarina, 100 ml de nata y el zumo de mandarina. Bate bien y
vierte la mezcla sobre el molde caramelizado.

Cocinalo al bafo maria en el horno a 175-180 grados durante
unos 25 minutos aproximadamente. Deja templar y desmoldalo.
Monta el resto de la nata con una batidora eléctrica de varillas.
Introduce la nata montada en una manga pastelera. Pela las
mandarinas que has rallado anteriormente, separalas en gajos y



corta estos por la mitad a lo largo.

Adorna el flan con la nata montada y los gajos de mandarina, y
decora con hojas de menta.

12. FLAN DE MANZANA Y COCO (2 p.)
1 manzana
20 g de coco rallado
350 ml de leche
2 huevos
3 cucharadas de azucar
canela molida
frambuesas
hojas de menta

Para hacer el caramelo, pon a caramelizar una cucharada de
azucar en un cazo con un poco de agua. Remueve hasta que
coja color y consistencia de caramelo.

Pela la manzana, retira el corazon y trocea. Ponla en un bol y
cubre con film de cocina. Introduce en el microondas y cocinala
durante un minuto y medio. Reserva.

Pon a calentar la leche en un cazo y anade 2 cucharadas de
azucar y el coco rallado. Deja en infusion.

Casca los huevos en un bol y bate bien. Incorpora la manzana
y cuela la leche sobre este bol. Vierte la mezcla en dos moldes
individuales y coldcalos al bafo maria sobre una fuente amplia
con agua. Hornea a 180 grados durante 25 minutos.

Desmolda los flanes en dos platos. Espolvorea una pizca de
canela y decora con frambuesas y hojas de menta.

13. FLAN DE MASCARPONE Y LECHE CONDENSADA (6 p.)



13.50 g de azlcar
500 g de queso mascarpone
6 huevos
300 ml de leche
200 ml de leche condensada
hojas de menta
/2 limén
Pon el azUcar en una sartén, agrega unas gotas de zumo de
limén y ponlo a calentar para hacer un caramelo. Cuando
empiece a tostarse remuévelo con una cuchara. Viértelo sobre
los moldes y esparcelo bien.

Casca los huevos en un bol grande y batelos con la batidora
eléctrica de varillas. Agrega la leche entera, la leche condensada
y el queso mascarpone. Sigue batiendo hasta tener una crema
homogénea.

Reparte la mezcla en los moldes. Pon un poco de agua en un
recipiente apto para el horno, pon dentro los moldes y
hornéalos al bafo maria a 180 grados durante
20-25 minutos.

Saca los flanes del horno, deja que se templen y desmdldalos.
Sirve y addrnalos con unas hojas de menta.

14. FLAN DE MELOCOTON (6-8 p.)
/2 kg de melocotdn en almibar o natural
1 vaso grande de leche
4 huevos
4 cucharadas de azucar
caramelo para el molde
gelatina de sabores
nata montada
frambuesas
hojas de menta
Echa en una jarra el melocotdn, la leche, los huevos vy el
azUcar. Tritdralo con una batidora hasta tener una mezcla
uniforme. Repartela en moldes individuales previamente



caramelizados.

Hornéalos al bano maria a 175 grados de 15 a 20 minutos,
hasta que estén cuajados.

Sirve los flanes decorados con nata, trocitos de gelatina,
frambuesas y hojas de menta.

15. FLAN DE MELON Y COCO (2 p.)

/2 meldn
2 cucharadas de coco rallado
2 huevos
150 g de leche condensada
4 cucharadas de azucar
1 chupito de ron
1 cucharadita de esencia

de vainilla
hojas de menta

Para el caramelo, pon en un cazo dos cucharadas de azlcar
con unas gotitas de ron y deja reducir hasta que tome color
rubio. Vierte el caramelo en la base de dos cuencos y deja
reposatr.

Casca los huevos y ponlos en el vaso de la batidora con el
resto de ron, la esencia de vainilla y dos cucharadas de azlcar.
Parte por la mitad y a lo largo el medio meldn, retira la piel y las
pepitas a dos rodajas y trocea una de las mitades (reserva la
otra mitad para decorar). Pon los trozos de melon en el vaso de
la batidora y agrega la leche condensada y el coco rallado.
Tritura y distribuye esta crema en los cuencos del caramelo.
Hornea a 180 grados durante 20 minutos. Desmolda.

Corta la otra mitad del mel6n en rodajas finas.

Sirve el flan de meldn y coco y acompafa con las lonchas finas
de meldn. Decora con menta.

16. FLAN DE NARANJA (2 p.)
1 naranja
250 ml de leche



2 huevos
6 cucharadas de azlcar
hojas de menta

Para hacer el caramelo, pon a calentar un cazo al fuego. Ahade
dos cucharadas de azlcar y deja que vaya haciéndose. Viértelo
después en la base de dos moldes.

Casca los huevos en un bol y bate bien. Ahade dos cucharadas
de azlcar, la ralladura de la corteza de media naranja (reserva
el resto de la corteza) y la leche. Remueve y rellena los moldes
de caramelo con esta mezcla.

Coloca los moldes al bafio maria en una fuente amplia con
agua y hornea a 180 grados durante 35 minutos, hasta que
estén cuajados. Deja enfriar.

Corta unos trozos de la corteza de naranja y retira las partes
blancas. Corta en juliana fina y ponlas a cocer en un cazo con
agua. Cuando empiece a hervir aparta del fuego y escurre el
agua. Vierte un chorrito de agua en ese mismo cazo, ponlo a
calentar al fuego y afiade dos cucharadas de azlcar. Deja cocer
a fuego suave durante 8-10 minutos. Cuela.

Desmolda los flanes en platos, acompana con unas tiras de
corteza de naranja confitadas y decora con hojas de menta.
Sirve.

17. FLAN DE PAN CON ALMENDRAS Y NARANJA (2 p.)
2 huevos
40 g de miga de pan
25 g de almendras molidas
140 ml de leche
70 ml de leche condensada
2 cucharadas de azlcar
1 naranja
frutas rojas
Para hacer el caramelo, pon el azicar en un cazo (si quieres
puedes poner un chorrito de agua y de limdn) y cocinalo hasta
que se dore y tenga consistencia de caramelo (2-3 minutos).



Extiéndelo en el fondo de los moldes.

Coloca en el vaso de la batidora la miga de pan troceada, los
huevos, la almendra molida, las dos leches vy la ralladura de
naranja. Tritura, vuelca en los moldes y hornea a 160-180
grados durante 20-25 minutos (con el horno precalentado).

Desmolda los flanes en un plato y decora con frutas rojas
(arandanos, fresas, frambuesas).

18. FLAN DE QUESO (4-6 p.)



18.50 g de queso tierno rallado
4 huevos
8 cucharadas de azucar
2 | de nata
12 nueces peladas
grosellas
hojas de menta
Ralla el queso y reserva.

Pon a calentar una sartén antiadherente. Cuando esté bien
caliente anade 4 cucharadas de azlcar hasta que se caramelice.
Conviene revolver el azlicar a medida que se vaya derritiendo.

Vierte el caramelo sobre el molde y esparcelo, moviendo el
molde para que se distribuya bien.

Pon los huevos y el resto del azlcar en un bol. Bate todo bien
y agrega la nata y el queso rallado. Mezcla hasta que quede una
masa homogénea vy viértela en el molde. Introduce en el horno
al bafio maria a 180 grados durante 40 minutos.

Deja enfriar y desmdldalo con cuidado. Adorna con las nueces,
grosellas y hojas de menta.

19. FLAN DE QUESO Y MIEL (6-8 raciones)
300 g de leche condensada
250 g de queso cremoso de untar
1 cucharada de miel
4 cucharadas de azlcar
4 huevos
10 fresas
Ya de | de leche
vinagre
vinagre de mddena
un chorrito de nata
hojas de menta
Para el caramelo, pon el azlicar a fundir en una sartén con
unas gotas de agua y vinagre. Cuando se funda y coja un poco



de color, viértelo sobre el molde (reservando un poco) y
esparcelo bien.

Anade al caramelo sobrante unas fresas limpias y picadas.
Cuando se embadurnen, anade un chorrito de vinagre de
modena. Dale un hervor, pasa a un bol y reserva.

Mezcla los huevos batidos y el queso. Mezcla bien y sigue
anadiendo la leche condensada, la miel y la leche. Mezcla todo
bien y vierte la preparacion en el molde. Cocina en el horno al
bafio maria a 165 grados durante unos 40 minutos. Deja enfriar
antes de desmoldar.

Monta la nata ligeramente con unas varillas. Desmolda el flan y
sirve acompahado de las fresas y la nata. Adorna con hojas de
menta.

20. FLAN DE ZANAHORIA Y CALABAZA (2 p.)



2Q@00 g de calabaza
1 zanahoria
> | de leche
2 huevos
4 cucharadas de azucar
1 cucharada de harina de maiz
1 palo de canela
vinagre
canela molida
moras
frambuesas
arandanos
hojas de menta
Para el caramelo, pon a calentar un poco de agua en una
cazuela y anade una cucharada de azUcar y un chorrito de
vinagre. Cocina a fuego medio hasta que tenga color y
consistencia de caramelo. Viértelo en los moldes.

Pela la calabaza, retira las pepitas y trocea. Limpia la zanahoria
y trocea. Pon a cocer las hortalizas en un cazo con el palo de
canela, tres cucharadas de azUcar y la leche (reserva un poco).
Cuando empiece a hervir, baja el fuego y cocina durante 15
minutos.

Deslie en un cuenco la harina con la leche reservada y afade al
cazo con las hortalizas. Remueve hasta que se espese y deja
templar. Retira la canela y tritura con la batidora eléctrica.
Anade los huevos, bate y vierte en los moldes.

Coloca los moldes en una fuente amplia con agua (bafio maria)
y hornea (con el horno previamente caliente) a 170 grados
durante 20-25 minutos. Deja enfriar.

Desmolda en platos y espolvorea una pizca de canela por
encima. Decora el postre con moras, frambuesas, arandanos y
unas hojas de menta. Sirve.

21. FLAN EXPRES (8 p.)



21.| de leche

6 huevos
150 g de azUcar
Para el caramelo
100 g de azUcar
medio limon

Para hacer el caramelo, pon el azUcar, dos cucharadas de agua
y unas gotas de limén en una sartén y deja cocer a fuego lento.
Cuando empiece a tomar color castafo retiralo del fuego y
espera a que casi desaparezcan las burbujas. Viértelo en el
molde y extiéndelo bien.

Coloca los huevos en un bol y batelos con una varilla manual.
Afiade el azlcar y sigue batiendo. Vierte la leche y remueve
suavemente. Si queda algiin grumo puedes colar la mezcla.

Pon un poco de agua (2 dedos) en la olla a presion, coloca
dentro el molde, vierte la mezcla del flan y tapalo bien con un
trozo de papel de aluminio. Pon la tapa de la olla y espera a que
empiece a salir el vapor. Deja cocer durante 5 minutos. Apaga el
fuego y espera a que pierda toda la presion. Deja que se enfrie
y retira el molde de la olla.

Para desmoldar, presiona con la mano separando el flan de las
paredes, coloca un plato encima y voltéalo.

22. PANNA COTTA (2 p)

1 vaso y medio de leche

1 vaso de nata liquida

4 cucharadas de azucar glas

1 vaina de vainilla

5 hojas de gelatina

hojas de menta

Para la salsa

150 gramos de orejones de albaricoques
(desecados)

2 ciruelas pasas deshuesadas



1 cucharada de brandy

Pon en remojo los orejones Y las ciruelas pasas la vispera. Coloca
en el vaso batidor los orejones y las ciruelas y vierte el brandy.
Tritura con una batidora eléctrica hasta conseguir una crema suave y
uniforme.

Pon la nata y la leche en un cazo al fuego. Abre la vaina de vainilla,
rasca el interior y ahadelo. Agrega el azucar glas. Lleva lentamente a
ebullicion y cuando empiece a burbujear apagalo.

Pon las hojas de gelatina en agua fria para que se ablanden.
Escurrelas y afiadelas a la mezcla anterior removiendo hasta que se
disuelvan. Vierte el preparado en dos moldes, deja templar e
introduce en el frigorifico hasta que se solidifiquen.

Desmolda y sirve la panna cotta acompafada de la salsa de
orejones. Adorna con hojas de menta.






Bolleria y panaderia

1. BARRITAS ENERGETICAS Y TE DE MENTA (4 p.)



Todajas de limén

hojas de menta
azucarillos

Para las barritas

100 g de muesli

1 pufado de avellanas
1 pufado de almendras
1 puhado de pifiones

3 cucharadas de miel

1 cucharada de melaza
1 cucharada de semillas

de sésamo
aceite de oliva
Para el té de menta
4 cucharaditas de té
10 hojas de menta
1 trozo de corteza de limon

Para hacer las barritas, introduce en un cazo la melaza, la miel
y media cucharada de aceite de oliva. Agrega las avellanas
picadas, los pifiones, las almendras, el muesli y las semillas de
sésamo. Ve removiendo mientras se tuestan. Forra un molde
rectangular con film de cocina y vierte la mezcla. Aplasta un
poco y envuélvela con el film. Presiona y deja que se enfrie.
Después, cértala en barritas.

Para hacer el té, pon a hervir medio litro de agua en un cazo.
Introduce en la tetera el té y la corteza. Vierte el agua hirviendo
y afiade 10 hojas de menta.

Sirve las barritas energéticas con el té de menta y decora con
menta y con una rodaja de limén. Acompana con unos
azucarillos.

2. BOLLOS DE LECHE



200 g de harina de fuerza (tipo 55)
4-6 cucharadas de harina
150 g de mantequilla
150 g de azUcar glas
3 huevos
15 g de levadura de panaderia
Y4 de | de leche
huevo batido (para pintar)
azUcar o crema pastelera
sal

Pon la harina de fuerza en un bol y afade una pizca de sal y el
azucar glas. Mezcla bien. Diluye la levadura en un poco de leche
tibia y agrega al bol. Vierte el resto de la leche poco a poco sin
dejar de batir (siempre en el mismo sentido). Incorpora los
huevos de uno en uno y sigue mezclando. Ahade la mantequilla
a punto de pomada y amasa bien durante un buen rato hasta
conseguir una masa homogénea.

Deja reposar la masa a temperatura ambiente hasta que
duplique o triplique su tamaho.

Agrega 4-6 cucharadas de harina y sigue amasando hasta que
baje. Introduce la masa en el congelador y deja que se
endurezca.

Espolvorea una superficie lisa con harina (para trabajar la
masa) y dale forma a la masa haciendo bollos. Haz a cada bollo
cortes transversales con el cuchillo y cubrelos con un pafio
limpio y seco. Deja reposar de 60 a 90 minutos.

Pinta los bollos con huevo batido y espolvorea un poco de
azucar por encima o crema pastelera. Hornea (con el horno
previamente caliente) a 175 grados durante 10 minutos. Sirve.

3. BUNUELOS CASEROS RELLENOS DE CREMA DE
CHOCOLATE (2 p.)



Fara la crema de chocolate
Y4 de | de leche
2 huevos
75 g de azUcar
20 g de harina de maiz refinada
1 pizca de mantequilla
50 g de chocolate de cobertura
Para la masa
2 huevos
37 g de harina
15 ml de aceite de oliva
sal
Para adornar
1 yogur natural
cacao en polvo
hojas de menta
Para hacer la crema de chocolate, mezcla el azlicar con la
harina y ahade parte de la leche y los huevos. Pon el resto de la
leche a calentar y viértela sobre la mezcla. Pasa nuevamente la
mezcla a la cazuela, afade el chocolate y cocina hasta que se
espese.
Después, pasala a un bol y echa unos trocitos de mantequilla y
mezcla todo bien.

Para la masa, pon a calentar en un recipiente 63 ml de agua
con una pizca de sal y el aceite. Retira del fuego, incorpora la
harina y mezcla bien hasta que quede una masa homogénea.
Pon nuevamente al fuego, rehoga un poco y retira. Incorpora
los huevos de uno en uno y bate bien, sin que lleguen a
cuajarse. Deja reposar la masa durante 10 minutos.

Con una cucharilla coge pequenas porciones de la masa y
frielas en una sartén con abundante aceite caliente. Cuando se
inflen y se doren los bufiuelos retiralos y escurrelos sobre un
plato cubierto con papel de cocina. Deja enfriar y rellénalos con
la crema de chocolate.



Sirve los bufiuelos sobre una cama de yogur y espolvoréalos
con cacao en polvo. Adorna con hojas de menta.

4. BUNUELOS DE BONIATO (30-40 unidades)



450 g de boniato
125 g de harina de reposteria
5 g de levadura de panaderia
2 cucharadas de azucar
/2 cucharadita de canela
2 cucharadas de miel
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta
Pela los boniatos, trocéalos y ponlos a cocer en una cazuela
con agua durante 25 minutos aproximadamente. Escurrelos y
reserva 3 cucharadas del agua. Coloca los boniatos en un bol y
aplastalos con un tenedor hasta que queden reducidos a puré.

Agrega la harina al bol y mezcla bien. Diluye la levadura en el
agua reservada y ahade. Mezcla bien hasta que todos los
ingredientes queden perfectamente integrados. Ahade media
cucharada de azlcar y mezcla. Tapa con film de cocina y deja
que repose como minimo durante 30 minutos.

Pon a calentar abundante aceite en un cazo a fuego medio.
Coge pequenas porciones con una cuchara, pasalas por un poco
de aceite para que no se peguen y frielas en el aceite.
Escurrelas sobre un plato forrado con papel de cocina.

Calienta un poco la miel. Mezcla el resto del aztcar con la
canela y espolvorea los bunuelos. Salpica con la miel si lo
deseas y decora con una hojita de menta. Sirve.

5. BUNUELOS DE FRESAS (6 p.)



24 fresas
aceite para freir
azucar con canela
natillas
Para la masa
125 g de harina
/2 sobre de levadura
/2 vaso de leche
sal
1 huevo
1 cucharada de aceite de oliva
1 cucharada de licor de frutas

Para preparar la masa, mezcla bien la harina, la levadura, una
yema de huevo, el aceite, el licor y una pizca de sal. Agrega, a
continuacion, la leche poco a poco y mezcla hasta obtener una
pasta sin grumos. Con una varilla bate todo muy bien. Deja
reposar tapado y a temperatura ambiente unas 3 horas. Agrega
la clara montada y sigue mezclando con una varilla. Introduce
las fresas (sin rabito pero enteras) para rebozarlas.

Frie los bunuelos de fresa en abundante aceite caliente.
Cuando estén doraditos sacalos bien escurridos de aceite.

Por Ultimo, rebdzalos en azlcar con canela.
Para servir, acompana los bufiuelos con natillas.

6. BUNUELOS DE MANZANA (4-6 p.)



6. manzanas

2 copitas de anis dulce
zumo de limén

aceite de oliva

azUucar con canela molida
natillas

Para la pasta

150 g de harina

1 sobre de levadura
en polvo

sal

150 ml de leche

2 huevos

50 g de azUcar

Limpia, pela y corta las manzanas en trozos (sin corazén). Pon
a macerar con el anis y el zumo de limon.

Para preparar la pasta, mezcla bien la harina, la levadura, el
azucar y una pizca de sal. Agrega, a continuacion, la leche poco
a poco hasta obtener una pasta sin grumos. Ahade los huevos y
con una varilla bate todo muy bien. Deja reposar unos minutos.

Pasa los trozos de manzana por la pasta (rebozando) y frielos
en abundante aceite caliente. Cuando estén doraditos los
escurres de aceite y los rebozas en azucar con canela.

Para servir, acompana los bufiuelos con unas natillas.

7. BUNUELOS DE QUESO (8-10 p.)



200 g de harina
150 g de queso curado
2 cucharadas de azucar
2 claras de huevo
1 vaso de cava
1 cucharadita de levadura en polvo
sal
canela molida
aceite de oliva virgen extra
hojas de menta
Para el almibar
12 vaso de azUcar
1 palo de canela
frambuesas
moras
grosellas
Para la masa, pon en un bol el azlcar, la canela, una pizca de
sal y la levadura.

Tamiza la harina e incorpdrala. Mezcla bien.

Vierte el cava poco a poco sin dejar de mezclar. Deja fermentar
la masa durante 15 minutos.

Con una batidora eléctrica monta las claras de huevo a punto
de nieve. Ralla el queso. Incorpora las claras y el queso a la
masa y mezcla bien.

Frie pequenas porciones de masa en una sartén con abundante
aceite caliente. Saca los bufiuelos y escurrelos sobre papel de
cocina.

Para el almibar, pon a hervir en una cazuela, el azicar, medio
vaso de agua vy el palo de canela. Agrega 2 frambuesas, 2
moras y un racimo de grosellas. Cuece durante 15 minutos.

Sirve los bufiuelos y riégalos con el almibar.

8. BUNUELOS DE PASAS (8 p.)



8.00 g de harina

100 g de mantequilla

3 huevos

100 g de pasas

2 cucharadas de azlcar

sal

ralladura de limdn

20 uvas

un trozo de chocolate
de cobertura

aceite de oliva
Pon las pasas en remojo en un bol con un poco de agua.

Limpia las uvas y sécalas bien. Funde el chocolate de cobertura
y bafa las uvas en él, pasalas a un plato y resérvalas.

Pon en una cazuela un cuarto de litro de agua, la mantequilla,
el azlcar y una pizca de sal. Cuando rompa a hervir afiade la
harina y remueve con una espatula de madera hasta conseguir
una masa densa. Retira del fuego y agrega un poco de ralladura
de limdn. Deja templar un poco y afiade los huevos, de uno en
uno, removiendo enérgicamente. Agrega las pasas escurridas y
mezcla bien.

Calienta abundante aceite en una sartén. Cuando esté caliente
echa pequefas porciones y frielas. Dales la vuelta para que se
doren por los dos lados y escurre los bunuelos sobre papel de
cocina.

Para servir, coloca los bufiuelos en una fuente y acompafalos
con las uvas banadas en chocolate.

9. BUNUELOS DE PLATANO (4 p.)



. platanos
100 g de harina
1 cucharada de levadura en polvo
1 cucharada de azucar
4 cucharadas de cerveza
1 huevo
aceite de oliva
canela molida y azUcar para espolvorear

Para hacer la masa de los buiuelos mezcla en un recipiente la
harina, la levadura y la cerveza. Mezcla todo. Ahade una
cucharada de aceite, la yema del huevo y el azlcar. Deja que
repose la masa unos minutos. Monta la clara y anadela con
cuidado para que no se baje.

Pela los platanos y corta cada uno en 3 o0 4 trozos.
Espolvoréalos con canela, banalos en la masa de bunuelos y
frielos en abundante aceite caliente.

Sirve los bunuelos, pinchalos con unos palos de brocheta y
espolvorea con azlcar y canela.

10. CRUASANES CON HORCHATA MERENGADA (2 p.)



1Q. cruasanes
2 nueces de mantequilla
mermelada de albaricoque y frambuesa
9 fresas
/2 pifa
Para la merengada
2 | de horchata
2 claras de huevo
100 ml de nata liquida
corteza de limon
1 palo de canela

Para la horchata merengada, pon en un cazo la horchata con el
palo de canela y un trozo de corteza de limén. Tapa y cocina a
fuego suave durante 10 minutos. Cuélala sobre un bol.

Pon las claras en un bol y méntalas a punto de nieve con la
batidora de varillas. Introduce la nata en otro bol y batela hasta
que esté semimontada. Pon a enfriar en el frigorifico por
separado la nata, las claras y la horchata hasta el momento de
servir.

Abre los cruasanes por la mitad y tuéstalos boca abajo en la
tostadora. Retira y unta la cara interior con mantequilla.
Después, unta uno con mermelada de albaricoque y el otro con
frambuesa.

Licua las fresas y la pina en la licuadora y pasa el zumo a un
vaso.

Incorpora las claras a la horchata y remueve con la varilla.
Agrega la nata montada y vuelve a remover. Sirve los cruasanes
con la horchata merengada y el zumo.

11. OVNIS DE MANZANA (4 p.)



12P. manzanas (stark delicious)
100 g de pasta kataifi
175 g de pan rallado
1 yema de huevo
1 limén
1 mandarina
1 naranja
2 cucharadas de harina integral
1 nuez de mantequilla
1 vaina de vainilla
nuez moscada
canela molida
hojas de menta
1 yogur natural
1 cucharada de azucar
grosellas
Pela las manzanas, descorazdnalas, partelas en taquitos y
ponlas en un bol. Ralla las cortezas del limoén, la naranja y la
mandarina. Pon en un bol el pan rallado y ahade las ralladuras.
Exprime el limdn y agrega su zumo junto con unas semillas de
vainilla y la nuez moscada. Incorpora la harina, rocia con canela
y anade la yema de huevo. Vierte el zumo de frutas sobre las
manzanas troceadas. Mezcla, prensa con film de cocina para
que no entre aire y deja enfriar 30 minutos en el frigorifico.
Funde la mantequilla en el microondas. Haz unas bolas con la
pasta de manzana, envuélvelas con la pasta kataifi y pinta con
la mantequilla para que la pasta no se suelte. Frie 2-3 minutos
por cada lado. Acompana estos ovnis con un vasito de yogur y
grosellas.
Decora el plato con unas ramitas de menta y espolvorea sobre
los bufiuelos un poco de canela y el aztcar. Adorna con
grosellas.

12. PAN DE AJO (4 unidades)



12. dientes de ajo
135 ml leche
250 g de harina de fuerza
15 g de mantequilla
10 g de levadura de panaderia
2 huevos
azucar
sal
polvo de ajo
harina para amasar
jamodn serrano, tomate y aceite

de oliva (opcionales)

Pon los ajos en remojo con agua para que se ablanden,
pélalos, trocéalos y cuécelos en la leche. Trituralo todo con la
batidora y diluye la levadura.

Pon la harina en un bol, afiade una pizca de azlcar y otra de
sal y la mantequilla en trocitos a temperatura ambiente. Vierte
la leche poco a poco y amasa con la mano. Ahade un huevo y
sigue amasando. Pasa la masa a una superficie plana,
espolvorea un poco mas de harina y amasa hasta conseguir una
masa elastica y que no se pegue. Prepara cuatro bollos, hazles
unos cortes superficiales, unta con el otro huevo batido y
espolvorea un poco de ajo en polvo. Coldcalos en una bandeja
de horno con papel de hornear, tapa con un pafo y deja que
fermente la masa durante unos 30 minutos.

Hornea los bollos a 180 grados durante 15-18 minutos y deja
que se templen antes de servir,

Puedes servir este pan con un chorrito de aceite, tomate y
jamodn serrano.

13. PAN DE CEBOLLA (10 raciones)



13. cebolla
250 g de harina
20 g de levadura de panaderia
prensada
150 ml de leche
1 huevo
25 g de mantequilla
15 g de sal
mantequilla y harina
para el molde
hojas de menta
mermelada de calabaza
Pocha la cebolla pelada y picada en una sartén con la
mantequilla. Diluye la levadura con un poco de leche, el resto
témplala en el microondas.

Mezcla en un recipiente el huevo, la harina y una pizca de sal.
Anade la levadura diluida en la leche y el resto de leche tibia
poco a poco, amasando con la mano. Pasa a una superficie
enharinada y sigue amasando hasta que quede una masa
homogénea.

Introduce la masa en un molde (de forma rectangular, como
para plum cake) y deja que fermente (doblara su volumen). A
continuacion introddcelo en el horno a 165 grados durante 30
minutos.

Una vez que esté frio, sirve; puedes acompafarlo con
mermelada de calabaza y hojas de menta.

14. PAN DE CENTENO, ALMENDRAS Y MIEL (6 p.)



14,00 g de harina de centeno
300 g de miel
60 g de levadura de panaderia
50 g de azUcar
50 g de almendra en polvo
sal
1 cucharadita de anis verde
1 cucharadita de canela molida
mantequilla y harina para el molde
Para decorar
mermeladas variadas (albaricoque, frambuesa, arandano)
nata liquida
gajos de pomelo
hojas de menta
Coloca la harina, la levadura, la almendra, el azlcar, el anis, la
canela y una pizca de sal en un recipiente. Mezcla bien.

Agrega la miel y vierte medio vaso de agua, poco a poco.
Termina de amasar a mano hasta que quede una masa
homogénea.

Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con
un poco de harina. Vierte dentro la masa del pan de centeno e
introduce en el horno a 150-160 grados durante 60-90 minutos.
Retiralo del horno, deja que se temple y desmdldalo.

Pela y saca gajos del pomelo. Con una varilla manual monta la
nata un poco. Sirve el pan y decdralo con las mermeladas, unos
gajos de pomelo, un poco de nata y unas hojas de menta.

15. PAN DE HIGOS (8-10 p.)
500 g de higos secos
100 g de almendras
50 g de nueces
100 g de harina
5 cucharadas de leche
1 copita de anis
mantequilla y harina para el molde



datiles, grosellas, arandanos y naranja confitada
hojas de menta

Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvorea un
poco de harina. Retira el exceso.

Trocea los higos, pica las almendras y las nueces y pon todo en
un bol. Afade la harina y mezcla bien. Incorpora la leche y la
copita de anis y remueve.

Vierte la masa dentro del molde y cubre con papel de aluminio
(también untado con mantequilla). Hornea a 160 grados
durante 30 minutos. Deja templar y desmolda.

Sirve el pan de higos con unos datiles, grosellas, arandanos y
tiras de naranja confitada y decora con hojas de menta.

16. PAN DE NUECES (8 p.)



1600 g de harina
10 g de sal
10 g de levadura de panaderia
huevo batido
2 pufados de nueces peladas

Echa en un bol la harina y la sal y mezcla bien. En el centro
haz un agujero y anade la levadura desmigada. Moja con medio
litro de agua poco a poco, amasando con las manos. Cuando
consigas una buena masa échala sobre una superficie plana
espolvoreada con harina. Continda amasando, estirando y
recogiendo hasta conseguir una masa uniforme (si te queda
muy blanda puedes afadirle un poco mas de harina). Dale
forma de bola, pela las nueces e introdlcelas en la bola de
masa. Continla amasando, ahora con mas fuerza. Trocea la
masa y dale forma de panecillos o barras. Coldcalos en una
fuente de horno, previamente cubierta con papel de hornear.
Dales unos cortes superficiales y transversales a los panecillos
con un cuchillo bien afilado y déjalos fermentar hasta que
dupliquen su volumen.

Una vez fermentados, Untalos con huevo batido y hornea. Los
mas grandes en horno caliente a 160 grados durante 20
minutos, y los pequenos a 200 grados durante 15 minutos.
Déjalos enfriar, y listos para servir.

17. PAN DE PLATANO Y NUECES (12 p.)



1. platanos
125 g de nueces
75 g de orejones de albaricoque hidratados
25 g de pasas
125 g de harina de maiz refinada
125 g de harina integral
125 g de azlcar moreno
1 nuez de mantequilla
1 huevo
mantequilla y harina para el molde
5 g de levadura deshidratada
sal
Unta un molde apto para el horno con mantequilla y
espolvorea un poco de harina. Retira el exceso.

Funde la mantequilla en una sartén a fuego medio y afiade los
platanos pelados y cortados en rodajas. Deja que se poche.
Cuela para retirar la grasa sobrante. Reserva.

Mezcla la harina de maiz y la integral en un bol y anade el
azucar, la levadura deshidratada y una pizca de sal. Pica la
mitad de las nueces (reserva el resto) y los orejones y agrega al
bol. Incorpora las pasas y mezcla todo bien. Afade el platano
pochado y el huevo y amasa bien con las manos.

Vierte la masa en el molde y anade por encima las nueces
reservadas. Deja fermentar durante una hora.

Introduce en el horno y hornea (con el horno previamente
caliente) a 165 grados durante 40 minutos. Deja enfriar y
desmolda.

Corta 2 o 3 porciones por racion y sirve.

18. PAN DE REMOLACHA (12-16 p.)



18. kg de harina integral
3 remolachas cocidas
1 vaso de caldo de remolacha
40 g de levadura fresca
4 cucharaditas de miel
3 cucharaditas de bicarbonato
2 cucharaditas de sal gruesa
2 cucharaditas de jengibre en polvo
/2 vaso de aceite de oliva
virgen extra
mantequilla
harina
Para acompanar
mantequilla
fruta
Coloca en un bol la mitad de la levadura, la miel, el
bicarbonato y la sal. Vierte la mitad del liquido resultante de
cocer las remolachas y mezcla bien. Ahnade un poco de harina
hasta que quede una masa densa. Tapa la masa con film de
cocina o con un pafio himedo. Deja reposar la masa durante 60
minutos.

Pica la remolacha cocida, coldcala en una jarra y tritura con la
batidora eléctrica.

Coloca el resto de la harina en un bol grande, afade el resto
de la levadura, agrega la masa anterior fermentada, el aceite, el
jengibre y el puré de remolacha. Amasa a mano.

Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina,
Vierte dentro la masa (reserva un poco) e introduce en el horno
a 160 grados durante 40 minutos. Deja enfriar y desmdldalo.
Puedes acompafarlo con fruta y mantequilla.

19. PAN DE ROQUEFORT Y NUECES (4 p.)



1900 g de harina
80 g de queso roquefort
50 g de nueces
20 g de levadura prensada
2 cucharadas de leche en polvo
20 ml de aceite de oliva
sal
2 manzanas
2 cucharadas de azucar
aceite y harina para el molde
Unta un molde apto para el horno con un poco de aceite y
espolvorea un poco de harina. Retira el exceso.

Para la masa, pon la levadura en un bol y ahade una pizca de
sal y un chorrito de agua. Mezcla bien. Agrega la leche en polvo,
el aceite y el queso y sigue mezclando hasta conseguir una
masa homogénea.

Pon la harina en un bol y sazona. Incorpora la masa anterior y
empieza a amasar hasta que se integren bien todos los
ingredientes.

Introduce la masa del pan en el molde, tapala con un pafio
limpio y seco y deja reposar durante 1 hora, hasta que
fermente. Una vez que haya fermentado, afiade las nueces
picadas. Hornea el pan a 150 grados durante unos 40-45
minutos.

Para hacer la compota, pela, descorazona y trocea las
manzanas y ponlas en una cazuela con dos cucharadas de
azucar y un chorrito de agua. Cocina a fuego lento durante 10-
15 minutos hasta que las manzanas estén blanditas (sin llegar a
deshacerse).

Sirve el pan cortado en rebanadas y acompaia con la compota
de manzana en una copa.

20. PAN DULCE DE CALABAZA Y AVENA (4 p.)
200 g de calabaza



100 g de copos de avena
100 g de nueces picadas
1 naranja
200 g de harina
100 g de azUcar
1 cucharada de levadura
en polvo
2 huevos
2 claras de huevo
8 cucharadas de aceite de oliva
canela molida
8 clavos de olor
mermelada de arandanos
mermelada de albaricoque
nata liquida
hojas de menta
mantequilla y harina para el
molde
Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvorea un
poco de harina. Retira el exceso.

Para el puré de calabaza, pela la calabaza, retira las pepitas,
trocea y ponla a cocer en una cazuela con un chorrito de agua.
Cuando esté tierna, escurre, ponla en un bol y aplasta con un
tenedor.

Para la masa, pon la harina en un bol y anade las nueces, los
copos de avena, el azlcar, la levadura, una pizca de canela, los
clavos aplastados vy la ralladura de naranja (haz un zumo con la
naranja). Mezcla bien y agrega los huevos, las claras, el puré de
calabaza, el zumo de la naranja y el aceite. Amasa a mano
hasta conseguir una masa homogénea.

Coloca la masa en el molde y hornea a 200 grados durante 35-
40 minutos. Deja templar y desmolda.

Para las tres salsas, pon a calentar por un lado la mermelada
de arandanos en una cazuela y por otro la mermelada de
albaricogue. Ahade a cada cazuela unas gotas de agua y



remueve para aligerar. Por otro lado, bate la nata en un bol con
la varilla hasta que coja un poco de cuerpo y afade unas hojas
de menta picadas.

Sirve el bizcocho en rodajas y acompahalo con las tres salsas
en cuencos.

21. PAN DULCE DE KAKI (8 p.)



2100 g de harina
200 g de azucar moreno
3 kakis
125 g de mantequilla
100 g de almendra picada
3 huevos
1 sobre de levadura
sal
hojas de menta
Tamiza la harina, agrega la levadura, una pizca de sal, las
almendras y la mantrequilla. Mezcla bien y reserva.
Pela dos kakis y picalos. Ponlos a cocer en una cazuela con el
azucar a fuego lento durante 10 minutos aproximadamente.

Casca los huevos en un bol grande y batelos con una batidora
eléctrica de varillas. A medida que vas batiendo, afiade los kakis
con el azucar. Incorpora la mezcla de harina, levadura y
almendras. Amasa a mano.

Rellena un molde tipo cake, pela el otro kaki, corta rodajas y
coldcalas en la parte superior. Introduce en el horno a 170
grados durante 40-45 minutos. Deja templar, desmolda y decora
con hojas de menta.

22. PAN MULTICEREALES (8 p.)



2200 g de harina integral de trigo
200 g de harina de centeno
20 g de semillas de sésamo
20 g de semillas de lino
20 g de pipas de girasol
15 g de levadura de panaderia
15 g de sal
1 cucharada de azucar
huevo batido
mantequilla y harina para el
molde
grosellas
hojas de menta
Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvorea un
poco de harina.

Tuesta la mitad de las semillas de sésamo, las de lino y las
pipas en una sartén. Retira y reserva. Mezcla el resto y reserva.

Mezcla en un bol el azlcar, la sal, la harina integral y la de
centeno. Diluye la levadura en un poco de agua y anade al bol.
Vierte 300 ml de agua poco a poco sin dejar de mezclar bien
todos los ingredientes con la otra mano.

Coloca la masa sobre una superficie lisa y amasa bien hasta
conseguir una masa uniforme. Introduce la masa en el molde,
cubre con un pano limpio y seco y deja que fermente durante
unos 30-40 minutos (dependiendo de la temperatura) hasta que
doble su volumen.

Pinta el pan con un poco de huevo batido, espolvorea las
semillas y vuelve a pintar con huevo. Hornea a 165 grados
durante 30-40 minutos. Deja templar, desmolda y sirve. Decora
con hojas de menta y grosellas.

23. PAN Y MANTEQUILLA DE AGUACATE (8 raciones)
500 g de harina de fuerza (tipo 55)
1 cucharada de leche en polvo



25 g de azUcar
15 g de levadura deshidratada
15 g de sal
20 g de mantequilla
mantequilla y harina para el molde
Para la mantequilla de aguacate
2 aguacates
sal
ajo en polvo
cebolla en polvo
1 cucharada de zumo de limdn

Para hacer el pan, mezcla la harina, la levadura, la leche en
polvo, la mantequilla, una pizca de sal y el aztcar. Aflade 300 ml
de agua poco a poco amasando con las manos. Pasa la masa a
una superficie plana y sigue amasando, hasta que no se pegue
la masa en las manos. Unta un molde de rectangular con
mantequilla y harina, y coloca la masa, tapa con film de cocina y
deja que fermente la masa durante una hora.

Hornea a 200 grados durante unos 40 minutos
aproximadamente y deja que se temple.

Para la mantequilla de aguacate, pela y retira el hueso de los
aguacates. Coloca la carne en un vaso batidor con el zumo de
limon, una pizca de sal, otra de ajo y otra de cebolla en polvo.
Tritura con la batidora.

Sirve unas rebanadas de pan con la mantequilla de aguacate.

24, PANECILLOS DE TE
300 g de harina
2 cucharaditas de levadura en polvo
100 g de azUcar
80 g de mantequilla
2 huevos
125 ml de leche
sal
azUcar mascabado o moreno



té y mantequilla para acompafar

Mezcla en un recipiente la harina, la levadura en polvo, una
pizca de sal y la mantequilla. Empieza a amasar y afnade el
azUcar (80 gramos y reserva el resto). Bate un huevo con una
yema hasta que quede espumoso y agrégalo a la mezcla
anterior. Ahade la leche poco a poco y amasa bien hasta que la
masa sea consistente. Extiéndela con el rodillo sobre una
superficie enharinada hasta que tenga un espesor de casi dos
centimetros. Corta la masa en circulos con un molde o un vaso
y coldcalos sobre la bandeja de horno con papel de hornear.

Bate la clara de huevo con un tenedor y unta con ella Ia
superficie de la masa de los panecillos; espolvorea unos con
azucar mascabado y otros con el azUcar reservado.

Hornea a 220 grados durante unos 15 minutos y deja que se
enfrien.

Sirve los panecillos y acompafia con té y un poco de
mantequilla.

25. TOSTADAS CON AGUACATE CARAMELIZADO (4 p.)

1 aguacate
8 rebanadas de pan de centeno con miel
2 yemas de huevo
3 cucharadas de azUcar
/2 | de leche
1 vaina de vainilla
jengibre
Pon las rebanadas de pan a remojar con un poco de leche (un
tercio). Cuando hayan absorbido toda la leche cocinalas a la plancha.

Calienta otro poco de leche en una cazuela con la vainilla abierta y
una pizca de jengibre rallado. Aparte, mezcla el resto de la leche con
las yemas y una cucharada de azucar. Bate bien y anade la leche
calentada, vierte de nuevo todo a la cazuela, dandole vueltas
continuamente, retira del fuego y deja que se enfrie. Retira la
vainilla.



Pela y corta en [aminas el aguacate, coldcalas encima de las
rebanadas de pan, espolvorea con azlcar y quémalas con el
quemador.

Sirve las tostadas con aguacate y acompana con la salsa.






Helados/frios

1. BISCUIT DE HIGOS CON SALSA DE NUECES (6-8 p.)
200 g de higos secos
4 yemas de huevo
6 cucharadas de
azUcar
2 | de nata semimontada
zumo de limon
hojitas de menta
Para la salsa de nueces
100 g de nueces
peladas
100 g de azUcar
> | de leche
Prepara un puré de higos cociéndolos sin tallo en agua durante
15 minutos. TritUralos con una batidora.

Haz un jarabe con un poco de agua con azUcar y un chorro de
limon. Mézclalo con las yemas y batelo durante 10 minutos
hasta que se monte. Agrega el puré de higos y mézclalo con
suavidad. Echa también la nata semimontada. Sigue mezclando
con cuidado. Rellena con la mezcla unos moldes individuales e
introdUcelos en el congelador. Una vez congelados, desmdldalos
con agua caliente.

Haz una salsa de nueces mezclando sus ingredientes (las
nueces troceadas). Reducelo a fuego lento, deja reposar y
cuélalo. Sirve el biscuit con salsa de nueces y decora con hojas
de menta.

2. BISCUIT DE PLATANO CON CHOCOLATE CALIENTE (6-8
p.)



2. platanos
2 huevos
1 taza y media de azlcar glas
1 taza y media de leche
1 taza y media de nata
sal
nuez moscada
34 de hoja de gelatina
2 cucharadas de zumo de limon
hojas de menta
chocolate de cobertura
Para el chocolate
1 vaso de leche
/2 vaso de nata
200 g de chocolate de cobertura
Pon la gelatina en remojo en agua fria hasta que se ablande.
Pon la mitad de la leche a cocer, agrega la gelatina y mezcla
bien. Pela 4 platanos y aplastalos con un tenedor hasta
conseguir un puré, riégalos con el zumo de limén y afadelos a
la cazuela. Vierte el resto de la leche, mezcla bien y espera a
que se enfrie.

Pon las yemas Y el azlcar glas en un recipiente y montalas con
la batidora eléctrica de varillas. Monta también (por separado)
las claras con una pizca de sal y la nata.

Agrega una pizca de nuez moscada a las yemas, incorpora las
claras, la mezcla de platano y la nata montada. Unelo con
movimientos suaves y envolventes. Pasa a un molde e introduce
en el frigorifico hasta que se endurezca.

Para el chocolate a la taza, pon a cocer a fuego lento la leche,
la nata y el chocolate hasta que esté espeso. Funde en el
microondas el chocolate de cobertura para decorar. Desmolda el
helado y decdralo con unos hilos de chocolate. Pela el otro
platano, cértalo en lonchas y coldcalas en la parte superior del
helado. Pon también unas hojas de menta. Para acompanar,



sirve el chocolate a la taza.

3. BISCUIT DE PLATANOS CON CHOCOLATE (8 p.)



. cucharadas de azucar
zumo de limon
2 yemas de huevo
3 platanos
1 vaso de nata semimontada
chocolate a la taza
Echa en un cazo el azUcar, afiade un chorro de agua y unas
gotas de zumo de limdn. Pon a calentar y deja hervir unos 3
minutos.

Coloca las yemas en un bol y vete anadiendo, poco a poco, el
jarabe caliente, a la vez que bates con una batidora de varillas.
Realiza esta operacion durante 5-7 minutos, hasta que se enfrie
y monten las yemas. Agrega el puré de dos platanos, triturados
con un chorrito de zumo de limdn, y mezcla. Ahade también la
nata y sigue mezclando.

Vierte esta crema en un molde grande o varios individuales y
congélalo.

Por ultimo, desmolda y sirve con el chocolate caliente,
decorandolo con un platano en rodajas.

4. BISCUIT DE QUESO (4 p.)
250 g de queso cremoso
para untar
100 ml de nata
3 yemas de huevo
50 g de azUcar
un chupito de ron
12 fresas
chocolate de cobertura
blanco y negro
hojas de menta
salsa de frambuesa
Monta las yemas con el aztcar con la batidora de varillas hasta
obtener una preparacidon espumosa y de un color casi blanco.
Afiade el queso y sigue montando un poco mas. Vierte el ron y



agrega la nata montada ligeramente. Vierte el preparado en los
moldes y cubrelo con film de cocina, e introducelos en el
congelador.

Funde los chocolates cada uno por su lado.

Limpia y retira el tallo de las fresas. En su lugar coloca unas
hojitas de menta y pincha con unos palos de brocheta.
Introduce unas fresas en el chocolate negro y otras en el
blanco.

Deja que se sequen sobre papel de hornear.

Sirve el biscuit helado y acompaina con las fresas. Adorna con
un poco de salsa de frambuesa y menta.

5. BISCUIT DE TURRON (4 p.)
/2 | de nata para montar
(fria)
200 g de turrdn blando
1 cucharada de azucar
chocolate negro
hojas de menta
Con un cuchillo pica el turrdn finamente y coldcalo en un bol.

Monta la nata con una batidora eléctrica de varillas. A medio
montar agrega el azlcar y sigue montando.

Agrega el turrdn a la nata y mezcla bien. Reparte la mezcla en
las copas y congélalas (aproximadamente 4 horas).

Con un cuchillo saca 4 cucharadas de virutas de chocolate y
espolvorea las copas. Addrnalas con unas hojas de menta y
sirve.

6. BOMBA HELADA CON SALSA DE FRAMBUESA (6 p.)



@00 g de queso de untar
2 yogures
6 cucharadas de azucar
4 de | de nata liquida
200 g de chocolate de cobertura
50 g de mantequilla
frambuesas
hojas de menta
Para la salsa de frambuesa
200 g de frambuesas
4 cucharadas de azucar
2 hoja de gelatina
Para la salsa de frambuesa, pon a cocer las frambuesas con 4
cucharadas de azlcar. Cuando se deshagan agrega la gelatina
(previamente remojada en agua fria) y mezcla bien. Cuela la
salsa con un colador para retirarle las pepitas y déjala enfriar.
Introduce en una manga pastelera y resérvala.

Pon en una cazuela al fuego la nata, 2 cucharadas de azlcar y
la mantequilla. Cuando se disuelva todo y empiece a hervir
viértelo sobre el chocolate. Mezcla bien hasta que se funda el
chocolate.

Con una placa de acetato forma pequenos cilindros y ciérralos
con celo. Bate con una varilla manual el queso con 4 cucharadas
de azucar y los 2 yogures hasta conseguir una crema
homogénea. Introducela en una manga pastelera.

Prepara 6 moldes individuales, sirve dentro de cada uno un
poco de crema, coloca el cilindro de acetato en el centro y sigue
rellenando la parte exterior del cilindro. Rellena el interior de los
cilindros con un poco de salsa de frambuesa y retiralos. Cubre
con un poco mas de crema e introduce en el congelador
durante 2-3 horas hasta que se congelen. Retira los moldes del
congelador, desmolda y napalos con el chocolate. Adorna cada
plato con un poco de salsa de frambuesa y unas hojas de



menta.

7. COPA DE TIRAMISU (4 p.)



&. bizcochos de soletilla
250 g de queso mascarpone
2 huevos
2 cucharadas de azlcar
1 cucharada de cacao amargo
en polvo
1 cucharada de café soluble
1 taza de café (recién hecho)
1 cucharadita de ron
1 onza de chocolate negro
de cobertura
hojas de menta
Mezcla el café recién hecho con el ron y emborracha los
bizcochos. Reserva.

Casca los huevos y separa las yemas de las claras. Reserva.

Monta las claras a punto de nieve con la batidora de varillas.
Cuando suban un poco agrega una cucharada de azuUcar y sigue
batiendo hasta que tengan una consistencia dura. Reserva.

Aparte, monta las yemas con la batidora de varillas y anade la
otra cucharada de azlcar. Agrega el queso mascarpone y las
claras con mucho cuidado.

Coloca un bizcocho en la base de las copas. Espolvorea una
pizca de café soluble y otra pizca de cacao. Cubre con la crema
de mascarpone (puedes hacerlo con una manga pastelera),
agrega de nuevo un poco de bizcocho y termina con una capa
de mascarpone. Rocia la copa con un poco de café soluble,
cacao y chocolate rallado. Decora con hojas de menta y sirve.

8. HELADO DE ARROZ CON LECHE CON BARQUILLO
Y CHOCOLATE (6 p.)

Para el arroz con leche

800 ml de leche

300 ml de nata

100 g de arroz



100 g de azUcar
3 palos de canela
Para el barquillo
2 claras de huevo
60 g de mantequilla
60 g de azlcar glas
60 g de harina
Para decorar
chocolate de cobertura
hojas de menta
grosellas

Para el arroz con leche, pon tres cuartos de litro de leche,
cuarto de litro de nata, el arroz y los palos de canela a cocer
(removiendo de vez en cuando) en una cazuela a fuego suave.
A los 30 minutos afiade el azlcar y deja cocer durante 10-15
minutos mas. Retira los palos de canela, deja templar, agrega la
leche y la nata reservadas anteriormente y tritiralo con una
batidora eléctrica. Pasalo por un colador, vierte la mezcla en
moldes e introduce en el congelador hasta que se endurezcan.

Para el barquillo, calienta la mantequilla en el microondas. Pon
las claras en una jarra, anade la mantequilla, la harina y el
azucar glas tamizados. Tritura con una batidora eléctrica hasta
conseguir una masa homogénea. Introdlcela en una manga
pastelera y extiende pequefas porciones (dandoles la forma que
mas guste) sobre una placa cubierta con papel o goma de
hornear. Introduce en el horno a 180 grados durante 4-5
minutos. Moldéalos cuando aun estén calientes.

Funde el chocolate en el microondas o al bafio maria. Sirve un
helado en cada plato y decoralo con hilos de chocolate, unas
hojas de menta y unas grosellas.

9. HELADO DE CUAJADA CON FRAMBUESAS (2 p.)
Ya de | de helado de nata
1 cuajada de leche
de oveja
25 frambuesas



3 cucharadas de azlcar
arandanos
canutillos
granadina
hojas de menta
Pon las frambuesas en una sartén con 2 cucharadas de azUcar
a fuego suave, machacando las frambuesas hasta conseguir un
jarabe. Cuela y reserva.

Coloca el helado en un vaso batidor, deja que se derrita un
poco, agrega la cuajada y un poco de azucar (reserva otro poco
para el final) y tritura con una batidora eléctrica.

Adorna el borde de las copas mojandolos con granadina y
después pasa el borde por el azlcar. Vierte el sorbete y un poco
de salsa de frambuesa por encima. Coloca dos canutillos.
Adorna con una hoja de menta y un arandano.

10. HELADO DE FRESAS (8 p.)



10. kg de fresas
1 limén
4 huevos
3 cucharadas de azucar
75 g de chocolate blanco
de cobertura
250 ml de nata liquida
hojas de menta
galletas
laminas de chocolate
Lava las fresas, escurrelas bien vy retirales los rabos. Col6calas
en una fuente apta para el horno, espolvorea azlcar, un poco de
corteza de limodn rallada y zumo de medio limén. Tapa con papel
de aluminio, cierra bien y hornea a 180 grados durante 10-15
minutos.

Monta la nata con la batidora de varillas. Separa las claras y las
yemas. Monta también las claras a punto de nieve con la
batidora de varillas. Bate las yemas y mézclalas con las fresas
asadas y pasadas por el pasapurés. Afiade la nata montada y a
continuacion las claras, mezclandolas suavemente. Pasa la
mezcla a un molde cubierto con papel de hornear. Mete en el
congelador y espera a que se congele.

Derrite el chocolate blanco con un poco de agua en un cazo,
removiéndolo hasta que el chocolate se diluya. Deja que se
enfrie y mézclalo con hojas de menta picadas.

Sirve el helado y la sopa de chocolate blanco y acompafa con

unas galletas y laminas de chocolate. Adorna con hojas de
menta.

11. HELADO DE LECHE MERENGADA (8 p.)



114 | de leche
4 de | de nata liquida
75 g de azUcar
3 claras de huevo
50 g de azUcar glas
2 hojas de gelatina o cola de pescado
/2 sobre de gelatina de fresa
1 palo de canela
1 trozo de corteza de limodn
hojas de menta
Pon en remojo las 2 hojas de gelatina en un bol con agua fria.
Deja ablandar.

Para la leche, pon a calentar la leche y la nata en una cazuela.
Afade el azlcar, el palo de canela y la corteza de limoén y deja
que se aromatice. Aparta del fuego e incorpora la gelatina. Deja
templar la leche y retira la canela y la corteza de limén.

Monta las claras a punto de nieve con la batidora de varillas.
Cuando suban un poco agrega el azlcar glas y sigue batiendo
durante unos cinco minutos, hasta que tengan una consistencia
dura. Incorporalas a la leche templada y mezcla bien.

Vierte la mezcla en moldes individuales y tapa con film de
cocina (es importante que el plastico esté en contacto con la
crema). Introduce en el congelador durante unas 2 horas, hasta
que se endurezca. Retira el plastico y desmolda.

Para la gelatina, pon a hervir un poco de agua en una cazuela,
aparta del fuego y afiade la gelatina de fresa. Disuélvela y vierte
un chorrito de agua fria. Pasa a un molde y deja que se cuaje.

Sirve el helado en un plato y decora con la gelatina de fresa y
unas hojas de menta.

12. HELADO DE MENTA (6-8 p.)



12. manojos de hojas de menta fresca
> | de leche
2 | de nata montada
5 yemas de huevo
2 cucharadas de azucar
1 vasito de licor de menta
chocolate a la taza

En una cazuela pon a calentar la leche con las hojas de menta
bien limpias y el azlcar hasta que hierva. Retira las hojas de
menta y pica parte de ellas.

Deja enfriar la leche y agrega las yemas de huevo una a una,
mezclando bien sin batir. Calienta a fuego suave, con cuidado de
que no hierva, hasta que esté espeso. Después deja enfriar y
distribuye a partes iguales en dos recipientes.

Reparte también la nata montada mezclando con cuidado.

Afade las hojas de menta picadas en uno de los recipientes y
en el otro el licor de menta. Vuelve a mezclar.

Vierte en un molde una capa de una de las mezclas e introduce
en el congelador hasta que se endurezca. Repite esta operacion
alternando las dos preparaciones hasta llenar el molde. Asi, el
helado tendra diferentes capas.

Por ultimo, desmolda el helado y sirve con chocolate a la taza.

13. HELADO DE MIEL (6-8 p.)



13.1 de leche
300 g de miel (mil flores, azahar...)
8 yemas de huevo
200 g de nata montada
Para decorar
miel, hojas de menta, frambuesas,
moras, grosellas y barquillos
Calienta la leche hasta que hierva y afade la miel poco a poco
revolviendo hasta que se disuelva.

Retira la mezcla del fuego y agrega las yemas de huevo
batidas. Cuécelo a fuego suave sin parar de remover hasta que
Se espese.

Coloca el recipiente con la crema dentro de otro con agua,
removiendo hasta que se enfrie.

Anade la nata montada mezclando con cuidado.

Viértelo en un molde bien frio y congela durante tres horas.
Desmolda, vy listo para servir.

Decora con miel, hojas de menta, frambuesas, grosellas, moras
y barquillos.

14. HELADO DE NARANJA (6-8 p.)



14alladura de corteza de 4 naranjas
200 g de azucar
250 g de nata semimontada
8 hojas de menta picadas
un chorro de licor de naranja
cucuruchos
obleas para helado
Prepara en una sartén un jarabe espeso calentando el azlcar
con la ralladura de naranja y cuatro cucharadas de agua. Una
vez hecho, déjalo templar.

Mezcla en un bol la nata semimontada con el jarabe ya frio, el
licor y las hojas de menta bien picadas. Echa este preparado en
un molde y congélalo de 4 a 6 horas.

Sirve el helado de naranja en cucuruchos o galletas para
helado.

15. HELADO DE QUESO (4 p.)
200 g de queso fresco de untar
2 yogures naturales
6 cucharadas de azlcar glas
1 cucharada de mermelada de frambuesa
barquillos o cucuruchos
Coloca los yogures en un bol y batelos con una varilla manual.
Agrega el azlcar glas, el queso y la mermelada de frambuesa.
Mezcla bien hasta que tengas una crema homogénea. Reparte
la mezcla en boles individuales.

Tapa cada bol con film de cocina (es importante que el plastico
esté en contacto con el helado) e introduce en el congelador
durante 2 horas, hasta que se endurezca.

Sirve los helados de queso con unos barquillos o cucuruchos.

16. HELADO DE VINAGRE CON SOPA DE SANDIA (4 p.)



16. rodaja de sandia
4 cucharadas de vinagre de mddena
3 huevos
7 cucharadas de azucar
250 ml de nata montada
raiz de jengibre
regaliz en polvo
especias «5 bayas»
sal
1 limén
hojas de menta

Separa las claras y las yemas. Monta las claras con 3

cucharadas de azlcar con la batidora de varillas. Monta las
yemas también con otras 3 cucharadas de azlcar y con la
batidora de varillas. Ahade una cucharada de vinagre y bate un
poco mas. Mezcla las yemas con la nata montada, y esto
ahadeselo a las claras. Mezcla todo bien, pero suavemente.
Vierte la mezcla en moldes individuales cubiertos con papel de
hornear e introdlcelos en el congelador para que se congelen.

Pela la sandia y trocéala. Coldcala en un vaso y tritura con la
batidora junto con una pizca de sal, una pizca de jengibre
rallado, las especias «5 bayas» machacadas y una pizca de
regaliz en polvo. Cuela y reserva.

Pon el resto de vinagre a reducir con una cucharada de azucar,
hasta que se espese ligeramente. Pela el limon y saca los gajos.

Sirve el helado con la sopa de sandia y acompafia con un poco
de reduccion de vinagre, unos gajos de limén y unas hojas de
menta.

17. HELADO DE YOGUR (6 p.)
4 yogures naturales
4 cucharadas de leche condensada
200 ml de nata para montar
hojas de menta
Pon la nata en un bol y mdntala con una batidora de varillas.



Reserva.

Pon los yogures en un bol y batelos. Agrega la leche
condensada, mezcla bien e incorpora a la nata montada. Mezcla
con suaves movimientos envolventes.

Reparte la crema en copas, tapa con film de cocina (es
importante que el plastico esté en contacto con la crema) e
introduce en el congelador durante 2-3 horas hasta que se
endurezca.

Sirve y adorna con hojas de menta.

18. PERFECTO DE CAFE (6 p.)



18k huevos
200 g de azucar
12 g de café soluble
2 | de nata
aceite de oliva
cacao en polvo
400 ml de nata

montada

Pon 100 gramos de azUcar en una cazuela, agrega 100 ml de
agua y calienta al fuego hasta conseguir un jarabe. Anade el
café soluble y disuélvelo bien.

Separa las claras de las yemas y pon estas en un bol grande.
Vierte el jarabe de café y mdntalas con una varilla manual o
batidora eléctrica de varillas.

Monta la nata con una varilla manual y agrégala a la mezcla
anterior con movimientos suaves y envolventes. Pon la mezcla
en 6 recipientes individuales. Introduce en el congelador
durante 2-3 horas.

Unta un papel de hornear con aceite. Funde otros 100 gramos
de azUlcar en una sartén hasta conseguir un caramelo oscuro,
vierte encima pequenas porciones de caramelo y forma
figuritas.

Retira los moldes del congelador, desmdldalos y adorna con los
caramelos y la nata montada. Espolvorea con el cacao en polvo
y sirve.

19. POLOS DE FRUTAS (6 unidades)



19. rodaja fina de meldn
150 g de fresas
1 cucharada de miel
125 ml de leche
1 yogur natural

Retira la cascara y las pepitas al melon. Pica y resérvalo.

Introduce el yogur en el vaso batidor, ahade la leche, las fresas
y la miel. Tritura.

Reparte el batido en 6 moldes para polo dejando un hueco
para colocar el meldn picado. Introduce los moldes en el
congelador durante cuatro horas, aproximadamente, hasta que
se hagan los polos. Sirve.

20. POLOS DE SANDIA, MELOCOTON Y CEREZA (8 unidades)



2®00 g de sandia
2 melocotones
un puhado de cerezas
1 limén
4 cucharadas de azucar
50 g de chocolate de cobertura
hojas de menta

Para hacer el jarabe, pon al fuego una cazuela pequena con la
misma cantidad de agua que de azicar y el zumo del limon.
Lleva a punto de ebullicién durante 5-7 minutos. Apaga el fuego
y deja enfriar.

Pela y corta la sandia en trozos y haz lo mismo con los
melocotones. Introdlcelos en el vaso de la batidora, afade el
jarabe y tritura. Cuela este zumo y rellena los moldes de polo
(puedes hacerlos en cualquier otro tipo de moldes individuales).
Anade unos trocitos de cerezas deshuesadas y troceadas en
cada molde. Mete en el congelador y espera a que se hagan los
polos.

Derrite el chocolate en el microondas, prepara un cucurucho
con un trozo de papel de hornear, rellénalo con el chocolate y
hazle un agujero en la punta.

Pon los polos y addrnalos con unos hilos de chocolate
(formando rejillas, dibujos...). Déjalos enfriar para que se
endurezca el chocolate. Decora con hojas de menta.

21. POSTRE DE INVIERNO (6-8 p.)



2B claras de huevo
4 cucharadas de azucar
100 g de almendras tostadas
200 g de nata montada
caramelo para el molde
hojas de menta
Para el chocolate
/2 vaso de nata liquida
2 vaso de leche
150 g de chocolate de cobertura
Pon a calentar en un cazo la leche con la nata liquida y el
chocolate troceado. Remueve de vez en cuando hasta que se
deshaga y reserva.

Aparte, bate las claras a punto de nieve y anade el azlcar al
final, mezclandolo bien.

Pica las almendras tostadas y afadeselas a las claras junto con
la nata montada.

Prepara un molde caramelizado, vierte dentro la mezcla y
mételo en el congelador hasta que esté bien frio.

Para servir, cubre el fondo de un plato con el chocolate y sobre
él coloca bolas de helado. Decora con unas hojas de menta.

22. POSTRE HELADO (8-12 p.)



22.| de leche
2 yemas de huevo
5 cucharadas de azucar
170 g de frutas confitadas
120 g de pasas
60 g de almendras tostadas

y fileteadas
3 de | de nata montada
1 palo de canela
chocolate a la taza
hojas de menta

Calienta la leche, reservando un poco, con las pasas y el azUcar
durante 15-20 minutos y a fuego suave hasta que se reduzca
casi a la mitad. Anade la canela y las yemas previamente
diluidas en la leche que has reservado. Sigue calentando sin que
hierva, removiendo constantemente hasta que se espese. Deja
enfriar, retira la canela y agrega las frutas confitadas picadas,
las pasas y las almendras. A continuacion anade la nata
montada y mezcla con cuidado.

Vierte este preparado sobre un molde (puedes cubrirlo con film
de cocina para facilitar el desmolde) e introducelo en el
congelador.

Una vez que el postre este helado, desmaldalo. Sirvelo en
cortes acompanados con chocolate a la taza y decorado con
hojas de menta.

23. SEMIFRIO DE TURRON (12 p.)



23. barra de turron de Jijona
1 barra de turrén de
chocolate
20 bizcochos de soletilla
2 yemas de huevo
60 g de mantequilla
2 | de nata montada
hojas de menta
Para el almibar
1 vaso de azucar
/2 copa de ron
Para el almibar, pon a cocer el agua (un vaso) con el azlcar
hasta que se disuelva. Retira del fuego y ahade el ron.

Cubre el fondo de un molde redondo con papel de hornear, pon
encima los bizcochos de soletilla y emborrachalos con el almibar.

Trocea los turrones y coldcalos por separado en 2 recipientes.
Fundelos en el microondas o al bafio maria.

Agrega la mantequilla al de Jijona, mezcla e incorpora las
yemas. Cuando quede bien ligado, afade la mitad de la nata
montada y mezcla. Afade el resto de la nata al turrén de
chocolate y mezcla bien.

Sirve la mezcla de turrdn de Jijona sobre los bizcochos y
extiéndela bien. Extiende encima la mezcla del turrén de
chocolate. Finalmente, tapa con mas bizcochos de soletilla y
emborrachalos. Introduce el molde en el congelador hasta que
se endurezca. Para servir, desmdldalo y decora con hojas de
menta.

24. SEMIFRIO DE YOGUR Y FRAMBUESA (8 p.)



24. yogures de fresa
5 hojas de gelatina
/2 tarro de mermelada

de frambuesa
150 ml de nata liquida
2 claras de huevo
3 huevos
3 cucharadas de azlcar
3 cucharadas de harina
aceite de oliva
canela molida
pétalos de rosas comestibles
hojas de menta

Para hacer el relleno, pon en remojo la gelatina. Calienta la
mitad de la nata en un cazo. Cuando esté caliente afiade la
gelatina y desliela. Aparte, monta las claras con la batidora de
varillas. Monta también la nata con la misma batidora. Mézclalas
y ahade los yogures y la nata con la gelatina.

Monta los 3 huevos con la batidora de varillas junto con el
azUcar. Afiade la harina tamizada y mézclalo bien. Viértelo en
una placa de horno cubierta con papel de hornear, extiende la
masa y hornea a 180 grados durante 7-10 minutos, hasta que el
bizcocho esté firme al tacto.

Desmolda el bizcocho sobre un pafio de cocina, Untalo con la
mermelada y enrdllalo en forma de brazo gitano. Corta e
bizcocho en rodajas finitas. Forra la base y esquinas de un
molde rectangular (previamente untado con un poco de aceite)
con estas rodajas, cubre con el relleno y con el resto de
bizcocho en rodajas. Tapa con film de cocina e introducelo en el
frigorifico hasta que se enfrie y cuaje la gelatina (unas 2 horas
como minimo).

Sirve este semifrio en rodajas, espolvorea un poco de canela
molida, unas hojas de pétalos de rosas y unas hojas de menta.

25. TIRAMISU (6-8 p.)



2200 g de crema de queso
200 ml de nata montada
3 claras de huevo
150 g de azUcar
24 bizcochos de soletilla
6 tazas de café
cacao amargo en polvo
3 cucharadas de licor de almendra

Bate en un bol el queso con el azlcar y afiade el licor. Agrega
la nata montada vy las claras a punto de nieve y mezcla con una
varilla.

Dispon una capa de bizcochos en el fondo de un molde (de
unos 20 centimetros) y Untalos con el café con una brocha. Pon
sobre ellos una capa de crema de queso y espolvorea con cacao
en polvo. Repite esta operacion hasta rellenar el molde,
terminando con una capa de queso espolvoreado con cacao.

Introduce en el frigorifico alrededor de 2 horas y sirve.

26. TIRAMISU CON LECHE CONDENSADA (4 p.)



264 kg de queso mascarpone
200 g de leche condensada
16 bizcochos de soletilla
2 | de café
1 copa de licor de almendra
cacao amargo en polvo
hojas de menta
Coloca los bizcochos en una fuente, mezcla el café con el licor
de almendra en un bol y viértelo sobre los bizcochos. Deja que
reposen un poco.
Remueve bien el queso mascarpone y agrega la leche
condensada. Reserva la crema.

Coloca en 4 moldes individuales una base de bizcochos de
soletilla, cubre con un poco de crema de mascarpone y leche
condensada. Pon encima otra capa de bizcochos y otra de
crema. Espolvorea con el cacao en polvo y decora con unas
hojitas de menta.

27. TRONCO DE CASTANAS (6 p.)

1 kg de castanas
2 | de leche
150 g de mantequilla
125 g de chocolate de cobertura
nata montada (con azlcar)
grosellas

Escalda las castafas en agua hirviendo, deja enfriar y pélalas.
Después cuécelas en leche a fuego lento durante 20-30
minutos. A continuacion, tritura con la batidora y mezcla con el
chocolate y la mantequilla. Con el calor la mantequilla se
derretira bien, pero mezcla removiendo el tiempo necesario.
Cuando tengas una buena mezcla échala en un molde cubierto
con papel de hornear y deja en el frigorifico de 3 a 4 horas.
Cuando esté bien frio, desmolda y adorna con nata montada y



grosellas.

28. TURRON HELADO (12 p.)

75 g de almendras y avellanas garrapinadas
75 g de frutas escarchadas

2 claras de huevo

Y4 de | de nata semimontada

1 cucharada de azucar

100 g de miel

natillas

puré de compota o salsa de frutas rojas
frambuesas

hojas de menta

Reduce en un cazo (a punto de bola) la miel, el aztcar y una
cucharada de agua.

Monta en un bol las claras de huevo con la mezcla de miel, azlcar y
agua.

Trocea las frutas y pica los frutos secos garrapifiados. Echalo en
otro recipiente y mezcla bien. Incorpora la nata montada y a
continuacion afiade el merengue de miel y azlcar. Vierte en los
moldes e introducelos en el congelador.

Desmolda y sirve con unas natillas, puré de compota o salsa de
frutas rojas. Decora con hojas de menta y unas frambuesas.






Chocolates

1. BOMBONES DE FRES(,')N CON JUGO DE MANGO
Y FRUTA DE LA PASION (2 p.)

8 fresones

/2 mango

1 fruta de la pasion

(maracuya)
75 g de chocolate de

cobertura

15 g de azlcar

glas

1 nuez de mantequilla

2 taza de nata

liquida
zumo de 2 naranjas

100 ml de cava

Trocea el chocolate y fundelo al bafio maria con la nata liquida,
el azlcar glas y la mantequilla. Deja templar.

Pela el mango v la fruta de la pasidn, trocéalos y ponlos en el
vaso de la batidora. Vierte el zumo de las naranjas y el cava.
Tritura y cuela.

Cuando la crema de chocolate esté tibia, ensarta los fresones
en un palillo y Untalos en el chocolate.

Acompana con el zumo de mango vy sirve.

2. CHOCOLATE ENVUELTO EN CREMA (2 p.)



2.00 g de chocolate de cobertura
2 huevos
50 g de mantequilla
2 cucharadas de azucar
300 ml de leche
1 cucharadita de avellanas molidas
1 cucharadita de regaliz en polvo
2 g de agar-agar
2 vaina de vainilla
hojas de menta

Para hacer la mousse, pon a fundir el chocolate y la
mantequilla en un bol al bafio maria (sobre un cazo con agua
hirviendo). Aparta el cazo del fuego. Separa las yemas de las
claras y agrega las yemas al chocolate fundido. Mezcla bien. Por
otro lado, monta en un bol las claras a punto de nieve con la
batidora de varillas e incorpdralas al chocolate. Mezcla bien con
suaves movimientos envolventes. Reserva.

Para la crema, pon a calentar la leche en un cazo. Abre la vaina
de vainilla en dos a lo largo y ahade las semillas y la vaina.
Cuando empiece a hervir agrega una cucharada de azlcar y
remueve. Para que no salgan grumos pasa un poco de leche
caliente a un bol y anade el agar-agar. Bate hasta que se
disuelva bien y viértelo de nuevo al cazo. Mezcla bien, retira la
vaina de vainilla y vuelca la mezcla a un recipiente amplio. Deja
enfriar en el frigorifico durante una hora, hasta que se
solidifique. Transcurrido ese tiempo, corta 6 circulos de crema
con un cortapastas cilindrico.

Pon un circulo de crema en el plato y Untalo con la mousse.
Coloca encima otro circulo de crema, embadurnalo con el
chocolate y cubre con otro circulo de crema. Espolvorea por
encima con media cucharada de azlcar y flambea. Repite la
operacion en otro plato. Acompana con las avellanas molidas,
esparce un poco de polvo de regaliz y decora con hojas de



menta. Sirve.

3. CHURROS CON CHOCOLATE



3.50 g de harina
> | de leche
200 g de chocolate a la taza
1 cucharada de aceite
1 cucharada de azUcar
sal
Para preparar el chocolate, derrite en un cazo el chocolate con
la leche (reserva un poco). Remuévelo de vez en cuando hasta
que esté espeso y resérvalo bien caliente.

Pon a hervir en un cazo un vaso de agua con el chorrito de
leche que habias reservado, el aceite y una pizca de sal. Afade
la harina y remueve bien con una cuchara de madera hasta
conseguir una masa uniforme. Cuece un par de minutos y deja
templar.

Introduce la masa en la churrera o en una manga pastelera
con boquilla tipo estrella. Calienta abundante aceite en una
sartén profunda, agrega porciones de masa y frielas por ambos
lados.

Espolvorea los churros con azlcar y sirvelos acompainados con
una buena taza de chocolate caliente.

4. COULANT 4 p.)
200 g de chocolate de
cobertura

4 huevos

40 g de mantequilla

3 cucharadas de
azUcar

hojas de menta o chocolate
blanco

Para la salsa blanca

200 g de chocolate
blanco

200 ml de leche

1 yogur natural



Para la salsa verde
1 yogur natural
1 cucharada de menta

picada

Para el coulant, pon el chocolate de cobertura en un bol y deja
que se funda al bafio maria (sobre un cazo con agua hirviendo).
Reserva.

Casca los huevos en un bol. Afiade una cucharada de azlcar y
montalos con la batidora de varillas. Reserva.

Coloca la mantequilla a punto de pomada en un bol, anade dos
cucharadas de azucar y monta todo con la varilla. Agrega el
chocolate fundido y mezcla bien con la lenglieta. Afiade poco a
poco los huevos montados y mezcla con movimientos suaves y
envolventes. Introduce la crema en una manga pastelera.

Forra una fuente apta para el horno con papel de hornear y
coloca encima cuatro cortapastas altos vy cilindricos, cubiertos
por dentro con papel de hornear. Rellena cada molde con la
crema anterior. Introduce los coulants en el congelador como
minimo durante 4 horas (lo ideal es hacerlos la vispera).

Saca del congelador (no hace falta descongelar) y hornea (con
el horno previamente caliente) a 220 grados durante 10-15
minutos. Deja reposar durante
2 minutos.

Para la salsa blanca, pon a calentar la leche en un cazo y
afade el chocolate blanco. Cocina hasta que esté fundido.
Aparta del fuego y mézclalo con el yogur.

Para la salsa verde, mezcla en un bol el yogur con la menta
picada.

Desmolda los coulants con cuidado en platos y coloca
alrededor un poco de salsa blanca y salsa verde. Decora el
postre con un poco de chocolate blanco o unas hojas de menta.

5. HOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA (4 p.)



8.50 g de chocolate de cobertura
2 naranjas
1 vaso de chocolate a la taza
(preparado con leche y nata)
16 hojas naturales de rosal,
hiedra...
nata montada
350 g de azucar
Crema pastelera de naranja (/2 litro)
2 | de leche
35 g de harina
75 g de azUcar
1 huevo
3 yemas de huevo
ralladura de 2 naranjas
Cuece las naranjas, enteras y sin pelar, en una olla a presion
con 1 litro de agua y el azlcar durante 20 minutos.

Aparte, prepara la crema pastelera calentando la leche (reserva
un poco) con la ralladura de naranja, hasta que hierva. Déjala
que se temple.

Mezcla en un bol el aztcar con la harina y afiade el resto de la
leche fria que has reservado. Incorpora las yemas y el huevo.
Una vez bien mezclado, agrégalo a la leche templada,
removiendo sin parar hasta que se espese. Esta Ultima
operacion realizala a fuego muy lento. Reserva.

Derrite el chocolate de cobertura a 38 grados. Cubre las hojas
naturales bien limpias con el chocolate derretido y déjalas
enfriar en el frigorifico.

Coloca 2 o 3 cucharadas de chocolate a la taza en el fondo de
una fuente. Agrega las naranjas cortadas en rodajas y cubre con
la crema pastelera. Afiade mas chocolate y decora con nata
montada.

Despega las hojas de chocolate de las naturales y decora con



ellas el postre. Listo para servir.

6. LENGUAS DE GATO (40 unidades)
125 g de mantequilla
125 g de azucar glas

125 g de harina

1 huevo

1 cucharada de leche

Pon la mantequilla a punto de pomada en un bol y batela con
una varilla manual. Incorpora el azlcar glas, la leche y el huevo
y sigue batiendo hasta que quede una masa homogénea.
Agrega la harina y mezcla con movimientos suaves y
envolventes.

Introduce la masa en una manga pastelera y extiende
pequefas porciones alargadas (en forma de lengua) sobre una
bandeja de horno cubierta con papel de hornear. Hornea a 200
grados durante 10-12 minutos.

Deja templar y pon en una bandeja.

7. PASTAS DE COLORES CON CHOCOLATE A LA TAZA
(25 unidades)
Para las pastas
500 g de harina
250 g de azucar glas
250 g de mantequilla
2 huevos
1 cucharada de cacao
en polvo
harina para amasar
Para el chocolate (2 p.)
200 g de chocolate
de cobertura
1 palo de canela
Para hacer la masa, coloca la mantequilla en un bol y
remuévela hasta que quede cremosa. Pasa el azUcar glas por un
colador y agrégalo. Mezcla. Casca los huevos, afiadelos uno a



uno y sigue removiendo. Incorpora la harina y liga bien todos
los ingredientes. Envuelve la masa en film de cocina hasta hacer
un choricito, sella las esquinas y deja enfriar en el frigorifico
durante 24 horas. Retira el plastico, corta la masa en tres partes
y afade el cacao a una de ellas. Amasa hasta que esta quede
oscura.

Para hacer las galletas con forma de tablero de damas, haz dos
churros con la masa de cacao y otros dos con una de las masas
blancas (reserva la masa sobrante). Une un churro blanco con
otro de cacao y coloca los otros dos encima invirtiendo los
colores. Enharina una superficie lisa y con un rodillo amasa la
masa blanca todavia sin utilizar. Enrolla los cuatro churros de
colores con la masa blanca estirada (recorta la parte sobrante y
resérvala). Corta el rollo en rodajas.

Para las galletas redondas con color en el centro, haz un churro
con la masa de cacao. Con un rodillo amasa la masa blanca que
habias reservado y envuelve el churro de cacao. Corta en
rodajas.

Para hacer los troncos, haz un churro con la masa de cacao y
otro churro con la masa blanca. Junta los dos churros y
enrdllalos a modo de tirabuzon. Corta en trozos.

Forra una bandeja con papel de hornear, coloca las galletas de
colores y hornéalas en el horno previamente caliente a 160-180
grados durante 15-20 minutos, dependiendo del grosor de cada
galleta.

Para el chocolate a la taza, calienta medio litro de agua en un
cazo y agrega el chocolate y el palo de canela. Remueve hasta
que el chocolate se disuelva y esté espeso. Retira la canela.

Sirve las pastas de colores con el chocolate a la taza.

8. SUFLE DE CHOCOLATE RELLENO DE FRAMBUESAS (2 p.)
50 g de mantequilla

25 g de cacao

125 ml de leche

2 huevos



2 cucharadas de

azUcar
6 frambuesas
azucar glas

Funde la mantequilla (reserva 10 gramos) en una cazuela a
fuego lento. Cuando se haya derretido agrega el cacao (reserva
10 gramos). Mezcla con una cuchara de madera y continda la
coccidn durante 4 minutos. Incorpora la leche poco a poco vy, sin
dejar de remover, deja hervir entre 2 y 3 minutos sin que se
formen grumos. Retira del fuego y deja templar.

Separa las yemas de las claras. Agrega las yemas, de una en
una, mientras sigues mezclando.

Con una batidora eléctrica de varillas monta las claras con un
poco de azlcar. Mézclalas suavemente con la mezcla anterior.

Unta dos moldes con un poco de mantequilla y espolvoréalos
con cacao. En cada molde vierte la mezcla hasta la mitad,
coloca encima las frambuesas y cubre con el resto. Hornea a
200 grados durante 10 minutos.

Espolvorea el suflé con azUcar glas y sirve enseguida.

9. TRUFAS BLANCAS (30 unidades)
4 de | de nata liquida
200 g de chocolate
blanco
75 g de azUcar
glas
fideos de chocolate
bolitas de anis
perlitas variadas
de pasteleria
Monta en un bol la nata con el azlcar glas, agrega el chocolate
blanco rallado y sigue mezclando.
Pasa la mezcla a una fuente amplia y pon a enfriar en el
frigorifico hasta que se endurezca. Da forma a las trufas y
rebdzalas con fideos de chocolate, anises y perlitas de



pasteleria.
Sirve en una bandeja.

10. TRUFAS CON PINONES (2 p.)



105 g de chocolate negro
50 g de chocolate blanco
50 g de pinones tostados
25 g de mantequilla
300 g de leche condensada
brandy
fideos de chocolate
fideos de colores
frambuesas
hojas de menta
Para las natillas
3 yemas de huevo
2 cucharadas de azucar
1 vaina de vainilla
1 vaso de leche
Para las natillas, vierte la leche (reserva un poco) en una
cazuela y caliéntala con el azUcar y la vainilla hasta que hierva.
Bate las yemas con el resto de la leche y agrega a la leche
caliente, mezcla bien, retira del fuego y deja que se enfrie en un
bol.

Funde en el microondas todo el chocolate, anade la
mantequilla derretida y mézclalo bien. Después agrega un
chorrito de licor poco a poco y la leche condensada, removiendo
hasta obtener una masa homogénea. Extiende la masa sobre
una fuente y ponla a enfriar hasta que se solidifique, unas 2
horas aproximadamente.

Pasado ese tiempo coge porciones de masa con una cuchara y
dales forma redonda con las manos. Reboza las trufas con los
pinones primero y luego con los fideos de chocolate unas y con
los de colores otras.

Sirve las trufas sobre una cama de natillas y adorna el plato
con frambuesas y hojas de menta.

11. TRUFAS DE CHOCOLATE



2 cucharadas de mantequilla
3 cucharadas de brandy
150 g de cacao en polvo
3 cucharadas de leche

condensada
375 g de chocolate

de cobertura
4 de | de nata liquida

Pon la nata y la mantequilla a cocer en una cazuelita. Agrega la
leche condensada, mezcla bien y cuando empiece a hervir retira la
cazuela del fuego. Pasa la mezcla a un vaso de batidora y deja que
se temple.

Pon el chocolate de cobertura en un bol y findelo en el microondas
durante un minuto. Retira y mezcla bien. Repite la operacion hasta
que quede liquido.

Agrega la leche poco a poco y remueve bien hasta que queden
totalmente integrados los ingredientes. Vierte las cucharadas de
brandy y mezcla hasta que quede una crema homogénea. Pasala a
una fuente amplia y baja y deja enfriar a temperatura ambiente.

Con dos cucharillas de postre moldea el chocolate formando como

unas rocas Yy coldcalas sobre el plato con cacao en polvo. Rebdzalas
y sirve.



Roscos y rosquillas

1. ROSCO DE REYES (8 p.)



1> kg de harina
una nuez de levadura
de panaderia
3 huevos
sal
125 g de azlcar
150 g de mantequilla
un chorrito de agua
de azahar
/2 copita de ron
leche
4 guindas
corteza de naranja
huevo batido
azucar glas
Mezcla en un recipiente la harina con el azucar, los huevos, el
agua de azahar, la copita de ron, un chorro de leche, la
levadura, un chorro de agua y una pizca de sal. Amasa con
cuidado hasta que te quede una mezcla compacta y sin grumos.

Posteriormente, agrega, amasando poco a poco con las manos,
la mantequilla hasta tener una bola. Deposita la bola de masa
en un recipiente, tapala y deja reposar unas horas para que
fermente (hasta que duplique o triplique su volumen).

Pasado el tiempo de fermentacion, vuelve a amasar y dale
forma de rosco.

En una placa de horno forrada con papel de hornear coloca el
rosco y deja reposar hasta que se hinche. A continuacion,
adorna con tiras de corteza de naranja y las guindas. Introduce
la sorpresa y unta toda la superficie del rosco con huevo batido.
Hornea a 175 grados durante 12-18 minutos.

Adorna con azlcar glas.

2. ROSQUILLAS (40 unidades)



2. huevos
800 g de harina
1 sobre de levadura
250 g de azucar
150 g de manteca de cerdo
75 ml de aceite de girasol
aceite de oliva
ralladura de limdn
chocolate de cobertura
canela molida
anis
azucar glas
hojas de menta
grosellas
Bate los huevos con la varilla y mezcla con el aztcar, una
cucharadita de canela y la corteza de limon rallada. Vierte un
chupito de anis y mezcla bien. Cuando todo esté bien mezclado
bate la masa con una batidora de varillas y vierte el aceite de
girasol poco a poco. Incorpora también, sin dejar de batir, la
manteca de cerdo.

Mezcla la harina con la levadura e incorporala a la mezcla
anterior. Amasa con las manos con movimientos envolventes.
Pasa a una superficie enharinada y sigue amasando hasta que
quede una masa homogénea y no se pegue en las manos.
Forma las rosquillas, cortando la masa en cilindros finos y
dandoles forma de aro. Frie en una sartén con abundante aceite
de oliva caliente y escurre sobre papel de cocina.

Funde el chocolate en el microondas. Mezcla en un cuenco el
azucar glas con un chorro de agua para conseguir un glaseado.
Sirve las rosquillas con unos hilos de glaseado y de chocolate
fundido. Espolvorea un poco de canela molida y adorna con

hojas de menta y unas grosellas.

3. ROSQUILLAS DE ANIS (4 p.)
125 ml de aceite de oliva



125 ml de anis
250 g de azucar
400 g de harina
2 huevos
2 cucharadas de azucar
/2 cucharadita de canela
hojas de menta
Cubre una placa de horno con papel de hornear.

Coloca 1 huevo en un bol, agrega el aceite, el anis y el azicar
y mezcla bien. Incorpora la harina poco a poco y amasa a mano
hasta tener una masa homogénea.

Da forma a las rosquillas, presiona por la parte de la junta y
extiéndelas sobre la placa del horno.

Bate el otro huevo y unta la parte superior de las rosquillas.
Mezcla el azUcar con la canela y espolvorea sobre las rosquillas.
Hornea a 180 grados durante 30 minutos aproximadamente.

Sirvelas y adorna con hojas de menta.

4. ROSQUILLAS DE LECHE (24-26 unidades)
3 huevos
8 cucharadas de leche
8 cucharadas de azUcar
8 cucharadas de aceite
de girasol
ralladura de corteza de 1 limdn
3 cucharadas de anis
2 cucharadas de levadura
500-700 g de harina (la que admita)
azucar glas
aceite de oliva
Separa las yemas de las claras y monta estas ultimas.

En un recipiente mezcla las yemas, la leche, el azlcar, el anis,
la ralladura de la corteza del limdn y el aceite. Afiade las claras
montadas y mezcla.

Una vez que todo esté bien mezclado afade la harina con



levadura poco a poco hasta que la masa haya quedado espesa.

Trabaja y dale forma a la masa. Frie las rosquillas en una
sartén con aceite.

Una vez doradas, espolvoréalas con azucar glas y sirve.

5. ROSQUILLAS DE MANZANA (4 p.)
3 manzanas
200 g de harina
200 ml de nata liquida
2 huevos
1 cucharada de levadura en polvo
3 cucharadas de azlcar
1 cucharada de canela
aceite de oliva virgen extra
sal
Mezcla el azlcar con la canela y reserva.

Pon en bol la harina y la levadura y mezcla bien. Ahade la nata
y 4 cucharadas de aceite. Mezcla bien. Incorpora los huevos y
mezcla hasta que quede una masa homogénea. Sazona y
reserva.

Pela las manzanas, retirales el corazdn y cértalas en aros
(como si fueran rosquillas). Introdicelas en la masa vy frielas en
una sartén con aceite bien caliente a fuego suave. Escurrelas
sobre un plato cubierto con papel de cocina.

Pasalas a una fuente y espolvoréalas con la mezcla de azlcar y
canela. Sirve.

6. ROSQUILLAS DE SAN BLAS (25-30 unidades)

7 huevos

500 g de harina

2 cucharadas de azlcar

2 cucharadas soperas de anis
125 ml de aceite de oliva
grosellas

hojas de menta



Para el bano
4 claras de huevo
400 g de azUcar glas
anis

Pon los huevos, el azlcar, el anis y el aceite en un recipiente
amplio. Incorpora la harina poco a poco y amasa con las manos
hasta conseguir una masa homogénea.

Para trabajar la masa, unta una superficie lisa con un poco de
aceite. Corta la masa en porciones del tamano de una ciruela y haz
tiras. Une los extremos para dar forma a las rosquillas. Colocalas en
una bandeja de horno cubierta con papel de hornear y hornea (con
el horno previamente caliente) a 165 grados durante 20 minutos.
Deja enfriar.

Para el bafo, bate las claras en un bol con una batidora eléctrica de
varillas e incorpora el azlcar sin dejar de batir. Agrega un poco de
anis y sigue batiendo hasta conseguir un merengue espeso.

Unta las rosquillas por encima con el bafo y deja que se sequen.

Sirve en una fuente amplia y decora con unas grosellas y unas
hojas de menta.






Confituras

1. ALFENIQUES (4-6 p.)



M. claras de huevo

350 g de harina

250 g de azucar

2 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de agua de azahar
azucar glas

Pon las claras en un bol y mdntalas a punto de nieve con una
batidora de varillas. Cuando suban un poco anade el azUcar
pOCO a poco Y sigue batiendo durante 5 minutos, hasta que
tengan una consistencia dura. Vierte el agua de azahar, la
harina y la mantequilla fundida y mezcla bien hasta conseguir
una masa homogénea. Introduce la masa en una manga
pastelera.

Cubre una bandeja de horno con papel de hornear y dibuja
diferentes S con la crema de la manga pastelera. Hornea los
alfeniques a 170 grados durante 12 minutos. Deja que se
templen.

Sirve los alfefiiques en una bandeja y espolvoréalos con un
poco de azlcar glas por encima.

2. GELATINA A LA PLANCHA (2 p.)



2. naranjas

1 granada

1 cucharadita de agar-agar en polvo
1 yogur natural

1 cucharada de nata liquida

6 cucharadas de azucar

1 vaina de vainilla

helado

Pon en un bol el yogur con 3 cucharadas de azucar y la nata.
Mezcla bien y reserva.

Exprime las naranjas y por el zumo en un cazo. Abre la vaina
de vainilla, raspala para sacar sus semillas y mete las semillas y
la vaina en el cazo. Calienta todo e incorpora el resto del aztcar
y el agar-agar. Remueve bien y retira del fuego, incorpora los
granos de la granada, retira la vaina de vainilla y pon todo en
una fuente y deja enfriar hasta que se solidifique (media hora
aproximadamente).

Corta esta gelatina en trozos y asalos a la plancha vuelta y
vuelta.

Sirve la gelatina en un plato llano y acompana con el yogur y
con helado.

3. GOLOSINA BLANCA (4-6 p.)



34 | de leche
75 g de azUcar
30 g de harina
25 g de harina de maiz refinada
50 g de coco rallado
canela molida
grosellas
hojas de menta
Deslie los dos tipos de harina en un poco de leche fria y afiade
el azlcar y una pizca de canela.

Pon el resto de la leche a calentar y cuando comience a hervir
agrega las harinas diluidas y sigue cociendo a fuego medio, sin
dejar de remover con una varilla, hasta que se espese.

Extiende esta golosina blanca en un plato y espolvoréala con el
coco rallado. Deja enfriar durante 1-2 horas.

Corta porciones de la masa con un cortapastas o un cuchillo
dandole la forma que desees.

Por ultimo, decora con grosellas y hojas de menta a tu gusto.

4. GOMINOLAS CASERAS
gelatinas de sabores y

neutra
zumos naturales
azucar
bolitas dulces de colores

Prepara varias gelatinas de diferentes sabores (naranja, pifa
frambuesa, menta, etcétera). Deslielas en agua hirviendo con
azUcar al gusto y en la proporcion indicada en el envase (medio
litro de agua por cada 10 gramos de gelatina).

También puedes usar zumos naturales, por ejemplo, zumo de
naranja para la gelatina de naranja o zumo de fresas con
gelatina neutra reemplazando parte del agua utilizada por el
zumo correspondiente.

La gelatina debe diluirse perfectamente en el liquido. Puedes



batir la mezcla con una varilla de alambre.

A continuacion, reparte las gelatinas en moldecitos con formas
diferentes y en fuentes dejandolas con un dedo de grosor
aproximadamente. Enfria las gelatinas en el frigorifico.

Desmolda las gelatinas de los moldecitos y corta las de las
fuentes dandoles diferentes formas.

Por Gltimo, espolvorea las gominolas caseras con bolitas dulces
de colores.

5. GUIRLACHE DE PINONES (4 p.)



850 g de miel
150 g de azUcar
250 g de pifones
4 copitas de vino dulce
hojas de menta
Pon a calentar el azucar, la miel y 50 ml de agua en una
sartén. Cocinalos durante 5 minutos a fuego suave (hasta que
se disuelva el azucar y se forme un bonito caramelo dorado).

Agrega los pinones y cocina la mezcla a fuego suave durante
10-15 minutos aproximadamente.

Extiende una hoja de papel de hornear sobre una superficie
lisa. Agrega el guirlache y extiéndelo bien. Cubre con otro papel
de hornear y estiralo con un rodillo. Antes de que se enfrie del
todo marca trozos con un cuchillo y deja que se enfrie
totalmente.

Retira los papeles, separa los trozos, pon en una fuente y
decora con una hojita de menta. Acompana con 4 copitas de
vino dulce.

6. MERMELADA DE CALABAZA Y ZANAHORIA
2 kg de calabaza

2 kg de zanahorias

1 kg de azlcar

/2 barra de pan

mantequilla

aguardiente

Pela la calabaza y las zanahorias y cortalas en dados.

Ponlas en una cazuela con el azlcar, tapa (para que suelte
agua) y deja cocer a fuego suave durante 30 minutos. Pasa por
el pasapurés.

Esteriliza (cociendo durante 10 minutos) los recipientes de
cristal. Rellénalos con el puré aun caliente y deja que se enfrie
en ellos. Cuando esté frio, haz una semiconserva con algunos
de ellos cubriendo los tarros con papel de hornear (cortado de



forma circular del tamano del tarro) remojado con aguardiente y
ciérralos.

Puedes conservar estos tarros en el frigorifico durante 3
meses.

Aparte, para hacer la conserva, cierra los tarros, introducelos
en una olla y clbrelos con agua (hasta un dedo de la tapa),
cierra y cuece durante una hora. Puedes conservar estos tarros
en un lugar fresco durante un ano.

Tuesta rebanadas de pan en la tostadora, Untalas con
mantequilla y acompana con la mermelada.

7. MERMELADA DE FRESA

1 kg de fresas maduras
600 g de azlcar

Mezcla en un bol las fresas limpias y troceadas con el azlcar,
alternando a capas (empieza y acaba con azlcar). Deja reposar
durante 24 horas.

Escurre las fresas y vierte el liquido azucarado en una cazuela.
Hiérvelo unos 10-15 minutos hasta coger el punto de hebra. Aparta
la cazuela del fuego e introduce las fresas. Deja reposar otras 24
horas.

Retira las fresas y vuelve a hervir el almibar otros 5 minutos. Ahade
nuevamente las fresas y hierve 3 minutos. Retira la espuma que se
produzca a lo largo de toda la elaboracion.

Por ultimo, mete la mermelada en tarros bien limpios, deja enfriar y
cierra herméticamente.
Si deseas conservarla durante mas tiempo introduce un circulo de

papel vegetal o de hornear untado con alcohol entre la mermelada y
la tapa.






Crepes vy tortitas

1. CREPES (4 p.)
125 g de harina
2 huevos
Y4 de | de leche
3 nueces de
mantequilla
5 g de azlcar
sal
Para la salsa
75 g de chocolate
de cobertura
100 ml de leche
Para los crepes, pon la leche en un vaso batidor y anade dos
nueces de mantequilla fundida, los huevos, la harina, el azlcar
y una pizca de sal. Tritura con la batidora eléctrica y cuela.

Unta una sartén con un poco de mantequilla y cuando esté
caliente vierte un poco de la masa. Extiéndela bien por toda la
sartén y cuando empiece a cuajarse dale la vuelta. Cocina
brevemente y pasa a un plato.

Repite la operacidn hasta terminar toda la masa.

Para la salsa, pon a calentar la leche en un cazo y ahade el
chocolate troceado. Deja que se funda.

Sirve los crepes en las 4 copas y salsea por encima con la salsa
de chocolate preparada.

2. CREPES AL CAFE (6 p.)



2.-2 cucharadas de café soluble
200 g de harina
4 huevos
1 cucharada de azUcar
Y4 de | de leche
licor de manzana
mantequilla
Para el relleno
2 cucharaditas de café soluble
mermelada de cereza
nata montada
Para hacer los crepes, disuelve 1 o 2 cucharadas de café
soluble en un poco de agua y ponlo en un bol. Agrega la harina,
el azlcar vy la leche. Tritura un poco con la batidora eléctrica y
anade los huevos de uno en uno y 1 copita de licor. Sigue
triturando hasta tener una masa homogénea.

Unta una sartén con un poco de mantequilla y cuando esté
caliente vierte un poco de la masa. Extiéndela bien por toda la
sartén y cuando empiece a cuajarse dale la vuelta. Cocina
brevemente y retira a un plato. Repite la operacion hasta
terminar con toda la masa.

Para el relleno, disuelve el café soluble en un poco de agua y
mezcla en un bol con la nata montada. Rellena unos crepes con
esta mezcla y otros con la mermelada de cereza. Sirve los
crepes en un plato y acompaia en salseras con la mermelada
de cereza y licor de manzana.

3. CREPES DE ALGARROBA RELLENOS DE COMPOTA DE
FRUTAS SECAS (4 p.)



3 litro de leche de soja
80 g de harina semiintegral
20 g de algarroba en polvo
1 nuez de mantequilla
1 huevo
/2 taza de pasas de corinto
2 orejones de melocotdn
1 pera
3 clavos de olor
1 cucharadita de ralladura
de naranja
1 yogur natural
hojas de menta
Para hacer la compota de frutas secas, pon las pasas, los
orejones picados y la pera pelada y también picada en un cazo
con los clavos y deja que se cueza tapado, a fuego lento
durante 15-20 minutos. Retira del fuego y espolvorea corteza de
naranja rallada. Reserva.

Para los crepes de algarroba, mezcla la leche con la algarroba
en polvo, la harina y el huevo. Batelo todo con la batidora y
deja que repose la masa unos 10 minutos.

Unta una crepera o una sartén con la mantequilla. Cuando esté
bien caliente afiade una cucharada de masa. Extiéndela bien y
cocina hasta que se cuaje. En el centro pon una cucharada de
compota y cierra el crepe en forma de paquetito. Repite la
operacion hasta terminar con la masa.

Sirve los crepes rellenos y acompafa con un poco de yogur
natural y hojas de menta.

4. CREPES DE MANGO Y MANZANA (2 p.)



4/> mango

1 manzana

1 naranja

6 frambuesas

3 cucharadas de harina

3 cucharadas de azlcar
2 nueces de mantequilla
1 huevo

/2 taza de leche

sal

hojas de menta

Para los crepes, mezcla en un bol la harina, una pizca de sal,
una nuez de mantequilla y una cucharada de azlcar. Afade la
leche poco a poco sin dejar de remover para evitar que salgan
grumos. Anade el huevo y bate con la batidora eléctrica hasta
que tengas una masa homogénea.

Unta una sartén con un poco de mantequilla y cuando esté
caliente vierte un poco de la masa moviendo la sartén para que
se extienda por todo el fondo. Cuando se cuaje por un lado dale
la vuelta y cocina brevemente por el otro lado.

Para la compota, pela el mango y la manzana, corta en dados
y ponlos a saltear en una sartén con un poco de mantequilla.
Cuando estén casi hechos afiade una cucharada de azlcar, unas
hojas de menta y ralladura de naranja (reserva la naranja). Deja
que se mezclen los sabores vy retira las hojas de menta.

Rellena cada crepe con un poco de compota y dobla a tu
gusto.

Para la salsa, haz un zumo con la naranja y ponlo a calentar en
una sartén. Afade una cucharada de azlcar y las frambuesas y
cocina hasta que se ablanden un poco.

Sirve los crepes en un plato y salsea con la salsa de frambuesa.
Decora el postre con hojas de menta.

5. CREPES DE PASAS CON SALSA DE NARANJA (4 p.)



Bara la masa de los crepes
130 g de harina
3 huevos
40 g de mantequilla
15 g de azlcar
250 ml de leche
sal
mantequilla para freir
Para el relleno
50 g de mantequilla
100 g de pasas
/2 vaso de brandy o licor de naranja
Para la jalea
zumo de 2 naranjas
2 cucharadas de azucar
frambuesas
licor de naranja
Pon en una jarra la harina, los huevos con la mantequilla, la
leche, azucar y una pizca de sal. Mezcla todo con la batidora,
teniendo cuidado de que no se formen grumos.

Unta un poco de mantequilla en el fondo de una sartén
antiadherente pequena. A fuego medio, vierte masa suficiente
para cubrir el fondo.

Mueve el crepe para que no se pegue. Cuando esté dorado por
un lado dale la vuelta para que se dore la otra cara. Debe
quedar fino (el primero se desecha). Repite esta operacion
hasta freir los crepes que deseamos llenar o hasta terminar la
masa.

Prepara una jalea de naranja reduciendo a fuego fuerte,
durante 10 minutos, zumo de naranja, azlcar y licor. En los
ultimos 3 minutos incorpora las frambuesas (al principio de esta
operacion desespuma).

Pon las pasas en remojo con el brandy durante un par de
horas. Escurrelas y rellena con ellas los crepes. Sobre las pasas



pon la mantequilla y cierra los crepes. A continuacion, ponlos en
una sartén con la jalea durante unos minutos.

Sirve los crepes salseados con la jalea de naranja.

6. CREPES DE UVAS (4 p.)

125 g de harina

1 cucharada de azucar
2 huevos
60 g de mantequilla
Y4 de | de leche

2 kg de uva blanca

1 naranja

1 cucharada de azucar

glas

hojas de menta

Para la salsa de vino

1 vaso grande de

vino

2 palos de canela
6 cucharadas de azucar

Pon la harina, el azlcar, los huevos y mantequilla (30 gramos)
a punto de pomada en una jarra. Vierte la leche y tritura con
una batidora eléctrica. Pasa la mezcla por un colador. Pon la
sartén al fuego y anade una nuez de mantequilla. Vierte un
poco de masa y extiéndela. Cuando empiecen a salir burbujas
voltéala y cocinala brevemente. Repite el proceso hasta
terminar toda la masa. A medida que vayas haciéndolas, apilalas
en un plato.

Para la salsa, pon una cazuela al fuego con el vino, el azlicar y
los palos de canela. Reduce a la mitad. Retira la canela.

Pela las uvas. Pon un poco de mantequilla en una sartén (20
gramos), ralla una naranja sobre la mantequilla, anade las uvas
y el azUcar glas y saltéalas brevemente. Rellena los crepes y
enrollalos de forma que queden como si fueran unos tubos.



Acompanalos con la salsa y adorna con hojas de menta.

7. CREPES RELLENOS (4 p.)



Para los crepes

3 huevos

150 g de harina

1 cucharadita de mantequilla
Y4 de | de leche

1 cucharada de aceite de oliva

virgen extra
sal
150 g de leche condensada
300 ml de nata para postres
100 g de chocolate negro para

postres
/2 cucharadita de café soluble
cacao en polvo
hojas de menta

Para hacer la masa de los crepes, casca los huevos en un vaso
batidor y anade la leche, la harina, el aceite, y una pizca de sal.
Tritura con la batidora eléctrica hasta que quede una masa
homogénea sin grumos.

Unta la mantequilla en la sartén caliente, vierte un cacillo de
masa, extiéndela bien y cuando se cuaje dale la vuelta y cocina
durante 1 minuto. Retira a un plato y repite el proceso hasta
hacer 8 crepes. Resérvalos.

Funde el chocolate. Monta la nata en un bol, afade el
chocolate fundido, el café soluble y 100 gramos de leche
condensada (reserva el resto). Mezcla bien y deja reposar la
crema en el frigorifico durante 15 minutos.

Rellena los crepes (reserva una pizca) y ciérralos como un
panuelo.

Decora con hojas de menta, la leche condensada reservada y
el cacao (y, si se desea, con un poco de la crema reservada).

8. CREPES RELLENOS DE MANZANA (2 p.)



8. huevo
45 g de harina
30 g de mantequilla
1 manzana
90 ml de leche
sal
200 ml de helado de frambuesa
hojas de menta
Para los crepes, pon la harina, la mantequilla (reserva un
poco), el huevo, la leche y una pizca de sal en el vaso de la
batidora. Tritura hasta que quede una crema homogénea.

Para que la manzana no se ponga negra, rallala justo en el
momento en que vayas a hacer los crepes.

Unta una sartén con la mantequilla reservada anteriormente y
ponla a calentar. Vierte encima un par de cucharadas de la
masa, extiéndela bien y coloca pequefias porciones de manzana
rallada. Cuando empiece a secarse la masa, enrodllalo y pasalo a
un plato. Repite la operacion hasta acabar la masa.

Sirve un crepe por racién y acompanalo con una bola de
helado de frambuesa. Adorna con hojas de menta.

9. FILLOAS DE CARNAVAL



@, huevos
50 g de harina
50 g de mantequilla
/2 vaso de leche
aceite de oliva
miel
Para la crema
3 yemas de huevo
3 cucharadas de azucar
50 g de mantequilla
Y4 de | de leche
corteza de limon
Para las filloas, bate los huevos y anade la harina, la
mantequilla (derretida) y la leche. Mezcla bien con una batidora
eléctrica.

Echa unas gotitas de aceite en la sartén y esparce con una
brocha, afiade unas cucharadas de la mezcla, extiéndela como
si fuera una tortilla, cuanto mas delgada mejor. Dale un par de
vueltas para que se dore por los dos lados como si fuera un
crepe. Asi hasta terminar la mezcla.

Para la crema, pon la leche (reserva un poco) y la ralladura de
limon a cocer a fuego muy suave. Aparte, mezcla en un
recipiente el azUcar, el resto de la leche y las yemas. Mezcla
bien y ahade la leche cuando haya empezado a hervir, retirando
la corteza de limon, sin dejar de mover. Vierte de nuevo al cazo
y remueve continuamente. Aparte del fuego, ahade la
mantequilla, mezcla hasta que se derrita y deja que se enfrie.
Cuela la crema antes de servir.

Sirve las filloas acompanadas con la crema y un poco de miel.

10. PANQUEQUES DE MAIZ (8 unidades)



1®5 g de harina
8 g de levadura en polvo
125 ml de leche
100 g de maiz dulce cocido
1 huevo
2 cucharadas de azucar
15 g de mantequilla
almendras fileteadas
nueces peladas
pinones
avellanas
miel de eucalipto
nata montada
chocolate de cobertura
nata liquida (opcional)

Tritura la mitad del maiz con la leche, pasalo por un colador
para eliminar las pieles y reserva. Mezcla lo anterior con la
harina, una cucharada de azucar y la levadura, incorpora el
huevo y bate con la batidora hasta obtener una pasta
homogénea. Todos los ingredientes deben quedar bien
integrados. Afade los demas maices enteros y mezcla bien.

En una sartén con un poco de mantequilla y con un cucharén
prepara los panqueques (como si fueran tortitas) de uno en
uno, dorandolos por los dos lados. Puedes afiadirle a alguno de
ellos frutos secos.

Ralla un poco de chocolate de cobertura y mézclalo con la nata
montada.

Sirve los panqueques y acompanalos con la miel y la nata con
chocolate, los frutos secos y un poco de nata liquida (si se
quiere).

11. PANQUEQUES DE MANZANA



1 Xara los panqueques
1 huevo
110 g de harina
Y4 de | de leche
azucar
mantequilla
crema de nectarina

o fresa
Para la compota de manzana
4 manzanas
4 cucharadas de azucar
canela
unas pasas

Prepara la compota cociendo sus ingredientes y un chorrito de
agua unos 30-40 minutos.

Bate en una jarra con una batidora de varillas el huevo, la
harina, una cucharada de azlcar y afiade poco a poco y
alternando, la leche y 15 gramos de mantequilla derretida.
Mezcla.

En una sartén con un trocito de mantequilla pon un poco de
preparacion como para cubrir su fondo, deja hacer hasta que se
cuaje y dodrala también por el otro lado (desecha la primera
porque tendra mucha grasa).

Coloca los panqueques y extiende encima la compota,
espolvorea con azlcar y gratina hasta que se dore y caramelice
el azlcar.

Acompana con crema de nectarina o de fresa.

12. ROLLITOS DE SANDIA (2 p.)
1 rodaja y media de sandia
1 cucharada de agar-agar
4 cucharadas de leche
condensada
1 cucharada de mermelada



de albaricoque
5 galletas molidas
4 hojas de menta
Pela la sandia y cértala en daditos. Introducelos en un vaso
batidor v tritura, y después cuela. Pon el caldo en una cazuela y
cuando esté templado afiade el agar-agar y mezcla. Vierte el
caldo en una bandeja de cristal y deja enfriar esta gelatina.
Esparce la mermelada y la leche condensada sobre la gelatina.
Espolvorea con una pizca de galleta picada. Enrolla la gelatina
sobre si misma, cértala en rollitos y col6calos en dos platos.
Decora con hojas de menta. Sirve.

13. ROLLITOS DE SIDRERIA (4 p.)



13. manzanas
4 lonchas de queso tierno
100 g de membrillo
100 g de nueces peladas
canela molida
Pon el membrillo en un bol e introdlcelo en el microondas
durante 50 segundos para que coja elasticidad.

Pica las nueces (reserva 4 mitades) y mézclalas con el
membrillo hasta que quede una masa homogénea. Coldcalo
sobre un trozo grande de film de cocina, dale forma alargada y
envuélvelo con el plastico de forma que quede un rollito. Deja
enfriar.

Pela las manzanas, trocéalas (sin retirar el corazon) y ponlas a
cocer (sin agua) a fuego suave durante 20-25 minutos. Pasalas
por un pasapures, agrega una pizca de canela, mezcla bien y
reserva.

Cuando el rollito esté frio, retira el film de cocina y envuelve el
rollito con las lonchas de queso. Envuelve nuevamente con el
plastico para que el queso se adhiera al membrillo. Retira el
plastico y cdrtalo en rodajas de 2 centimetro. Sirve la compota
de manzana en el centro de una fuente y coloca alrededor los
rollitos de membrillo y queso.

14. TORTA NEGRA (10 p.)



14.75 g de mantequilla
250 g de azucar
5 huevos
325 g de harina
1 sobre de levadura
Para macerar
1 cucharada de almendras
1 cucharada de nueces
1 cucharada de avellanas
1 cucharada de naranja confitada
1 cucharada de ciruelas pasas
/2 copa de brandy
1 vaso de cerveza negra
1 pizca de clavo
1 pizca de canela
1 pizca de jengibre
1 pizca de sal
Para acompanar y decorar
azucar glas
mermeladas variadas
hojas de menta
Pica las almendras, las avellanas, las nueces, las ciruelas y la
naranja confitada y ponlas a macerar en la cerveza mezclada
con el brandy. Agrega una pizca de canela, otra de clavo y otra
de jengibre. Mezcla bien, tapalo y deja macerar en el frigorifico
durante 15 dias como minimo.

Con un poco de mantequilla unta un molde y espolvoréalo con
un poco de harina.

Con una batidora eléctrica de varillas bate la mantequilla hasta
conseguir el punto de pomada. Anade el azlcar y sigue
batiendo. Incorpora los huevos de uno en uno sin dejar de batir.

Mezcla la harina con la levadura y con un colador grande
tamizalo sobre la mezcla anterior. Agrega los frutos macerados
con la cerveza y el brandy y mezcla todo suavemente hasta que



todos los ingredientes estén perfectamente integrados. Rellena
el molde e introduce en el horno (previamente calentado) a 200
grados durante 40 minutos. Deja enfriar. Desmdldalo,
espolvoréalo con azlcar glas, acompafnalo con mermeladas
variadas (a tu gusto) y adorna con hojas de menta.

15. TORTAS DE FRAMBUESA (4 p.)



1 Bara la pasta quebrada
240 g de harina (aprox.)
80 g de azlcar glas.
160 g de mantequilla
500 g de frambuesas
250 g de nata montada
con azucar
hojas de menta
Para preparar la pasta, mezcla en un bol la mantequilla a punto
de pomada con el azlcar y vete anadiendo la harina, poco a
poco, a la vez que amasas con las manos. Ahade un poco de
agua y cuando tengas una masa uniforme envuélvela en un
trozo de film de cocina y deja reposar en el frigorifico al menos
una hora.

Estira la masa bien fina con un rodillo y cértala en circulos del
tamafio de un platito de café.

Dora en el horno a 180 grados durante 10 minutos.

Deja enfriar las tortas y rellena con la nata montada y
montoncitos de frambuesa. Por Ultimo, decora con hojas de
menta y sirve.

16. TORTITAS AMERICANAS (4 p.)



16. huevo
8 fresas
1 taza de leche
1 taza de harina
1 cucharadita de levadura
2 cucharaditas de
mantequilla
150 ml de leche condensada
200 ml de nata para montar
hojas de menta
Coloca el huevo, la leche, la harina y la levadura en un vaso
batidor. Mezcla con la varilla hasta conseguir una masa
homogénea. Deja que repose durante 2-3 minutos.

Calienta un poco de mantequilla en una sartén pequena, vierte
una porcion de esta masa Y friela por los 2 lados a fuego no
muy fuerte. Repite el proceso hasta terminar toda la masa.

Lava y corta 4 fresas por la mitad y después cada mitad en
lonchitas. Coldcalas formando una flor por todo el contorno de
la tortita.

Monta la nata y mézclala con la leche condensada. Coloca una
porcidn en el centro de cada tortita. Decora con el resto de las
fresas picaditas, unas hojas de menta y unos hilos de leche
condensada.

17. TORTITAS CON NATA AROMATIZADA (8p.)
2 vasos de harina
2 vasos de leche
1 cucharada de
azucar
1 cucharadita de levadura
en polvo
/2 cucharadita de sal
1 huevo
3 cucharadas de
mantequilla



fresas
hojas de menta
Para la nata aromatizada
2 | de nata
3 cucharadas de azlcar
glas
corteza de naranja
1 vaina de vainilla
Para el caramelo
250 g de azucar
unas gotas de limdn
Pon la harina en un bol, afiade el azlcar, la sal y la levadura y
mezcla bien. Vierte la leche poco a poco, sin dejar de batir,
incorpora el huevo y sigue batiendo hasta conseguir una masa
homogénea.

Deja reposar durante 10 minutos aproximadamente.

Pon la nata, un par de trozos de corteza de naranja y la vaina
de vainilla en una cazuela a fuego suave hasta que hierva. Deja
enfriar, retira la vainilla y las cortezas de naranja y méntala con
una batidora eléctrica de varillas. Aflade el aztcar glas y sigue
montando. Introduce la nata en una manga pastelera.

Para hacer el caramelo, pon el azlcar en otra cazuela, agrega
unas gotas de zumo de limén, y un chorrito de agua. Cuece
hasta conseguir un caramelo oscuro. Retira del fuego y agrégale
1 vasito de agua templada y mezcla bien.

Incorpora 2 cucharadas de mantequilla fundida a la masa de
las tortitas y bate un poco. Calienta una plancha o una sartén,
Untala con un poco de mantequilla, echa una porcion de masa y
cocinala por los dos lados. Repite la operacion hasta terminar la
masa.

Sirve a tu gusto alternando las tortitas con la nata
aromatizada.

Salsea el plato con un poco de caramelo y adorna con unas
fresas y unas hojas de menta.



18. TORTITAS CON PERAS CONFITADAS (4 p.)

3 peras
60 g de mantequilla
50 g de azUcar moreno
/2 copa de licor
1 vaso de nata
grosellas
hojas de menta
Para las tortitas
75 g de harina
75 ml de leche
2 huevos
1 cucharadita de azucar
25 g de mantequilla
sal
Pela las peras, cortalas en cuatro y retirales el corazén. Pon la
mantequilla a fundir en una sartén, agrega las peras y cocinalas a
fuego suave durante 5 minutos. Agrega el azlicar, mezcla bien, vierte
el licor, baja el fuego un poco y cocina durante 6-8 minutos mas.

Para las tortitas, pon en el vaso de la batidora la harina, el azlcar,
los huevos, la mantequilla (reserva un poco), la leche y una pizca de
sal. Bate con una batidora eléctrica.

Pon la mantequilla reservada anteriormente en otra sartén y
cuando se funda vierte pequefas porciones de masa (sin extenderla)
y cocinalas por los 2 lados.

Monta la mitad de la nata con una varilla manual. Sirve 1-2 tortitas
por racion, coloca encima 3 trozos de pera, decora con un poco del
jarabe de confitar las peras y con la nata (montada y sin montar).
Adorna con grosellas y hojas de menta.






Suflés

1. SUFLE CON PLATANOS (4 p.)



B.yemas y 4 claras de huevo

Y4 de | de leche

125 g de azlcar

ralladura de la corteza de 1 naranja

1 platano maduro

25 g de harina de maiz diluida

en leche fria

mantequilla y harina para el molde

Calienta la leche y afnadele el platano pelado y aplastado con
un tenedor. Mezcla bien con una varilla mientras le afhades el
azUcar. Agrega la harina de maiz disuelta en leche fria. Sigue
mezclando al calor y espera unos minutos hasta que se espese.
Retira del fuego y echa la ralladura de naranja y las yemas. Una
vez mezclado, incorpora a las claras bien montadas. Sigue
mezclando y vierte en un molde untado con mantequilla y
harina, llenandolo en sus tres cuartas partes.

Hornea a 175 grados en el horno precalentado durante 20
minutos.

Sirve, iy listo para comer!

2. SUFLE DE MELON (4 p.)



2. meldn
Y4 de | de helado al gusto

100 g de fresas

1 copa de licor
3 claras montadas con azlcar

Parte el meldn por la mitad haciendo un corte en el extremo
inferior de cada mitad para asentarlas.

Vacia con una cuchara la pulpa del melén y mézclala con las
fresas troceadas, el helado y el licor.

Rellena con esta preparacion las mitades de melon y cubrelas
con las claras montadas.

Gratina en el horno de 1 a 2 minutos y sirve.

3. SUFLE DE PASAS EN BUENA COMPANIA (4-6 p.)



30 g de pasas
250 ml de leche
3 huevos
5 cucharadas de azucar
1 copa de vino dulce
400 g de fresas
ralladura de corteza de naranja
ralladura de corteza de limén
helado de frutas del bosque
hojas de menta y grosellas
Pon en remojo las pasas con el vino dulce el mayor tiempo
posible (1 hora como minimo). Macera las fresas limpias y en
rodajas con 3 cucharadas de azlcar también como minimo una
hora.

Prepara una natilla aromatizando primero la leche (reserva un
poco) con una cucharada y media de azUcar y ralladura de
corteza de limdn y naranja. Separa las claras de las yemas.
Rompe las yemas con media cucharada de azUcar y la leche
reservada. Anade la leche aromatizada colada y vuelve a verter
en el cazo. Remueve en el fuego brevemente y deja que se
enfrie.

Monta la claras con la batidora de varillas. Mézclalas con la
crema Yy un chorrito del vino de la maceracién de las pasas.
Vierte esta mezcla en moldes individuales (del estilo de unas
flaneras) e introducelos en el horno a 200 grados durante 10-15
minutos. A los 8 minutos de coccidn afiade las pasas.

Sirve los suflés nada mas sacarlos del horno acompanados de
las fresas y el helado. Adorna con hojas de menta y unas
grosellas.

4. SUFLE DE QUESO (6-8 p.)



3 yemas y 5 claras de huevo

1 vaso de leche
2 cucharadas de harina
2 cucharadas de harina de maiz refinada
200 g de queso cremoso de untar
2 cucharadas de azlcar
mantequilla y harina para el molde

Mezcla en un cazo con una varilla los dos tipos de harina y la leche.
Una vez bien mezclado, caliéntalo hasta que se espese. Afiade el
queso Yy sigue removiendo para que este se disuelva. Una vez que
esté ligado, tardara alrededor de 2 minutos, retira del fuego y deja
enfriar. Ahade entonces las yemas, vuelve a mezclar y echa este
preparado sobre las claras montadas a punto de nieve con el azlcar.
Mezcla nuevamente, esta vez con cuidado para que quede
€sponjoso.

Vierte en moldes untados con mantequilla y enharinados,
rellenando sus tres cuartas partes, y hornea a 175 grados durante
20-25 minutos (30-40 minutos si el molde es grande). Sirve.

Vocabulario

Los almibares o jarabes son una solucién de agua y
azUcar cocida hasta que comienza a espesarse. La consistencia va
desde un liquido apenas viscoso a un caramelo duro y quebradizo.

Trabajar una masa con las manos.

Dar aroma a algo incorporando una sustancia aromatica,
como, por ejemplo, canela, vainilla o hierbas aromaticas.

Azlcar glas, o azucar glasé, es el azucar pulverizado o
molido (en polvo) que se utiliza en reposteria para adornar o cubrir
un postre (en casa se puede hacer con un molinillo de café).

Sumergir un producto en un liquido o cubrir algo con una
capa de otra sustancia.

Bafar con caramelo una preparacion, el fondo de un
molde... También se utiliza como sindnimo de tomar color.

Unir y trabar las partes de un liquido para convertirlo en
sdlido.



Hay diferentes tipos de cuajos: el animal (parte del estdmago
del cordero) o el vegetal (flores de cardo); ambos son capaces de
coagular la leche. Lo mas habitual es utilizar cuajo liquido. Se puede
adquirir en farmacias.

Atravesar un alimento con un objeto puntiagudo como un
palillo o palito de brocheta.
Cubrir un postre con una fina capa de un producto en
polvo: azlcar glas, canela, cacao, etcétera.
Se utilizan como elemento decorativo. Se pueden
conseguir en tiendas especializadas y en algunos supermercados.
La granadina es un jarabe de color rojo que se elabora
con azucar y granadas y no contiene alcohol.
Dorar en el horno determinados alimentos o preparaciones.
Mezclar ingredientes hasta conseguir una masa
uniforme.
Mantener una sustancia sélida sumergida en una sustancia
liquida, ya sea para ablandarla o para aromatizarla.
Dar forma a una masa.
Imprescindible en la cocina.
Se utiliza para cubrir la placa del horno y evitar que se peguen los
alimentos a ella.
Punto que se obtiene al trabajar la mantequilla
hasta conseguir una densidad parecida a una pomada.
Concentrar o espesar un jugo, puré o salsa por coccion
prolongada.

Utensilios imprescindibles

Basicamente hay dos tipos de batidoras:

la de brazo, que se usa para batir diferentes ingredientes o
triturarlos, y la de varillas, cuya finalidad es incorporar aire a
diferentes preparados, como para montar claras o yemas.

Es un accesorio que se coloca en el extremo inferior de la
manga pastelera. Tienen diferentes dibujos que consiguen dar
diversas formas a la masa.



Es un pincel que se utiliza para dar brillo a las masas.

Moldes de papel especiales para hacer
magdalenas.
Para calentar o cocinar diferentes alimentos.
Instrumento de cocina muy apropiado para colar liquidos o
cremas. También se utiliza para tamizar y espolvorear ingredientes
en polvo.

Moldes abiertos por los dos extremos que sirven para
cortar masas. Tienen formas variadas: corazones, cuadrados,
redondos...

Imprescindibles para trabajar en sartenes y
cazuelas antiadherentes y evitar que se rayen.

Apropiados para cortar bizcochos, tartas o panes.
Se utilizan para mezclar o batir ingredientes.
Sirve para extraer el corazon de diversas frutas.

Consta de una lamina plana de metal con agarradera o
mango, similar a un cuchillo con punta roma. En reposteria se utiliza
para levantar con mayor facilidad bizcochos y tartas de platos llanos
y de bandejas de horno.

Utensilio manual o eléctrico para extraer el zumo de los
citricos.

Muy apropiado para tapar alimentos, sobre todo
cuando se conservan en el frigorifico. De esta forma no se
impregnan de olores extrafnos.

Tipo de molde donde se cuajan los flanes.

Es un utensilio que se utiliza para rebanar las cremas, bien
de un recipiente o de una cazuela.

Utensilio parecido a una bolsa que se utiliza para
rellenar o extender porciones de masa y adornar pasteles.

Diferentes tipos de recipientes (rectangulares, redondos, de
fondo desmontable...) de variados tamanos dentro de los cuales se
introduce una masa para su posterior coccion en el horno o
enfriamiento en el frigorifico. Pueden ser metalicos, de silicona, de
cristal.



Se utiliza para conservar y tapar alimentos.
Papel absorbente muy util en la cocina, donde
sustituye a los clasicos panos.
Se utiliza para rallar diferentes alimentos: frutas, quesos,
chocolate.

Utensilio que sirve para estirar y afinar masas. Pueden ser
de madera, plastico o acero inoxidable.

Utensilio utilizado para mezclar, batir o montar diferentes
ingredientes. Pueden ser manuales o eléctricas.

Recipiente utilizado para batir y triturar
ingredientes. También se utiliza para medir ingredientes liquidos y
algunos sdlidos (azlcar y harina, principalmente).

Ingredientes basicos

Muchos postres y dulces se caracterizan por el aroma
que desprenden. Son determinadas especias las que consiguen
darles ese toque de olor y un sabor especial. Canela, vainilla, café,
chocolate, miel, limén o naranja, coco, nuez moscada, anis, clavo de
olor... son algunos ejemplos. La eleccion de una u otra variara el
resultado final de una receta.

Es indispensable en cualquier dulce. A partir de su disolucién
se obtiene el almibar y el caramelo. Se puede utilizar blanco o
moreno.

Liquida se utiliza para elaborar helados, y
batida como decoracién o relleno.

Por lo general es indispensable en cualquier masa. En la
reposteria se usa la de trigo, blanca o integral, asi como de maiz
para algunas recetas. Hay una harina especial de reposteria, mas
fina y mas suelta que la comun.

Utilizados en la gran mayoria de las elaboraciones de
reposteria: masas, cremas, pasteles.

Es indispensable para elaborar cremas, natillas, flanes y sus
derivados en forma de yogures, quesos o cuajadas.
Hay dos tipos, fresca y seca en polvo. Se utiliza para dar



mas volumen y esponjosidad a panes y bizcochos.

Se obtiene mediante el batido y amasado de la nata de
la leche. Se utiliza en las masas y cremas y como decoracion.

Técnicas basicas

El bafio maria es una técnica de coccion utilizada para calentar o
cocinar un producto de forma indirecta. La forma de llevarlo a cabo
es la siguiente: coloca la cazuela sobre el fuego y llénala de agua.
Introduce el alimento en un recipiente y éste en la cazuela. Cocina el
alimento de forma indirecta hasta conseguir el punto deseado.

De este modo lo que se calienta en primer lugar es el agua
contenida en el recipiente de mayor tamano y ésta es la que, poco a
poco, va calentando el contenido del recipiente menor de forma
suave y constante.

Ingredientes

3 cucharadas de azlcar * 1 cucharada de agua * ¥4 de cucharada de
zumo de limoén

Elaboracion. Pon a calentar el azucar, el zumo de limén y el agua en
una sartén y mezcla un poco. Cocina a fuego suave hasta que los
ingredientes estén bien integrados. Cuando empiece a tomar color,
deja que se tueste un poco mas. Retiralo del fuego, deja que se
temple y cuando desaparezcan las burbujas repartelo en el molde o
los moldes.

Limpia bien la fruta, pasale un cepillito y sécala.

Cortar la corteza: con una puntilla (cuchillo pequefo) corta un trozo
intentando coger sdlo la parte exterior (la de color) ya que la parte
interior de color blanco da amargor a las comidas.

Rallar: coge un limdn, lima, naranja, etcétera, y ve girando sobre el
rallador con movimientos suaves de forma que solo ralles la
superficie externa. Retira la ralladura con un pincelito.



Retira el bizcocho del horno y coldcalo sobre un salvamanteles o
sobre algin material que aguante bien el calor y deja que se temple.

Pasa una espatula por los bordes. Cubrelo con un plato y voltéalo
con cuidado. Haz palanca con la espatula y retira el molde. Para que
vaya eliminando la humedad se puede colocar sobre una rejilla de
horno.

Retira la tarta del horno y deja que se temple. Si quedan trozos
pegados en el borde cortalos con un cuchillo y quitalos. Pasa el
cuchillo por todo el contorno del molde por si alguna parte se ha
quedado pegada a él.

Saca la tarta del molde y déjala sobre una superficie lisa. Si quieres
pasarla a un plato despégala pasando un cuchillo por la base.

La cobertura es el chocolate que se utiliza en reposteria. Podemos
considerar cobertura a aquel chocolate que contiene al menos el
31% de manteca de cacao. Este chocolate presenta la ventaja de
que se funde facilmente y es muy moldeable. Para fundirlo podemos
utilizar dos métodos:

Bafio maria. Trocea el chocolate y coldcalo en un recipiente al bafio
maria. Remueve hasta conseguir una pasta uniforme. Es importante
que no entre agua.

Microondas. Pon el chocolate en un recipiente, introduce en el
microondas y caliéntalo durante 30 segundos. Retiralo y remueve.
Introduce nuevamente y caliéntalo durante 15 segundos mas. Si
fuera necesario, repite el proceso hasta que se funda. Es necesario
hacerlo poco a poco para que el chocolate no se queme.

Coloca las frutas en un recipiente y cubrelas con un liquido (agua,
licor, café...). Déjalas en remojo el tiempo necesario para que se
ablanden e hidraten. El tiempo del remojado dependera del punto de
deshidratacion y del tamaio de la fruta (pasas y ciruelas, 1 hora;
orejones de melocotdn, albaricoques e higos, 2 horas). Escurrelas y
sécalas bien antes de utilizar.



Para acelerar el proceso puedes colocar las frutas en una cazuela
con agua y ponerlas a cocer. El tiempo de coccion, igual que en el
caso anterior, dependera del tamafio de la fruta (pasas y ciruelas, 10
minutos; orejones de melocotdn, albaricoques e higos, 30 minutos).
Esclrrelas y sécalas bien antes de utilizar.

Para que resulte mas facil montar las claras es necesario que el
recipiente esté bien limpio y que no tenga ningun resto de grasa
(yema) ni de cascaras.

Coloca tres claras de huevo en un recipiente y batelas con una varilla
manual o eléctrica hasta que queden bien esponjosas (introduce la
maxima cantidad de aire posible).

Para que el resultado sea mas duradero y consistente, casi al final
del proceso, cuando las claras estén casi montadas, incorpora una
cucharada de azucar glas (quedara mas brillante y compacto) o en
grano (quedara mas volatil y ligero), y sigue batiendo un poco mas.

Cuando vayas a comprar nata para montar es necesario que te fijes
en la cantidad de materia grasa que contiene (por lo menos el
35%). A mayor cantidad de grasa, mejor se montara. Ademas, para
que se monte con mayor facilidad, es importante que tanto el
recipiente como la nata estén muy frios.

Ingredientes
200 ml de nata * 1 cucharada grande de azlcar

Elaboracion. Coloca la nata en un recipiente, agrega el azlcar y batela
con una varilla (como si fueran huevos para tortilla) hasta que se
monte. Para facilitar el trabajo puedes utilizar una batidora eléctrica
de varillas.

En la industria alimentaria hay un utensilio denominado «cuchara
parisién» que tiene una pequefa copa con una hoja de media esfera
y se emplea para hacer pequenas bolas. Se utiliza para sacar bolitas
o vaciar frutas. La forma de hacerlo es muy sencilla. Basta con
cortar la fruta (meldén, manzana, melocotdn, sandia, pifia...) por la



mitad, introducir el utensilio, darle una vuelta circular y sacar la
bolita de fruta.

Para realizar esta tarea es importante que el cuchillo esté bien
afilado.

Con un cuchillo (puntilla) corta la parte superior y la parte inferior de
la fruta. Apdyala sobre una tabla y pélala retirandole la corteza, la
parte blanca y la membrana blanca exterior que cubre los gajos. Que
quede bien peladita.

Coge la puntilla y saca gajos sin tocar las membranas blancas de los
lados de los gajos.

Es habitual encontrarse en muchas recetas de reposteria el término
«tamizar».

Tamizar es una técnica utilizada para colar la harina y anadirle aire
para que quede mas suelta y que al utilizarla no salgan grumos. Para
tamizar, se pasa la harina por un colador dando pequenos golpes
con la mano para que caigan las partes mas finas.

Ingredientes
1 cucharadita de aceite o mantequilla * 1-2 cucharadas de harina

Elaboracion. Limpiate bien las manos, coge una cucharada de aceite o
una pequeia porcion de mantequilla y unta el molde, extendiendo
bien la grasa para llegar a todas las aristas o esquinas del mismo.
Coge 1-2 cucharadas de harina y espolvorea sobre el molde. Dale
pequefios toques o golpecitos y esparcela bien por toda la superficie.
Vuelca el molde vy retira el exceso.

Si quieres decorar algin postre, un recurso muy socorrido es utilizar
chocolate:

Para conseguir unas virutas rasca la parte superior de la tableta de
chocolate con un cuchillo.

Para hacer chocolate rallado, coge una porcién de chocolate y rallalo
con un rallador.



PROLOGO 7
RECETAS 9
GALLETAS 10

1. GALLETA CON CREMA DE PLATANO 10

2. GALLETAS CON FRUTOS SECOS CARAMELIZADOS 11
3. GALLETAS CON MANZANA Y LECHE CONDENSADA 11
4. GALLETAS DE AVENA Y LECHE MORADA 12

5. GALLETAS DE AVENA Y PASAS 12

6. GALLETAS DE CALABAZA 13

7. GALLETAS DE CHOCOLATE CON CREMA DE

. VAINILLA 13

8. GALLETAS DE CUSCUS Y PASAS 14

9. GALLETAS DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTAS 14
10. GALLETAS DE MANTEQUILLA Y MIEL 15

11. GALLETAS DE PASAS 15

12. GALLETAS DE PASTA QUEBRADA 16

13. GALLETAS EVA MARIA 16

14. GALLETAS INTEGRALES 17

15. GALLETAS INTEGRALES CON MERMELADA DE KIWT 17
16. GALLETITAS DE MIEL 18

17. GALLETITAS SALADAS 18

18. SUPERGALLETA CON MACEDONIA 19

PASTAS 20

19. PASTAS DE CITRICOS 20

20. PASTAS DE MANTECA DE CERDO Y CHOCOLATE 21
21. PASTAS MASCABADAS CON TE FRIO 21

22. PASTITAS DE CAFE 22

23. POLVORONES 22

24. SURTIDO DE PASTAS 23

25. TEJA DE NUECES Y CHOCOLATE 23

PASTELES 25

) 26. BOLITAS DE BATATA 25
27. BOLITAS DE TURRON CON SALSA DE MARACUYA 26

28. BOMBAS CON CREMA DE MANZANA 26

29. BOTONES DE ALMENDRA 27

30. BRICK CON MERMELADA DE FRESA 27

31. CANUTILLOS DE LA ABUNDANCIA 28

32. CANUTILLOS RELLENOS DE MOUSSE DE CHOCOLATE 29
33. CAPRICHO DE OTONO 29

34. CARACOLAS RELLENAS DE DULCE DE LECHE 30

35. CRESPILLOS ARAGONESES 30

36. EMPANADILLAS DE HOJALDRE 31

37. FIGURITAS DE MAZAPAN 31

38. FIGURITAS Y BARRA DE MAZAPAN 32

39. FRITOS DULCES 32

40. HOJALDRE CON MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y PINA 33
41. HOJALDRE CRUJIENTE CON FRUTAS AL PAPILLOTE 33
42. HOJALDRE 3 FRUTAS 34

43. HOJALDRES DE FRESA Y KIWI CON CREMA 34

44. LECHE FRITA 35

45. LIONESAS 36

46. MACARONES 36

47. MAZAPANES A MI MANERA 36

48. MUFFINS CON BATIDO DE AGUACATE 37




49. PALMERAS 37

50. PALMERAS DE CHOCOLATE 38

51. PAQUETITOS DULCES RELLENOS DE MERMELADA 38
52. PASTEL BLANCO CON FRUTAS 39

53. PASTEL DE ALBARICOQUES 39

54. PASTEL DE ARROZ 40

55. PASTEL DE GALLETAS 40

56. PASTEL DE LA ABUELA 41

57. PASTEL DE MANZANA Y ALMENDRA 41

58. PASTEL DE PLATANO Y ALMENDRAS 42

59. PASTEL VASCO 42

60. PASTELITOS DE ARROZ CON LECHE 43

61. PETIT CHOUX RELLENQOS 43

62. PROFITEROLES RELLENOS DE CREMA DE CAFE 44
) 63. QUESADA REINA CON PLATANO 45

64. RELAMPAGOS CON CREMA DE PLATANO ASADO 45
65. RELAMPAGOS CON CREMA DE PLATANO Y BANO
DE CARAMELO 46

66. ROLLITOS DE HIGOS Y PASAS 46

67. RUEDAS RELLENAS DE PLATANO Y FRESA 47

68. SUSPIROS DE BILBAO 47

69. TARTA DE FRESAS CON NATA 48

70. TARTALETA DE HIGOS FRESCOS 48

71. TARTALETAS CON FRUTAS 49

72. TARTALETAS DE AGUACATE 49

73. TARTALETAS DE ALMENDRA 50

74. TARTALETAS DE PERA 51

75. TEJAS DE ALMENDRA CON PLATANO 51

76. TEJAS Y CIGARRILLOS 52

77. TENTACION DE MANZANA 52

78. TORRES DE AVELLANAS Y CHOCOLATE 53

79. TORRIJAS 53

80. TORRIJAS CON CREMA DE MEMBRILLO 54

81. TORRIJAS DE CHOCOLATE CON NATA AROMATIZADA
AL ROMERO 54

82. TORRIJAS DE NATILLAS 55

83. TORRIJAS DE SAN JOSE 55

84. TORRIJAS RELLENAS 56

85. TOSTAS DE FRESAS ASADAS CON NATA 56

86. YEMAS DE HUEVO 57

TARTAS 58

87. BRAZO DE FRESA 58

88. BRAZO GITANO 59

89. BRAZO GITANO DE FRUTAS CON SALSA DE FRESA 59
90. COCA DE SAN JUAN 60

91. HOJALDRE DE FRUTAS 60

92. MILHOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA DE TURRON
Y YEMA 61

93. MILHOJAS DE DULCE DE LECHE 62

94. PANTXINETA 62

95. PANTXINETA CON SALSA DE ROSAS 63

96. PANTXINETAS DE FRUTAS 64

97. RULO DE COMPOTA 64

98. STRUDEL DE MANZANA 65

99. TARTA ALASKA 65

100. TARTA DE ALMENDRA AL CAFE 66

101. TARTA DE CALABAZA 66




102. TARTA DE CASTANAS 67

103. TARTA DE CIRUELAS CON CREMA DE PASAS 67
104. TARTA DE COCO 68

105. TARTA DE COMPOTA DE MANZANA 68

106. TARTA DE CUAJADA Y PLATANO 69

107. TARTA DE CUMPLEANOS 69

108. TARTA DE CUSCUS Y ARANDANOS 70

109. TARTA DE FRESAS Y NUECES 70

110. TARTA DE FRUTAS PASAS Y MANZANA 71
111. TARTA DE GALLETAS 71

112. TARTA DE GALLETAS CON DULCE DE LECHE Y CHOCOLATE 72
113. TARTA DE LIMON 72

114. TARTA DE LIMON Y MARACUYA 73

115. TARTA DE MANZANA 73

116. TARTA DE MELOCOTONES EN ALMIBAR 74
117. TARTA DE MIRABELES 74

118. TARTA DE MOKA 75

119. TARTA DE PERA 75

120. TARTA DE PINA CON ALMENDRAS 76

121. TARTA DE PINA CON CREMA DE ALMENDRAS 76
122. TARTA DE PINA CON PINONES 77

123. TARTA DE PLATANO 77

124. TARTA DE PLATANO Y TRUFA 78

125. TARTA DE QUESO 79

126. TARTA DE QUESO AL LIMON 79

127. TARTA DE QUESO CON FRUTAS ROJAS 80
128. TARTA DE QUESO Y MELOCOTON 80

129. TARTA DE REQUESON Y MIEL 81

130. TARTA DE VERANO 81

131. TARTA DE YEMA 82

132. TARTA DE YOGUR Y MEMBRILLO 83

133. TARTA DE ZANAHORIAS 83

134. TARTA FACIL DE FRUTAS 84

135. TARTA FACIL DE MANZANA 84

136. TARTA FACIL DE PINA 85

137. TARTA FACIL DE QUESO 85

138. TARTA FRIA DE YOGUR Y GRANADA 86

139. TARTA MILHOJAS 86

140. TARTA SACHER 87

141. TARTA SAINT-HONORE 88

142. TARTA TATIN 89

143. TARTA TUTIFRUTI 89

144, TARTITAS DE KAKI 90

145. TARTITAS DE NUECES Y COCO CON GELATINA DE CAFE 90
] ) 146. TATIN DE PINA 91

147. TATIN DE PLATANO CON SALSA DE LIMON 92

MAGDALENAS 93

148. MAGDALENAS CON CHOCOLATE 93

149. MAGDALENAS DE ACEITE DE OLIVA 94

150. MAGDALENAS DE ARANDANOS 94

151. MAGDALENAS DE CASTANAS 95

152. MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y LECHE CONDENSADA
95

153. MAGDALENAS DE COCO 96

154. MAGDALENAS DE DOS COLORES CEDRO DEL ATLAS 96
155. MAGDALENAS DE LECHE CONDENSADA Y FRESAS 97
156. MAGDALENAS DE MIEL 97




157. MAGDALENAS DE ZANAHORIA 98

BIZCOCHOS 99

158. BIZCOCHITO CON UVAS 99

159. BIZCOCHITO DE VERANO 100

160. BIZCOCHITO RELLENO DE FRUTAS SALTEADAS 100
161. BIZCOCHITOS DE CHOCOLATE BLANCO CON MACEDONIA 101
162. BIZCOCHITOS DE REMOLACHA 102

163. BIZCOCHO AL TE VERDE 102

164. BIZCOCHO BORRACHO 103

165. BIZCOCHO CON SORPRESA 103

166. BIZCOCHO DE ALMENDRAS 104

167. BIZCOCHO DE CALABAZA 105

168. BIZCOCHO DE CHOCOLATE 105

169. BIZCOCHO DE CHOCOLATE BLANCO CON ESPUMA

DE ARROZ CON LECHE 106

170. BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y FRUTOS SECOS 106

171. BIZCOCHO DE COCO Y PERA 107

172. BIZCOCHO DE DATILES CON SALSA DE MENTA 107

173. BIZCOCHO DE LIMON 108

174. BIZCOCHO DE NATA 108

175. BIZCOCHO DE NATA RELLENO DE CEREZAS 109

176. BIZCOCHO DE NUECES, PASAS Y MIEL 109

177. BIZCOCHO DE UVAS CON SOPA DE CHOCOLATE 110
178. BIZCOCHO DE YOGUR 111

179. BIZCOCHO DE YOGUR CON PASAS 111

180. BIZCOCHO DE YOGUR DE LIMON 112

181. BIZCOCHO DE ZANAHORIA 112

182. BIZCOCHO INTEGRAL 113

183. BIZCOCHO LIGERO CON FRUTA Y SOPA DE CHOCOLATE BLANCO 113
184. BIZCOCHO RELLENO DE FRUTAS Y CREMA DE COCO 114
185. BIZCOCHO 1-2-3 DE PLATANO 115

186. BIZCOCHOS DE SOLETILLA RELLENOS DE PLATANO 115
187. BIZCOCHUELO DE PERA Y MANZANA 116

188. BROWNIE DE CHOCOLATE 116

189. CAKE DE NUECES Y ZANAHORIAS 117

190. CAKE DE PLATANO Y FRUTAS ROJAS 117

191. CHEESECAKE DE CHOCOLATE 118

192. PLUM CAKE 118

193. PLUM CAKE ECONOMICO 119

PUDINES 120

, 194. BUDIN DE MANDARINAS 120

195. PUDIN CREMOSO DE NARANJA Y POMELO CON
_ BIZCOCHO 121

) 196. PUDIN DE FRUTAS 121

197. PUDIN DE MAGDALENAS Y PLATANO 122

|198. PUDIN DE MANZANA 122

199. PUDIN DE MANZANAS Y PASAS 123

200. PUDIN DE MELOCOTON 124

201. PUDIN DE NARANJA 124

, 202. PUDIN DE NUECES 125

203. PUDN DE PAN INTEGRAL Y CIRUELAS PASAS 125
204 PUDIN DE PASAS 126

205. PUDN DE QUESO Y NUECES 126

206. PUDIN DORADO 127

207. PUDIN FRIO DE LIMON 127




FRUTAS 128

208. ALBARICOQUES CARAMELIZADOS 128
209. ALBONDIGAS DE MANZANA 129

210. BAKLAVA CON FRUTOS SECOS 129

211. BAVAROISE DE PLATANO CON SALSA DE CHOCOLATE 130
212. BOCADITOS DE FRAMBUESA Y QUESO 130

213. BOCADITOS DE FRUTA 131

214. BOCADITOS DE UVA 131

215. BRICK DE PINA CON SALSA DE AZAFRAN 132

216. BRINONES EN ALMIBAR CON EMPANADILLAS DE QUESO 132
217. BROCHETA DE FRESAS CHOCOLATEADAS CON NATILLAS 133
218. BROCHETA DE FRUTAS 133

219. BROCHETA DE PLATANO Y FRESA 134

220. BROCHETAS DE SANDIA, KIWI Y FRESAS CON POLENTA 134
221. CAPRICHO DE PLATANO 135

222. CAPRICHOS DE MANZANA 135

223. CARPACCIO DE NARANJA Y FRESA 136

224. CARPACCIO DE PINA CON HELADO DE VAINILLA 136
225. CASADIELLES CON PLATANO 136

226. CASTANAS ASADAS 137

227. CASTANAS COCIDAS 137

228. CASTILLOS DE ALBARICOQUE 137

229. CEREZAS AL HORNO 138

230. CEREZAS CON VINO 138

231. CESTITAS DE CIRUELAS CON CREMA DE QUESO 139
232. CITRICOS EN DULCE DE LECHE LIGERO 139

233. COMPOTA 140

234. COMPOTA CON CRUJIENTE DE PAN Y AVENA 140

235. COMPOTA DE UVAS CON CRUJIENTE DE BONIATO 141
236. COPA DE FRESAS CON CREMA 141

237. COPA DE FRUTAS CON CREMA DE AVENA 142

238. COPA DE MANGO 142

239. COPA DE MELOCOTON 143

240. COPA DE MELON 143

241. COPA DE PLATANO Y PINA 144

242. COPA DE POMELO ROSA 144

243. COPA DE YOGUR CON HIGOS 145

244. COPA FRIA DE CITRICOS 145

245. COPAS DE FRAMBUESA Y CHOCOLATE BLANCO 146
246. DELICIAS DE ALMENDRA 146

) 247. DELICIAS DE CEREZA 147

248. DELICIAS DE DATIL CON TURRON Y CHOCOLATE 147
249. DULCES DE COCO CON JUGO DE FRUTA 148

250. EMPANADILLAS DE FRUTAS 148

251. EMPANADILLAS DE MELOCOTON 149

252. ENSALADA DE MANZANAS CON VINAGRETA DE LIMA
Y FRAMBUESA 150

253. ENSALADA DULCE DE HIGOS 150

254. FRESAS AL VINAGRE DE MODENA 151

255. FRESAS MONTECARLO 151

256. FRUTA AROMATIZADA CON CREMA DE QUESO 152
257. FRUTAS AL CAVA DE CARAMELO 152

258. FRUTAS CON SABAYON DE VINO DULCE 153

259. FRUTAS DE TEMPORADA GRATINADAS 153

260. FRUTAS EN TULIPA CRUJIENTE CON ESPUMA DE
OREJONES 154

261. FRUTAS GRATINADAS 154




262. FRUTAS GRATINADAS A LA VAINILLA 155

263. FRUTAS GRATINADAS CON LECHE CONDENSADA 155
264. GELATINA DE FRUTAS CON SALSA DE MENTA 155
265. GELATINA DE NARANJA 156

266. GRATINADO DE MELOCOTON Y LITCHIS 156

267. HAMBURGUESAS DE SANDIA 157

268. HERRADURA DE MELOCOTON 157

269. HIGOS ASADOS 158

270. HIGOS RELLENOS 159

271. LECHE DE ALMENDRAS 159

272. LIMONES RELLENOS 159

273. MACEDONIA CON GALLETA CRUJIENTE 160

274. MACEDONIA EN GELATINA 161

275. MANDARINAS CON YOGUR 161

276. MANZANAS AL CARAMELO 162

277. MANZANAS ASADAS 162

278. MANZANAS ASADAS CON BISCUIT DE REGALIZ 163
279. MANZANAS ASADAS CON HOJALDRE 163

280. MANZANAS RELLENAS ASADAS 164

281. MARINADO DE FRUTAS CON LICOR 164

282. MARMOL DE UVAS 165

283. MELOCOTONES A LO CARDENAL 166

284. MELOCOTONES ASADOS CON CEREZAS 166

285. MELOCOTONES BORRACHOS 167

286. MELOCOTONES MELBA 167

287. MELOCOTONES RELLENOS 168

288. MELON AL CAVA 168

289. MELON AL VODKA 169

290. MELON AL HORNO 169

) 291. MELON AL JENGIBRE 170

292. MELON CALIENTE CON SALSA DE NARANJA 170
293. MELON RELLENO 171

294. MENESTRA DE FRUTAS TROPICALES CON COCO 171
295. MILHOJAS DE SANDIA Y TORTITAS DE ARROZ 172
296. MONTADITO DE PERAS Y MASCARPONE 172

297. MONTADITOS DE PLATANO 173

298. NARANJA CONFITADA CON CHOCOLATE 173

299. NARANJAS RELLENAS 174

300. OREJONES RELLENOS CON PURE DE MANZANA 174
301. PAPIN DE FRUTAS 175

302. PERAS A LA MENTA 175

303. PERAS A LOS DOS VINOS 176

304. PERAS AL GRATEN 176

305. PERAS AL JENGIBRE CON CREMA DE CAFE 177

306. PERAS AL OPORTO 177

307. PERAS AL VINO TINTO CON GELATINA DE POMELO 178
308. PERAS AL VINO TINTO CON NATILLAS Y NUECES 178
309. PERAS AROMATIZADAS CON HOJALDRE CARAMELIZADO 179
310. PERAS CON COSTRON 179

311. PERAS DOS SALSAS CON GELATINA DE TE 180

312. PERAS PATAGONIA 180

313. PERAS RELLENAS AL CHOCOLATE 181

314. PERAS RELLENAS AL OPORTO 181

315. PERAS SALTEADAS CON SALSA DE CARDAMOMO 182
316. PERFECTO DE PICOTAS 182

317. PINA CALIENTE 183

318. PINA GRATINADA 183




319. PLATANO CON VELO DE PINA 184

320. PLATANOS CON CREMA DE CAFE 184

) 321. PLATANOS EN PAPILLOTE 185

322. PLATANOS FLAMBEADOS CON SALSA DE CITRICOS 185
323. PLATANOS GRATINADOS 186

324. PLATANOS PARAISO 186

325. PLATANOS REBOZADOS 187

326. POSTRE DE HIGOS Y GELATINA DE MANDARINA 187
327. POSTRE DE MANZANA CON CRUJIENTE 188

328. POSTRE DE PINA Y LIMON 188

329. RAVIOLIS DE QUESO Y PERA CON INTXAURSALSA 189
330. TARTA DE ALBARICOQUES 189

331. TEMPURA DE FRUTAS CON CHOCOLATE 190

332. TIMBAL DE MELON 190

333. TIMBAL DE PERAS 191

334. TOCINILLO DE NARANJA 191

335. TORTILLA DE CEREZAS 192

336. TRENZA DE MANZANA Y FRAMBUESAS 192

337. VASO DE MANGO Y FRESAS 193

SOPAS 194

338. GAZPACHO DE FRESAS CON BARRITAS DE PAN
DULCE FRITO 194

339. SOPA CANA 195

340. SOPA DE ALMENDRAS 195

341. SOPA DE CHUFAS CON HELADO DE PISTACHO 195
342. SOPA DE COCO CON BARQUILLO 196

343. SOPA DE FRUTAS 196

344. SOPA DE MELON 197

345. SOPA DE MELON AVAINILLADA 197

346. SOPA DE NARANJA CON BRICK 197

347. SOPA DE PINA CON COSTRONES DE CLARA 198
348. SOPA DE PINA CON GRANIZADO DE MENTA 198
349. SOPA DE SANDIA CON BOLITAS DE COCO 199
350. SOPA DE SANDIA CON BOLITAS DE MELON 199
351. SOPA DE VINO Y FRUTAS 200

352. SOPA DE YOGUR CON PINA A LA PLANCHA 200

BATIDOS Y SORBETES 202

353. BATIDO DE CHOCOLATE 202

354. BATIDO DE FRUTAS CON GERMEN DE TRIGO 202
355. BATIDO DE FRUTAS CON POLEN DE ABEJA 203
356. BATIDO DE PLATANO 203

357. BATIDO DE PLATANO Y FRAMBUESA 203

358. BATIDO DE VAINILLA 204

359. BATIDO DE VERANO 204

360. BATIDO TROPICAL 204

361. COPA DE ESPUMA CON REQUESON 205

362. CUATRO CUARTOS Y BATIDO DE YOGUR 205
363. GAZPACHO DE FRESAS 206

364. GRANIZADO DE FRUTAS 206

365. GRANIZADO DE MARACUYA Y VODKA 207

366. GRANIZADO DE MOJITO 207

367. GRANIZADO DE VERANO 208

368. HORCHATA CUAJADA CON TEJAS DE FRUTOS SECOS 208
369. HORCHATA DE CHUFAS 209

370. LIMONADA 209

371. MOJADITOS CON BATIDO Y SANDWICH THAI 209




372. MUFFINS CON BATIDO DE AGUACATE Y GARGANTUAS 210
373. PINA COLADA 210

374. PONCHE PARA NINOS 211

375. SORBETE DE LIMON AL CAVA 211

376. SORBETE DE LIMON CON MANZANA A LA SIDRA 211

377. TIRABUZONES Y CORBATAS CON BATIDO 212

CREMAS 213

378. AMBROSIA 213

379. ARROZ CON LECHE 213

380. ARROZ CON LECHE CON LENGUAS DE GATO 214
381. ARROZ CON LECHE DE CHOCOLATE 214

382. ARROZ CON LECHE GRATINADO 215

383. ARROZ CON LECHE Y TEJAS 215

384. CAPRICHO DE MASCARPONE Y FRUTOS SECOS 216
385. COPA ARRALDE 217

386. COPA DE MELOCOTON Y MORAS 217

387. CREMA BAVAROISE CON MELOCOTONES 218
388. CREMA BRULEE CON FRUTOS ROJOS 218

389. CREMA CATALANA CON SORPRESA 219

390. CREMA DE AGUACATE 219

391. CREMA DE ARROZ 220

392. CREMA DE AVELLANAS Y CACAO 220

393. CREMA DE BRINONES 220

394. CREMA DE CHOCOLATE CON NARANJA 221

395. CREMA DE FRUTAS CON BARQUILLO 221

396. CREMA DE GALLETAS Y PLATANO 222

397. CREMA DE LECHE CON SALSA DE CEREZA 222
398. CREMA DE LECHE Y YEMAS CON FRESITAS Y PIMIENTA 223
399. CREMA DE LIMON 223

400. CREMA DE MANDARINA 224

401. CREMA DE PINA CON QUESO FRESCO 224

402. CREMA DE PLATANOS 224

403. CREMA DE YOGUR GRATINADA 225

404. CREMA FRIA DE WHISKY 225

405. CREMA VALENCIANA 226

406. CUAJADA 226

407. CUAJADITOS LIGEROS 227

408. GOXUAS 227

409. MACEDONIA CON CREMA DE YEMA CARAMELIZADA 228
410. MUXU GOXO 228

, 411. NATILLA DE FRESAS 229

412. NATILLA FRIA CON TEJA DE AVELLANAS Y CITRICOS 229
413. NATILLAS 230

414. NATILLAS CON FRUTAS 230

415. NATILLAS DE MORAS 231

416. NATILLAS DE SOJA Y AVENA 231

417. NATILLAS DOS SABORES 232

418. POSTRE DE CAFE 232

MOUSSES 234

419. MOUSSE DE AGUACATE CON HIGOS SECOS 234

420. MOUSSE DE CAFE 235

421. MOUSSE DE CHOCOLATE 235

422. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON FRUTAS 236
423. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO 236

424. MOUSSE DE CHOCOLATE CON CREMA DE NARANJA 237
425. MOUSSE DE CHOCOLATE CON POMELO 237




426. MOUSSE DE FRESON 238

427. MOUSSE DE FRUTAS DEL BOSQUE 238

428. MOUSSE DE LIMON 238

429. MOUSSE DE MARACUYA 239

430. MOUSSE DE QUESO 239

431. MOUSSE DE TURRON 240

432. MOUSSE DE UVA 240

433. MOUSSE DE YOGUR CON SALSA DE KIWT 241
434. MOUSSE DE YOGUR Y MANGO 241

FLANES 242

435. CUAJADO DE PAN Y PLATANO 242

436. FLAN CREMOSO DE COCO 243

437. FLAN DE BONIATO CON FRUTOS SECOS 243
438. FLAN DE CAFE 244

439. FLAN DE CEREZAS 244

440. FLAN DE CHOCOLATE 245

441. FLAN DE COCO 245

442. FLAN DE FRUTAS Y GUINDAS 246

443. FLAN DE INTXAURSALSA 246

444. FLAN DE LECHE CONDENSADA 247

445. FLAN DE MANDARINA 247

446. FLAN DE MANZANA Y COCO 248

447. FLAN DE MASCARPONE Y LECHE CONDENSADA 248
448. FLAN DE MELOCOTON 249

449. FLAN DE MELON Y COCO 249

450. FLAN DE NARANJA 250

451. FLAN DE PAN CON ALMENDRAS Y NARANJA 250
452. FLAN DE QUESO 251

453. FLAN DE QUESO Y MIEL 251

454. FLAN DE ZANAHORIA Y CALABAZA 252

455. FLAN EXPRES 252

456. PANNA COTTA 253

BOLLERIA Y PANADERIA 254

457. BARRITAS ENERGETICAS Y TE DE MENTA 254
458. BOLLOS DE LECHE 255

459. BUNUELOS CASEROS RELLENOS DE CREMA DE CHOCOLATE 255
460. BUNUELOS DE BONIATO 256

461. BUNUELOS DE FRESAS 256

462. BUNUELOS DE MANZANA 257

463. BUNUELOS DE QUESO 257

464. BUNUELOS DE PASAS 258

465. BUNUELOS DE PLATANO 258

466. CRUASANES CON HORCHATA MERENGADA 259
467. OVNIS DE MANZANA 259

468. PAN DE AJO 260

469. PAN DE CEBOLLA 260

470. PAN DE CENTENO, ALMENDRAS Y MIEL 261
471. PAN DE HIGOS 261

472. PAN DE NUECES 262

473. PAN DE PLATANO Y NUECES 262

474. PAN DE REMOLACHA 263

475. PAN DE ROQUEFORT Y NUECES 263

476. PAN DULCE DE CALABAZA Y AVENA 264

477. PAN DULCE DE KAKI 265

478. PAN MULTICEREALES 265

479. PAN Y MANTEQUILLA DE AGUACATE 266




480. PANECILLOS DE TE 266
481. TOSTADAS CON AGUACATE CARAMELIZADO 267

HELADQS/FRIOS 268

482. BISCUIT DE HIGOS CON SALSA DE NUECES 268
483. BISCUIT DE PLATANO CON CHOCOLATE CALIENTE 269
484. BISCUIT DE PLATANOS CON CHOCOLATE 269
485. BISCUIT DE QUESO 270

486. BISCUIT DE TURRON 270

487. BOMBA HELADA CON SALSA DE FRAMBUESA 271
488. COPA DE TIRAMISU 271

489. HELADO DE ARROZ CON LECHE CON BARQUILLO
Y CHOCOLATE 272

490. HELADO DE CUAJADA CON FRAMBUESAS 273
491. HELADO DE FRESAS 273

492. HELADO DE LECHE MERENGADA 274

493. HELADO DE MENTA 274

494. HELADO DE MIEL 275

495. HELADO DE NARANJA 275

496. HELADO DE QUESO 275

497. HELADO DE VINAGRE CON SOPA DE SAND{A 276
498. HELADO DE YOGUR 276

499. PERFECTO DE CAFE 277

~500. POLOS DE FRUTAS 277

501. POLOS DE SANDfA, MELOCOTON Y CEREZA 277
502. POSTRE DE INVIERNO 278

503. POSTRE HELADO 278

'504. SEMIFRfO DE TURRON 279

505. SEMIFRfO DE YOGUR Y FRAMBUESA 279

] 506. TIRAMISU 280

507. TIRAMISU CON LECHE CONDENSADA 280

508. TRONCO DE CASTANAS 281

509. TURRON HELADO 281

CHOCOLATES 282

510. BOMBONES DE FRESON CON JUGO DE MANGO

Y FRUTA DE LA PASION 282

511. CHOCOLATE ENVUELTO EN CREMA 283

512. CHURROS CON CHOCOLATE 283

513. COULANT 284

514. HOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA 285

515. LENGUAS DE GATO 285

516. PASTAS DE COLORES CON CHOCOLATE A LA TAZA
286

517. SUFLE DE CHOCOLATE RELLENO DE FRAMBUESAS 287
518. TRUFAS BLANCAS 287

519. TRUFAS CON PINONES 288

520. TRUFAS DE CHOCOLATE 288

ROSCOS Y ROSQUILLAS 289

521. ROSCO DE REYES 289

522. ROSQUILLAS 290

523. ROSQUILLAS DE ANIS 290

524. ROSQUILLAS DE LECHE 291
525. ROSQUILLAS DE MANZANA 291
526. ROSQUILLAS DE SAN BLAS 292

CONFITURAS 293

527. ALFENIQUES 293
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530. GOMINOLAS CASERAS 294
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CREPES Y TORTITAS 297

534. CREPES 297
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537. CREPES DE MANGO Y MANZANA 299
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539. CREPES DE UVAS 300

540. CREPES RELLENOS 301

541. CREPES RELLENOS DE MANZANA 301

542. FILLOAS DE CARNAVAL 302

543. PANQUEQUES DE MAIZ 302

544. PANQUEQUES DE MANZANA 303

545. ROLLITOS DE SANDIA 303

546. ROLLITOS DE SIDRERIA 304

547. TORTA NEGRA 304

548. TORTAS DE FRAMBUESA 305

549. TORTITAS AMERICANAS 305

550. TORTITAS CON NATA AROMATIZADA 306

551. TORTITAS CON PERAS CONFITADAS 307

SUFLES 308

552. SUFLE CON PLATANOS 308
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COPA DE FRUTAS CON CREMA DE AVENA 142
COPA DE MANGO 142
COPA DE MELOCOTON 143
COPA DE MELOCOTON Y MORAS 217
COPA DE MELON 143
COPA DE PLATANO Y PINA 144
COPA DE POMELO ROSA 144
COPA DE TIRAMISU 271
COPA DE YOGUR CON HIGOS 145
COPA FRIA DE CITRICOS 145
COPAS DE FRAMBUESA Y CHOCOLATE BLANCO 146
COULANT 284
CREMA BAVAROISE CON MELOCOTONES 218
CREMA BRULEE CON FRUTOS ROJOS 218
CREMA CATALANA CON SORPRESA 219
CREMA DE AGUACATE 219
CREMA DE ARROZ 220
CREMA DE AVELLANAS Y CACAO 220
CREMA DE BRINONES 220
CREMA DE CHOCOLATE CON NARANJA 221
CREMA DE FRUTAS CON BARQUILLO 221
CREMA DE GALLETAS Y PLATANO 222
CREMA DE LECHE CON SALSA DE CEREZA 222
CREMA DE LECHE Y YEMAS CON FRESITAS Y PIMIENTA 223
CREMA DE LIMON 223
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) DELICIAS DE CEREZA 147
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	144. TARTITAS DE KAKI (4 p.)
	145. TARTITAS DE NUECES Y COCO CON GELATINA DE CAFÉ (6 p.)
	146. TATÍN DE PIÑA (8 p.)
	147. TATÍN DE PLÁTANO CON SALSA DE LIMÓN (8 p.)
	Magdalenas
	148. MAGDALENAS CON CHOCOLATE (16 unidades)
	149. MAGDALENAS DE ACEITE DE OLIVA (20 unidades)
	150. MAGDALENAS DE ARÁNDANOS
	151. MAGDALENAS DE CASTAÑAS (16 unidades)
	152. MAGDALENAS DE CHOCOLATE Y LECHE CONDENSADA
	153. MAGDALENAS DE COCO
	154. MAGDALENAS DE DOS COLORES CEDRO DEL ATLAS
	155. MAGDALENAS DE LECHE CONDENSADA Y FRESAS
	156. MAGDALENAS DE MIEL (2 p.)
	157. MAGDALENAS DE ZANAHORIA
	Bizcochos
	158. BIZCOCHITO CON UVAS (6-8 p.)
	159. BIZCOCHITO DE VERANO (6 p.)
	160. BIZCOCHITO RELLENO DE FRUTAS SALTEADAS (2 p.)
	161. BIZCOCHITOS DE CHOCOLATE BLANCO CON MACEDONIA (5 p.)
	162. BIZCOCHITOS DE REMOLACHA (6 unidades)
	163. BIZCOCHO AL TÉ VERDE (2 p.)
	164. BIZCOCHO BORRACHO (8-10 p.)
	165. BIZCOCHO CON SORPRESA (2 p.)
	166. BIZCOCHO DE ALMENDRAS (6-8 p.)
	167. BIZCOCHO DE CALABAZA (6-8 p.)
	168. BIZCOCHO DE CHOCOLATE (6-8 p.)
	169. BIZCOCHO DE CHOCOLATE BLANCO CON ESPUMA DE ARROZ CON LECHE (8-10 raciones)
	170. BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y FRUTOS SECOS (2 p.)
	171. BIZCOCHO DE COCO Y PERA (2 p.)
	172. BIZCOCHO DE DÁTILES CON SALSA DE MENTA (4 p.)
	173. BIZCOCHO DE LIMÓN (8 p.)
	174. BIZCOCHO DE NATA (6-8 p.)
	175. BIZCOCHO DE NATA RELLENO DE CEREZAS (8-10 p.)
	176. BIZCOCHO DE NUECES, PASAS Y MIEL (6 p.)
	177. BIZCOCHO DE UVAS CON SOPA DE CHOCOLATE (6 p.)
	178. BIZCOCHO DE YOGUR (8 raciones)
	179. BIZCOCHO DE YOGUR CON PASAS (6 p.)
	180. BIZCOCHO DE YOGUR DE LIMÓN (8 p.)
	181. BIZCOCHO DE ZANAHORIA (2 p.)
	182. BIZCOCHO INTEGRAL (8 p.)
	183. BIZCOCHO LIGERO CON FRUTA Y SOPA DE CHOCOLATE BLANCO (4 p.)
	184. BIZCOCHO RELLENO DE FRUTAS Y CREMA DE COCO (8 p.)
	185. BIZCOCHO 1-2-3 DE PLÁTANO (8 p.)
	186. BIZCOCHOS DE SOLETILLA RELLENOS DE PLÁTANO (4 p.)
	187. BIZCOCHUELO DE PERA Y MANZANA (4 p.)
	188. BROWNIE DE CHOCOLATE (10 p.)
	189. CAKE DE NUECES Y ZANAHORIAS (4-6 p.)
	190. CAKE DE PLÁTANO Y FRUTAS ROJAS (8 p.)
	191. CHEESECAKE DE CHOCOLATE (4 p.)
	192. PLUM CAKE (6-8 p.)
	193. PLUM CAKE ECONÓMICO (6-8 p.)
	Pudines
	194. BUDÍN DE MANDARINAS (4 p.)
	195. PUDÍN CREMOSO DE NARANJA Y POMELO CON BIZCOCHO (2 p.)
	196. PUDÍN DE FRUTAS (8 p.)
	197. PUDÍN DE MAGDALENAS Y PLÁTANO (10-12 p.)
	198. PUDÍN DE MANZANA (8 p.)
	199. PUDÍN DE MANZANAS Y PASAS (8 p.)
	200. PUDÍN DE MELOCOTÓN (6-8 p.)
	201. PUDÍN DE NARANJA (6-8 p.)
	202. PUDÍN DE NUECES (2 p.)
	203. PUDÍN DE PAN INTEGRAL Y CIRUELAS PASAS (8 p.)
	204. PUDÍN DE PASAS (4 p.)
	205. PUDÍN DE QUESO Y NUECES (8-10 p.)
	206. PUDÍN DORADO (8 p.)
	207. PUDÍN FRÍO DE LIMÓN (6 p.)
	Frutas
	208. ALBARICOQUES CARAMELIZADOS (4 p.)
	209. ALBÓNDIGAS DE MANZANA (2 p.)
	210. BAKLAVA CON FRUTOS SECOS (2 p.)
	211. BAVAROISE DE PLÁTANO CON SALSA DE CHOCOLATE (8 p.)
	212. BOCADITOS DE FRAMBUESA Y QUESO
	213. BOCADITOS DE FRUTA (4 p.)
	214. BOCADITOS DE UVA (30-40 unidades)
	215. BRICK DE PIÑA CON SALSA DE AZAFRÁN (4 p.)
	216. BRIÑONES EN ALMÍBAR CON EMPANADILLAS DE QUESO (6 p.)
	217. BROCHETA DE FRESAS CHOCOLATEADAS CON NATILLAS (4 p.)
	218. BROCHETA DE FRUTAS (4 p.)
	219. BROCHETA DE PLÁTANO Y FRESA (2 p.)
	220. BROCHETAS DE SANDÍA, KIWI Y FRESAS CON POLENTA (4 p.)
	221. CAPRICHO DE PLÁTANO (4 p.)
	222. CAPRICHOS DE MANZANA (6 p.)
	223. CARPACCIO DE NARANJA Y FRESA (4 p.)
	224. CARPACCIO DE PIÑA CON HELADO DE VAINILLA (6 p.)
	225. CASADIELLES CON PLÁTANO (2 p.)
	226. CASTAÑAS ASADAS (8 p.)
	227. CASTAÑAS COCIDAS (8 p.)
	228. CASTILLOS DE ALBARICOQUE (6 p.)
	229. CEREZAS AL HORNO (6 p.)
	230. CEREZAS CON VINO (6-8 p.)
	231. CESTITAS DE CIRUELAS CON CREMA DE QUESO (4 p.)
	232. CÍTRICOS EN DULCE DE LECHE LIGERO (2 p.)
	233. COMPOTA (4 p.)
	234. COMPOTA CON CRUJIENTE DE PAN Y AVENA (4 p.)
	235. COMPOTA DE UVAS CON CRUJIENTE DE BONIATO (4 p.)
	236. COPA DE FRESAS CON CREMA (2 p.)
	237. COPA DE FRUTAS CON CREMA DE AVENA (2 p.)
	238. COPA DE MANGO (2 p.)
	239. COPA DE MELOCOTÓN (2 p.)
	240. COPA DE MELÓN (4 p.)
	241. COPA DE PLÁTANO Y PIÑA (2 p.)
	242. COPA DE POMELO ROSA (2 p.)
	243. COPA DE YOGUR CON HIGOS (2 p.)
	244. COPA FRÍA DE CÍTRICOS (4 p.)
	245. COPAS DE FRAMBUESA Y CHOCOLATE BLANCO (2 p.)
	246. DELICIAS DE ALMENDRA (20 unidades)
	247. DELICIAS DE CEREZA (4 p.)
	248. DELICIAS DE DÁTIL CON TURRÓN Y CHOCOLATE (4 p.)
	249. DULCES DE COCO CON JUGO DE FRUTA (8 p.)
	250. EMPANADILLAS DE FRUTAS (4 p.)
	251. EMPANADILLAS DE MELOCOTÓN (6-8 p.)
	252. ENSALADA DE MANZANAS CON VINAGRETA DE LIMA Y FRAMBUESA (2 p.)
	253. ENSALADA DULCE DE HIGOS (2 p.)
	254. FRESAS AL VINAGRE DE MÓDENA (2 p.)
	255. FRESAS MONTECARLO (4 p.)
	256. FRUTA AROMATIZADA CON CREMA DE QUESO (2 p.)
	257. FRUTAS AL CAVA DE CARAMELO (4 p.)
	258. FRUTAS CON SABAYÓN DE VINO DULCE (4 p.)
	259. FRUTAS DE TEMPORADA GRATINADAS (6 p.)
	260. FRUTAS EN TULIPA CRUJIENTE CON ESPUMA DE OREJONES (4 p.)
	261. FRUTAS GRATINADAS (2 p.)
	262. FRUTAS GRATINADAS A LA VAINILLA (2 p.)
	263. FRUTAS GRATINADAS CON LECHE CONDENSADA (4 p.)
	264. GELATINA DE FRUTAS CON SALSA DE MENTA (2 p.)
	265. GELATINA DE NARANJA (4-6 p.)
	266. GRATINADO DE MELOCOTÓN Y LITCHIS (2 p.)
	267. HAMBURGUESAS DE SANDÍA (4 p.)
	268. HERRADURA DE MELOCOTÓN (6-8 p.)
	269. HIGOS ASADOS (4 p.)
	270. HIGOS RELLENOS (4 p.)
	271. LECHE DE ALMENDRAS (2 p.)
	272. LIMONES RELLENOS (4 p.)
	273. MACEDONIA CON GALLETA CRUJIENTE (2 p.)
	274. MACEDONIA EN GELATINA (4 p.)
	275. MANDARINAS CON YOGUR (4 p.)
	276. MANZANAS AL CARAMELO (4 p.)
	277. MANZANAS ASADAS (4 p.)
	278. MANZANAS ASADAS CON BISCUIT DE REGALIZ (6 p.)
	279. MANZANAS ASADAS CON HOJALDRE (4 p.)
	280. MANZANAS RELLENAS ASADAS (4 p.)
	281. MARINADO DE FRUTAS CON LICOR (4-6 p.)
	282. MÁRMOL DE UVAS (8 p.)
	283. MELOCOTONES A LO CARDENAL (4 p.)
	284. MELOCOTONES ASADOS CON CEREZAS (4 p.)
	285. MELOCOTONES BORRACHOS (2 p.)
	286. MELOCOTONES MELBA (4 p.)
	287. MELOCOTONES RELLENOS (4 p.)
	288. MELÓN AL CAVA (2 p.)
	289. MELÓN AL VODKA (4 p.)
	290. MELÓN AL HORNO (4 p.)
	291. MELÓN AL JENGIBRE (2 p.)
	292. MELÓN CALIENTE CON SALSA DE NARANJA (2 p.)
	293. MELÓN RELLENO (4-6 p.)
	294. MENESTRA DE FRUTAS TROPICALES CON COCO (4 p.)
	295. MILHOJAS DE SANDÍA Y TORTITAS DE ARROZ (2 p.)
	296. MONTADITO DE PERAS Y MASCARPONE (2 p.)
	297. MONTADITOS DE PLÁTANO (4 p.)
	298. NARANJA CONFITADA CON CHOCOLATE (2 p.)
	299. NARANJAS RELLENAS (6 p.)
	300. OREJONES RELLENOS CON PURÉ DE MANZANA (2 p.)
	301. PAPÍN DE FRUTAS (4-6 p.)
	302. PERAS A LA MENTA (4 p.)
	303. PERAS A LOS DOS VINOS (6 p.)
	304. PERAS AL GRATÉN (4 p.)
	305. PERAS AL JENGIBRE CON CREMA DE CAFÉ (2 p.)
	306. PERAS AL OPORTO (4 p.)
	307. PERAS AL VINO TINTO CON GELATINA DE POMELO (4 p.)
	308. PERAS AL VINO TINTO CON NATILLAS Y NUECES (2 p.)
	309. PERAS AROMATIZADAS CON HOJALDRE CARAMELIZADO (2 p.)
	310. PERAS CON COSTRÓN (2 p.)
	311. PERAS DOS SALSAS CON GELATINA DE TÉ (4 p.)
	312. PERAS PATAGONIA (6 p.)
	313. PERAS RELLENAS AL CHOCOLATE (2 p.)
	314. PERAS RELLENAS AL OPORTO (4 p.)
	315. PERAS SALTEADAS CON SALSA DE CARDAMOMO (4 p.)
	316. PERFECTO DE PICOTAS (6 p.)
	317. PIÑA CALIENTE (4 p.)
	318. PIÑA GRATINADA (2 p.)
	319. PLÁTANO CON VELO DE PIÑA (2 p.)
	320. PLÁTANOS CON CREMA DE CAFÉ (4 p.)
	321. PLÁTANOS EN PAPILLOTE (4 p.)
	322. PLÁTANOS FLAMBEADOS CON SALSA DE CÍTRICOS (2 p.)
	323. PLÁTANOS GRATINADOS (2 p.)
	324. PLÁTANOS PARAÍSO (4 p.)
	325. PLÁTANOS REBOZADOS (4 p.)
	326. POSTRE DE HIGOS Y GELATINA DE MANDARINA (4 p.)
	327. POSTRE DE MANZANA CON CRUJIENTE (4–6 p.)
	328. POSTRE DE PIÑA Y LIMÓN (6 p.)
	329. RAVIOLIS DE QUESO Y PERA CON INTXAURSALSA (4 p.)
	330. TARTA DE ALBARICOQUES (6-8 p.)
	331. TEMPURA DE FRUTAS CON CHOCOLATE (4 p.)
	332. TIMBAL DE MELÓN (2 p.)
	333. TIMBAL DE PERAS (4-6 p.)
	334. TOCINILLO DE NARANJA (6 p.)
	335. TORTILLA DE CEREZAS (4-6 p.)
	336. TRENZA DE MANZANA Y FRAMBUESAS (2 p.)
	337. VASO DE MANGO Y FRESAS (4 p.)
	Sopas
	338. GAZPACHO DE FRESAS CON BARRITAS DE PAN DULCE FRITO (4 p.)
	339. SOPA CANA (6 p.)
	340. SOPA DE ALMENDRAS (4-6 p.)
	341. SOPA DE CHUFAS CON HELADO DE PISTACHO (6 p.)
	342. SOPA DE COCO CON BARQUILLO (4 p.)
	343. SOPA DE FRUTAS (4 p.)
	344. SOPA DE MELÓN (2 p.)
	345. SOPA DE MELÓN AVAINILLADA (4 p.)
	346. SOPA DE NARANJA CON BRICK (2 p.)
	347. SOPA DE PIÑA CON COSTRONES DE CLARA (2 p.)
	348. SOPA DE PIÑA CON GRANIZADO DE MENTA (4 p.)
	349. SOPA DE SANDÍA CON BOLITAS DE COCO (2 p.)
	350. SOPA DE SANDÍA CON BOLITAS DE MELÓN (2 p.)
	351. SOPA DE VINO Y FRUTAS (2 p.)
	352. SOPA DE YOGUR CON PIÑA A LA PLANCHA (4 p.)
	Batidos y sorbetes
	353. BATIDO DE CHOCOLATE (4 p.)
	354. BATIDO DE FRUTAS CON GERMEN DE TRIGO (2 p.)
	355. BATIDO DE FRUTAS CON POLEN DE ABEJA (2 p.)
	356. BATIDO DE PLÁTANO (4 p.)
	357. BATIDO DE PLÁTANO Y FRAMBUESA (4 p.)
	358. BATIDO DE VAINILLA (2 p.)
	359. BATIDO DE VERANO (4 p.)
	360. BATIDO TROPICAL (2 p.)
	361. COPA DE ESPUMA CON REQUESÓN (4 p.)
	362. CUATRO CUARTOS Y BATIDO DE YOGUR (6-8 raciones)
	363. GAZPACHO DE FRESAS (4 p.)
	364. GRANIZADO DE FRUTAS (4 p.)
	365. GRANIZADO DE MARACUYÁ Y VODKA (4 p.)
	366. GRANIZADO DE MOJITO (4 p.)
	367. GRANIZADO DE VERANO (6-8 p.)
	368. HORCHATA CUAJADA CON TEJAS DE FRUTOS SECOS (2 p.)
	369. HORCHATA DE CHUFAS (4-6 p.)
	370. LIMONADA (1 litro)
	371. MOJADITOS CON BATIDO Y SÁNDWICH THAI (2 p.)
	372. MUFFINS CON BATIDO DE AGUACATE Y GARGANTÚAS (2 p.)
	373. PIÑA COLADA (2 p.)
	374. PONCHE PARA NIÑOS (4 p.)
	375. SORBETE DE LIMÓN AL CAVA (6 p.)
	376. SORBETE DE LIMÓN CON MANZANA A LA SIDRA (2 p.)
	377. TIRABUZONES Y CORBATAS CON BATIDO (20 unidades)
	Cremas
	378. AMBROSÍA (4 p.)
	379. ARROZ CON LECHE (6 p.)
	380. ARROZ CON LECHE CON LENGUAS DE GATO (8 p.)
	381. ARROZ CON LECHE DE CHOCOLATE (2 p.)
	382. ARROZ CON LECHE GRATINADO (2 p.)
	383. ARROZ CON LECHE Y TEJAS (2 p.)
	384. CAPRICHO DE MASCARPONE Y FRUTOS SECOS (2 p.)
	385. COPA ARRALDE (6 p.)
	386. COPA DE MELOCOTÓN Y MORAS (4 p.)
	387. CREMA BAVAROISE CON MELOCOTONES (6-8 p.)
	388. CREMA BRÛLÉE CON FRUTOS ROJOS (2 p.)
	389. CREMA CATALANA CON SORPRESA (2 p.)
	390. CREMA DE AGUACATE (6-8 p.)
	391. CREMA DE ARROZ (2 p.)
	392. CREMA DE AVELLANAS Y CACAO (6 p.)
	393. CREMA DE BRIÑONES (4-6 p.)
	394. CREMA DE CHOCOLATE CON NARANJA (2 p.)
	395. CREMA DE FRUTAS CON BARQUILLO (4 p.)
	396. CREMA DE GALLETAS Y PLÁTANO (4 p.)
	397. CREMA DE LECHE CON SALSA DE CEREZA (4 p.)
	398. CREMA DE LECHE Y YEMAS CON FRESITAS Y PIMIENTA (2 p.)
	399. CREMA DE LIMÓN (4 p.)
	400. CREMA DE MANDARINA (4 p.)
	401. CREMA DE PIÑA CON QUESO FRESCO (2 p.)
	402. CREMA DE PLÁTANOS (6-8 p.)
	403. CREMA DE YOGUR GRATINADA (4 p.)
	404. CREMA FRÍA DE WHISKY (4 p.)
	405. CREMA VALENCIANA (2 p.)
	406. CUAJADA (6-8 p.)
	407. CUAJADITOS LIGEROS (4 p.)
	408. GOXUAS (4-6 p.)
	409. MACEDONIA CON CREMA DE YEMA CARAMELIZADA (4 p.)
	410. MUXU GOXO (4 p.)
	411. NATILLA DE FRESAS (6 p.)
	412. NATILLA FRÍA CON TEJA DE AVELLANAS Y CÍTRICOS (4 p.)
	413. NATILLAS (6 p.)
	414. NATILLAS CON FRUTAS (6-8 p.)
	415. NATILLAS DE MORAS (6-8 p.)
	416. NATILLAS DE SOJA Y AVENA (4 p.)
	417. NATILLAS DOS SABORES (2 p.)
	418. POSTRE DE CAFÉ (4 p.)
	Mousses
	419. MOUSSE DE AGUACATE CON HIGOS SECOS (4 p.)
	420. MOUSSE DE CAFÉ (4 p.)
	421. MOUSSE DE CHOCOLATE (4 p.)
	422. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO CON FRUTAS (8 p.)
	423. MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO (6-8 p.)
	424. MOUSSE DE CHOCOLATE CON CREMA DE NARANJA (4 p.)
	425. MOUSSE DE CHOCOLATE CON POMELO (4 p.)
	426. MOUSSE DE FRESÓN (6 p.)
	427. MOUSSE DE FRUTAS DEL BOSQUE (2 p.)
	428. MOUSSE DE LIMÓN (6-8 p.)
	429. MOUSSE DE MARACUYÁ (4 p.)
	430. MOUSSE DE QUESO (2 p.)
	431. MOUSSE DE TURRÓN (2 p.)
	432. MOUSSE DE UVA (4-6 p.)
	433. MOUSSE DE YOGUR CON SALSA DE KIWI (4 p.)
	434. MOUSSE DE YOGUR Y MANGO (2 p.)
	Flanes
	435. CUAJADO DE PAN Y PLÁTANO (4 p.)
	436. FLAN CREMOSO DE COCO (6-8 p.)
	437. FLAN DE BONIATO CON FRUTOS SECOS (4-6 p.)
	438. FLAN DE CAFÉ (4 p.)
	439. FLAN DE CEREZAS (6-8 p.)
	440. FLAN DE CHOCOLATE (6-8 p.)
	441. FLAN DE COCO (6 p.)
	442. FLAN DE FRUTAS Y GUINDAS (6-8 p.)
	443. FLAN DE INTXAURSALSA (6-8 p.)
	444. FLAN DE LECHE CONDENSADA (4-6 p.)
	445. FLAN DE MANDARINA (6 p.)
	446. FLAN DE MANZANA Y COCO (2 p.)
	447. FLAN DE MASCARPONE Y LECHE CONDENSADA (6 p.)
	448. FLAN DE MELOCOTÓN (6-8 p.)
	449. FLAN DE MELÓN Y COCO (2 p.)
	450. FLAN DE NARANJA (2 p.)
	451. FLAN DE PAN CON ALMENDRAS Y NARANJA (2 p.)
	452. FLAN DE QUESO (4-6 p.)
	453. FLAN DE QUESO Y MIEL (6-8 raciones)
	454. FLAN DE ZANAHORIA Y CALABAZA (2 p.)
	455. FLAN EXPRÉS (8 p.)
	456. PANNA COTTA (2 p.)
	Bollería y panadería
	457. BARRITAS ENERGÉTICAS Y TÉ DE MENTA (4 p.)
	458. BOLLOS DE LECHE
	459. BUÑUELOS CASEROS RELLENOS DE CREMA DE CHOCOLATE (2 p.)
	460. BUÑUELOS DE BONIATO (30-40 unidades)
	461. BUÑUELOS DE FRESAS (6 p.)
	462. BUÑUELOS DE MANZANA (4-6 p.)
	463. BUÑUELOS DE QUESO (8-10 p.)
	464. BUÑUELOS DE PASAS (8 p.)
	465. BUÑUELOS DE PLÁTANO (4 p.)
	466. CRUASANES CON HORCHATA MERENGADA (2 p.)
	467. OVNIS DE MANZANA (4 p.)
	468. PAN DE AJO (4 unidades)
	469. PAN DE CEBOLLA (10 raciones)
	470. PAN DE CENTENO, ALMENDRAS Y MIEL (6 p.)
	471. PAN DE HIGOS (8-10 p.)
	472. PAN DE NUECES (8 p.)
	473. PAN DE PLÁTANO Y NUECES (12 p.)
	474. PAN DE REMOLACHA (12-16 p.)
	475. PAN DE ROQUEFORT Y NUECES (4 p.)
	476. PAN DULCE DE CALABAZA Y AVENA (4 p.)
	477. PAN DULCE DE KAKI (8 p.)
	478. PAN MULTICEREALES (8 p.)
	479. PAN Y MANTEQUILLA DE AGUACATE (8 raciones)
	480. PANECILLOS DE TÉ
	481. TOSTADAS CON AGUACATE CARAMELIZADO (4 p.)
	Helados/fríos
	482. BISCUIT DE HIGOS CON SALSA DE NUECES (6-8 p.)
	483. BISCUIT DE PLÁTANO CON CHOCOLATE CALIENTE (6-8 p.)
	484. BISCUIT DE PLÁTANOS CON CHOCOLATE (8 p.)
	485. BISCUIT DE QUESO (4 p.)
	486. BISCUIT DE TURRÓN (4 p.)
	487. BOMBA HELADA CON SALSA DE FRAMBUESA (6 p.)
	488. COPA DE TIRAMISÚ (4 p.)
	489. HELADO DE ARROZ CON LECHE CON BARQUILLO Y CHOCOLATE (6 p.)
	490. HELADO DE CUAJADA CON FRAMBUESAS (2 p.)
	491. HELADO DE FRESAS (8 p.)
	492. HELADO DE LECHE MERENGADA (8 p.)
	493. HELADO DE MENTA (6-8 p.)
	494. HELADO DE MIEL (6-8 p.)
	495. HELADO DE NARANJA (6-8 p.)
	496. HELADO DE QUESO (4 p.)
	497. HELADO DE VINAGRE CON SOPA DE SANDÍA (4 p.)
	498. HELADO DE YOGUR (6 p.)
	499. PERFECTO DE CAFÉ (6 p.)
	500. POLOS DE FRUTAS (6 unidades)
	501. POLOS DE SANDÍA, MELOCOTÓN Y CEREZA (8 unidades)
	502. POSTRE DE INVIERNO (6-8 p.)
	503. POSTRE HELADO (8-12 p.)
	504. SEMIFRÍO DE TURRÓN (12 p.)
	505. SEMIFRÍO DE YOGUR Y FRAMBUESA (8 p.)
	506. TIRAMISÚ (6-8 p.)
	507. TIRAMISÚ CON LECHE CONDENSADA (4 p.)
	508. TRONCO DE CASTAÑAS (6 p.)
	509. TURRÓN HELADO (12 p.)
	Chocolates
	510. BOMBONES DE FRESÓN CON JUGO DE MANGO Y FRUTA DE LA PASIÓN (2 p.)
	511. CHOCOLATE ENVUELTO EN CREMA (2 p.)
	512. CHURROS CON CHOCOLATE
	513. COULANT (4 p.)
	514. HOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA (4 p.)
	515. LENGUAS DE GATO (40 unidades)
	516. PASTAS DE COLORES CON CHOCOLATE A LA TAZA (25 unidades)
	517. SUFLÉ DE CHOCOLATE RELLENO DE FRAMBUESAS (2 p.)
	518. TRUFAS BLANCAS (30 unidades)
	519. TRUFAS CON PIÑONES (2 p.)
	520. TRUFAS DE CHOCOLATE
	Roscos y rosquillas
	521. ROSCO DE REYES (8 p.)
	522. ROSQUILLAS (40 unidades)
	523. ROSQUILLAS DE ANÍS (4 p.)
	524. ROSQUILLAS DE LECHE (24-26 unidades)
	525. ROSQUILLAS DE MANZANA (4 p.)
	526. ROSQUILLAS DE SAN BLAS (25-30 unidades)
	Confituras
	527. ALFEÑIQUES (4-6 p.)
	528. GELATINA A LA PLANCHA (2 p.)
	529. GOLOSINA BLANCA (4-6 p.)
	530. GOMINOLAS CASERAS
	531. GUIRLACHE DE PIÑONES (4 p.)
	532. MERMELADA DE CALABAZA Y ZANAHORIA
	533. MERMELADA DE FRESA
	Crepes y tortitas
	534. CREPES (4 p.)
	535. CREPES AL CAFÉ (6 p.)
	536. CREPES DE ALGARROBA RELLENOS DE COMPOTA DE FRUTAS SECAS (4 p.)
	537. CREPES DE MANGO Y MANZANA (2 p.)
	538. CREPES DE PASAS CON SALSA DE NARANJA (4 p.)
	539. CREPES DE UVAS (4 p.)
	540. CREPES RELLENOS (4 p.)
	541. CREPES RELLENOS DE MANZANA (2 p.)
	542. FILLOAS DE CARNAVAL
	543. PANQUEQUES DE MAÍZ (8 unidades)
	544. PANQUEQUES DE MANZANA
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