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En una cazuela pon a cooor b nata, la lechs, las ramas do canela, s

1 litro do lacha cortezas de limon v @l arroz. Remueve cada 4-5 minutos. Cuando esté

\/4 de Hitro de nata casi hecho incorpora @ azlcar, mezcla béen y deja cocer un poco mas
115 g do amoz Retira las ramas de canela y deja enfriar. _

100 L;II Wi ki Para ¢l merengue, con una batidora eléctrica de varillas monta las cla-

ras; cuando estén montadas, afade el azdcar y sigue batiendo hasta
que se disuelva.

Sirve 8l armoz en cuencos individuales y encima una cucharada de
merengue. Gratina hasta que se dore.

Adomna con unas hojas de menta y unas frambuesas.

6 ramas da canala
£ imroa do cortora do liman

3 claras do huevo
4 cucharndas do azboear

frambuesas, hojas de menta

HI

K Bk

e o TI' . - L
L ——t . X <> L 3 L=
Cuoce la nata, ka leche, la  Cuando esté casi hecho  Sirve el amoz en cuencos Y encima una cucharada
nols, las cortezas de  incorpora el azucar, mezcla  individuales. de merangue.
Mimdn y ol arroz. bien y deja cocer un poco

s,
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Coando terminer la coccion del arvoz con {;/rﬂ.t conviene retirar el limin ¥ la canela. S¢ caye-

Ten trozer de limbn ¥ ermasecieren varsar horar ex el ﬁavnﬁka Je f}mmnh MM %‘tm rabor
_'ﬂi;iga exErax p del arvez con leche.






ingraedientes

200 mi do ngua
200 g do azocar
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1 vaina de vainilla
100 g dhor arvicar
B yomas do husvo
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150 ¢ do axicar
1/2 litro do natn montada

mantequilly
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Bavarois
de primavera

Elaboracion

Para el almibar, pon el agua ¥ o ardcar a calentar. Remueve hasta
disalvar al azicar v deja harvir hasta tener la deansidad deseada,
Agrega la gelatina (resenva un poco) disuelta en agua y mezcla.

Para la crema inglesa, pon a calentar la leche (reserva un poco) con
la vainilla v el azicar. Aparte, mezcla la leche reservada con las
yamas. Vierne ¢sta mezcla en la leche hervida y cocina a fuege lenio
durante 5 minutos, removiendo hasta que espese v leniendo cuidado
de qua no hierva. Retirala del fuego y deja enfriar, apartando la vaini-
Ila. Agrega ka gelating, pasala & un bol y déjala eniriar. Pon las fram-
buesas con &l azicar en un cacito y cocina a fuego lento durante 20
minutos. Afade la gelatina reservada del almibar, Cuela vy deja enfriar,
Cuando & almibar esté thbio mézclalo con el puré de frambuesas.
Cuando la crema inglesa ¥ |a de frambuesas astén fnas y empiecen a
cuajarse incorpora la mitad de la nata montada a cada una. Unta un
molde con mantequilla v rellénalo, allerna por capas. Introduce en al
congelador 20-30 minutos, hasta que cuaje. Desmolida v decora.

Apare, mezcla la leche Cuando el aimibar esté  Rellena un melde de

raservada con las yemas.  tibio mézclalo con el puré  corona untado con man-

de frambuesas, fequilla ¥ alterna las dos
Cremas por capas.
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Ingredientes

ARR

Thueve g
1/4 do taza de azicar
1 142 taza de harina
una plzca de sal
1 sobre de levadura
%4 do taza de leche
/4 de taza de mantequilla
iﬂundlmua!ﬂhqa

Para decommr
azicar glas
hojas de menta

Bizcochitos de pasas

Elaboracian

En un bol monta bien el huevo con el azicar. Agraga la maniequilla
demrelida poco a poco, una pizca de sal y Ia leche, sin dejar de batir,
Mezcla la harina con la levadura @ incorporala a la masa anterior,
Afiade las pasas (remojadas en agua desde la vispera) sin pepitas y
roceadas.

Echa la pasia resultante en moldecitos hasta llenar 2/3 de su capacidad.
Homea a 180° durante 15 minutos. Retiralos dal homio, deja que sé
anfrien y espolvordalos con azucar glas. Sirve en el ceniro del plato
un bol con uvas pasas y alrededor coloca los bizcochitos, Decora con
una ramita de meanta.







Ingredientes
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3 huevos
250 g de azlcar
260 g de harina
una plzca de levadura
/4 de vaso da leche
1/4 de vaso de acelts de oliva
virgen esira
un chorrito de vino dulce
undi pizca da canela
un vaso de zumo de naranja
ralladura de 1 limdn
y da 1 naranja
harina
azllcar glas

Bizcocho a la naranja

Elaboracion

Enmhﬁynmunabaldnmdewﬁlaamuahwmummna{ @arucar
raservando 1 cucharada (=i no dispones de batidora monta a mano las
claras y yemas por separado y luego mezcla), Anace la rallacura de
limén y mezcla con cuidado. Viers la lache, el aceite v &l vina dulce,

En otro bol mezcla la harina con la levadura y la canela, Tamizalo y
afade a la preparacidn antericr, mezelando con suavidad.

Pon esta masa en un moide previamente unlada con mantequilla ¥
aspotvoreado con harna, Homea a 185° durante 30 minulos.

Mientras, pon a calentar en una cazuela el zumo de naranfa con una
cucharada de azicar y |a ralladura de coteza da naranfa. Desmolda e
bizcocho, bafalo con la mezcla ankeror y espoivonéao con azlcar (s,







redientes
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3 huevos
2 medidas de yogur de azicar
1 yogur de limdn
1 medida de yogur de acelte
de oliva virgen axira
ralladura de imdén

In

1 manzana,
Parm decorar
nata montada, frambuesas,
azicar glas, hojas de menta,
virutas de chocolate.

Bizcocho de yogur
y manzana

Pon los huevos y ol azocar en un bol. Bate bien y afade el yogur.

Después el aceile, poco a poco, sin dejar de batir. Una vez bien bati-

dr;]imaﬁﬂdamapm de ralladura de limdn y un poco de chocolale
a.

Mezcla la harina con la levadura y afddela después a la masa. Junta

todo bien con la ayuda de una varilla.

Pon la mezcla en un molde untado con mantequilla. Coloca encima

de la masa la manzana corlada en tacos e introduce en el homo, a

1607, durante 35 minutos.

Desmolda en frio. Decora con nata montada, azucar glas, unas fram-

buesas, virutas de chocolate y unas hojas de menta.
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225 g de harina
80 g da azicar glas
4 cuchamdas de lache
2 cucharadites de levadura
BBCH
una plzca de sal
50 g de mantequilla blanda
1 hueve grande
mermalada da fresa
1/2 Jarrita de agua
acalta de oliva virgen axira
azicar glas

Remaja la levadura con
dos cucharadas de lache
para que se deshaga,

Ciaian Agﬁ:

Bombas de
mermelada

El

aboracian

Remdaja la levadura con dos cucharadas da leche para que zo desha-
oa. Ayldale con una cucharm

En un bol pon la harina, una pizea de sal y el azicar glas. Amasa a
menc. Afiade el huevo, la levadura, 2 cucharadas de lache ¥ la man-
lequilla a punto de pomada, Sigue amasands. Si la masa estuviera
muy dura agrega 1/2 jarila de agua. Divide [a masa en doce panes.
Trabdjalas con las mancs anharnadas, haciendo una bola con cada
uni. Hazles un agujero en el centro, rellénalas con una cucharada da
mermelada y cidralas. Coldcalas en una placa sobre papel antiadhe-
renbe y ldpalas con plisticn fransparents. Dejalas reposar durante wnos
45-80 minutos para que al fermentar alcancen of doble da lamano
Pon aceite abundante a calontar en una sartén. Cuando esté bien
caliente, frielas. Sacalas a un papel absorbente o sacanie para escu-
mir &l aceibe sobrante. Espolvarea con arzicar glas.

Enun bol amasa la harna Rellena las bolas de Frielaz an aceite bien
con la sal, el azicar, ol masa con una cucharada callante.

huevo, la lovadura, |a de marmelada, '

leche v la mantequilla.
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| Brazo gitano
de platano

Blaboracian

J Inagradieantas
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Para el DIzcocho, monta las claras a punlo de nkave, afadigndalas 3
4 cucharadas de harina cucharadas de azoear al final, cuando hayan subido, Monla despuds
| 4 huavos hsmasmuumcmhaadadaanhr.Mazﬂntasnlamyh:
J 4 cucharadas de aztcar yemas mhﬂﬂa-madeh?ﬁrhamnhlawdurayﬁgmremmﬁn-
. 12 da levadura on do con mischa suavidad hasta Que esté bien mezcladao,
(] mnimndam Cubra una plm m:- mranu?ﬂuat dn ﬁumhﬁmmm"
T S CiIThE fmia uniforme CONSagUr una
I ! T L capa fina. Homea & 160" dutante 10, miny o
' m
]

@ﬂmfﬁﬂffﬂf&'ﬂﬁim an fozos pequenas y tritlra-
las bien con la balidora. Mezcla &l purd de plétano con la mitad de la
nata montada y pon el resto en una
S penn W TG B pap







Bunuelos de pifia

Ingredientes tElaboracion

- Para la pasta, mezcla la hering, una pizea da sal y el azdcar, Vierle ol
2 lenchas do pifia cAvVa poco a poco. Agrega la mantequilla y la yema de huevo (reserva

la clara). Mezcla v deja reposar. Corta la pifia en rodajas, Divida cada

14 do [Hro de lecha una en cuarles, scpara la corleza v el corazdn y trocea. Reserva.
1 vaina de vainila Fara la franchipan, pon la leche (reserva un poca) con ka vainilla al
40 g de harina fuego. Mazcla la harina con el azicar, vierte la leche reservada y sigue
Wﬁfrr:“]ﬂ:m vatiendo. Agrega la yema y el huevo. Cuands la leche esté calienta
el afade un poco a los huevos, mezcla bien y vualca todo a la cazuela.
Incorpara las almendrados dosmigados y ramuave hasta que 8sposa.

Vierte la milad de la crema sobre una placa de homo forrada con
papel da homaar y atidndala bian. Coloca encima los tacos do pifia y
cubrelos con el resto de la crama. Deja que 58 tample v corta los tro-

) g da hardna
1 cucharada de anicar
100 m| da cava

30 g de mantequilla deratida 205 de pifa a fravés de la franchipdn.
1 hueve, sal KMaonta la clara ¥ mezcla con la pasta para freir. Reboza los bufiuelos
aceite do oliva virgen exkm en la pasta v frielos por ambos lados en una sartén con aceite.
&zOCar glas Escurralos y sinve en una fuenle espohwoneados an azocar glas,

Afiade el cava A |a pasta  Trocea las rodajas de  Vierle sobrounaplacade  Frie los bufluclos per

POCO A POco, il en cuatro, homo la milad de la  ambos lados hasta gue
créma. Coloca encimalos  estén crujientes.
tacos de pifa v clbralos.
Conreiv de Eva 3
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Ingrediantes
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400 g de harina
172 vaso da lache
acalte de oliva virgan exira

Para la crama pasisiams
75 g da azxicar
40 g de harina
1/2 litro de leche
4 huevos
1 vaina de vainilla

Pama decorar
arlicar, cansla en polvo,
marmelada de albaricoque

Canas de crema

Elaboracian

Para hacer la masa, pon |a harina, la leche, una plzca de sal v un vaso
de aceile en un bol. Amasa con la mand hasta que ka masa quede blen
ligada. Tapa y deja reposar durante 2-3 horas.

Para la crema pastelera, echa en una cazuela la beche (reserva un
poco) v la ramila da vainilla aberta v higrve. En un bol mezala bien la
harina y el azicar, vierte un poco de leche fria sin dejar de remaover.
Afiade los 4 huevos y bate bien. Echa un chorito de leche caliente y
sigue batiendo. Vierte ¢l contenido del bol & la cazuela y sigue movien-
dn hasta que la masa espesa. Deja enfriar.

Estira la masa con ayuda de un rodillo. Corta trozos de 10 cm y enrd-
llalos sobre unas canas do madal v frielas en una sardén con aceite
lemplado. Desmolda y deja enfriar.

Coloca la crema en una manga paslelera y rellena las cafas.
Coldcalas en una fuents y espolvoréalas con una mezcla de azicar y
canela an pohvo. Acompana con una mermalada de albaricogue cola-
da y diluida an agua.
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Ingredientes

2 yoquras naturales
& cucharadas de leche
condansada
4 manzanas
200 ¢l da nata
75 g de axlcar
4 bircochos da solatlila
1/2 copa de brandy
Bgla

avelianas, grosallas,
hojas de manta

Cuando [as manzanas Fon los yoguros on un Anade ef brendy al calds Heparte el yogur y la
esien cocldas aplastalas  bol, anade |3 leche con- resullanie de cocer fas  leche en cuairo copas.
densada y mezcla bien.

conun tenedorn.
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Capricho Marijo

Flaboracion

Pala las manzanas, Irocédalas v ponlas a cocer én una cazuela con un
poquito de agua. Cuando estén cocidas apldstalas con un lenedor.
Reservg el caldo de cocer las manzanas.

Con una varilla de mano monta la nata con el azicar.

Pon los yogures en un bol, afade la lache condensada y mezcla bien,
Afada el brandy al caldo resultante de cocer las manzanas v embo-
rracha los bizcochos de solatilla.

Reparie la mazcla de yoqur v leche condensada en 4 copas. Encima,
pon un poco de compola de manzana, Infroduce en cada copa un biz-
cocho de forma que scbresalga un poco de la copa v, finalmeanta, sinve
ancema ki nata montada

Dacora con avellanas, grosellas y hojas da menia.

manzanas y embomracha Encéima, pon un poco de
los bizcochos, compata.

oy sisinr cye wo toleran Si ertas penrands
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