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Ingredientes :

PARA EL CABELLO DE ANGEL

1 calabaza blanca, llamada también cidra.
Azucar (la cantidad depende del peso de
la calabaza cocida).

1 cucharada sopera de canela.

El zumo de 1 limén.

1 cucharadita de sal.

PARA LAS ALAS

Una plancha de hojaldre Rana (yo usé dos,
porque tengo bastante cabello congelado).
1 huevo.

Almendras.

Azlcar.



Preparacion:

DEL CABELLO

Tira con fuerza la calabaza al suelo, cuando esté resquebrajada tira de la corteza para
desprenderla. Retirale las pipas.

Guisa con la sal y sin nada de agua, debes estar atento para que no se pegue.

Escurre la calabaza, pésala y afiadele igual cantidad de azUcar, la canela y el zumo de limén.
Guisa hasta que se dore. Remueve con frecuencia co n un tenedor grande para que se vayan
formando "los cabellos".

DE LAS ALAS

Precalienta el honro a 180°.

Extiende la masa de hojaldre. Conserva el papel de horno en el que viene enrollada.

Saca en un papel un molde de alas. Colécalo sobre el hojaldre y s igue el reborde del dibujo
con un cuchillo.

Monta una especie de bocadillo con un ala, sobre ella algo de cabello de angel, humedece el
reborde del hojaldre con agua y encima tapa con otra ala de hojaldre. Presiona bien el
reborde para que quede bien pegad o.

Coldcalas en la bandeja del horno, sobre papel de horno. Bafia con el huevo batido, esparce
las almendras por encima y el azlcar.

Hornea hasta que lo veas dorado. El tiempo depende de tu horno.

NOTAS

Quedan realmente exquisitas.

Te recuerdo algunos detalles importantes:

* El guisar el cabello lleva su tiempo. Procura aprovechar ese tiempo para hacer otras
cosas en la cocina y asi matas varios pajaros de un tiro.

* El hojaldre debe estar frio de la nevera, asi que para manipularlo sacalo en el Gltimo
momento, cuando ya estés preparado para trabajar con él.

* El horno debe estar precalentado con antelacion.

* Las bandejas del horno donde vas a montar las alitas, sacalas del horno antes de
precalentar éste, para que no te lies después sin saber dénde co locarlas.

* El cabello NO DEBE estar caliente cuando rellenes las alitas. Lo mejor es que hagas un
dia el cabello, lo congeles en porciones no demasiado grandes y vayas sacando éstas a
medida que las necesites.

* La mejor noticia, CONGELA BIEN, sdlo debes tener una precaucion, descongelar a
temperatura ambiente y hornear ligeramente en el horno precalentado. NUNCA EN EL
MICRO porque el hojaldre se humedece y pierde toda su gracia.

* Si quieres hacer un angel con sus dos alas, al colocar éstas en el horno debes ponerlas en
ambas direcciones para obt ener alas derechas e izquierdas .



http.//roserex.blogspot.com/2011/01/almendrados -sorpresa -de-mandarina.html

Ingredientes

Mandarinas pequefnas
chocolate de tableta
almendras laminadas

*Como la cantidad
dependera de las que
necesitemos, a modo
orientativo os diré que
yo utilicé 3 mandarinas y
media tableta de
chocolate negro Nestlé.
Se puede utilizar el

chocolate que méas nos
guste: postres, negro, con leche...y la cantidad de almendras, gasté como 50 g.

Preparacion:

Comenzamos pelando las mandarinas, separando los gajos y quitandole lo maximo de telillas.
No es necesario pelar los gajos, pues las mandarinas pequefias son muy finas .

Ponemos atostar las almendras laminadas, en una sartén antiadherente y sin nada de
grasas, machacandolas ligeramente, moviéndolas con un tenedor de madera para que se
vayan dorando por igual y las sacamos a un papel vegetal.

Ponemos el chocolate a fundir al bafio Maria, sin dejar de remover hasta que quede
totalmente deshecho .

Vamos pasando por el chocolate los gajos de mandarina y pasandolos a las almendras, con
ayuda de dos tenedores. Los iremos rebozando bien.

Los pasamos a un plato que se vayan endureciendo, poniéndolos derechitos, que no se
tumben.

Al ser ésta una fruta de invierno, en este tiempo no es necesario meterlos en el frigorifico,
pues con tenerlos en un sito fresco es suficiente par  a que se vaya endureciendo el
chocolate. Cuando los vayamos a servir, los ponemos en una bandeja y... a disfrutarlos

La sorpresa de los que no conocen este dulce es sentir el crujiente de la almendra, lo durito
y sabroso del chocolate y la explosién en la boca del zumo de la mandarina.

Y no tiene muchas calorias, aparte de que es muy nutritivo.
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http.//cocinasinproblemas. blogspot.com/2011/02/apfelstrudel.htm/

Ingredientes

e 4 hojas de pasta brick.

e 3 manzanas peladas vy
cortadas en rodajas.

e 2 cucharadas de azlcar
moreno y otras dos de
azucar blanquilla.

e Azlcar glas para adornar.

e Un pufadito de pasas, al
gusto.

e Mantequilla fundida para
pintar la pasta brick.

e 50g de mantequilla para
freir las manzanas.

e Canela para la decoracion.

Preparacion:

Como pone en el envase de la pasta hay que sacarla del frigo cuando vayamos a utilizarla, es
muy fragil.

Hemos pelado y partido las manzanas en laminas, hemos puesto la mantequilla en la sartén
con el azlcar y las manzanas y las hemos dejado que quedasen al dente.
Hemos remojado las pasas y las hemos incorporado a las manzanas.

Se cogen las hojas de la pasta y se les va untando de mantequilla y poniendo una encima de
otra sucesivamente.

Si las manzanas quedan con el jugo que han soltado las escurrimos todo lo posible, ese jugo
ya lo utilizaremos para otra cosa, y lo ponemos por encima de la pasta, la enrollamos como
un brazo de gitano y lo volvemos a pincelar todo con la mantequilla, cerrando los bordes
para que no se salga el relleno.

Lo introducimos al horno unos 25 minutos a 180 grados, hasta que vemos que quede dorado
y crujiente.

Lo sacamos y dejamos enfriar.

Una vez frio se decora con azlcar glas y canela en polvo.
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http.//lacocinadefrabisa. blogspot.com/2011/02/arrollado -de-dulce-de-leche.htm/

Ingredientes :

Para la plancha de brazo de gitano

- 4 huevos

- 130 gr. de azlcar.

- 170 gr. de harina

- 2 cucharaditas de levadura Royal o
similar.

Para el almibar
50 gr. de ron.

70 gr. de agua
50 gr. de azlcar.

Preparacion:

Elaboracién con la Thermomix

Para el relleno

Dulce de leche (en cantidad suficiente
para rellenar generosamente)

Para la cobertura

70 gr. de chocolate negro

50 gr. de chocolate blanco

100 gr. de nata liquida de 35% de materia
grasa.

Cerezas

Nueces peladas

Poned la mariposa en las cuchillas y verted en el vaso los huevos y el azlcar. Programa 2

minutos, temperatura 40°, vel. 3. Deja sin programar tempe  ratura y bate otros 2 minutos a

la misma velocidad para que esponje. Incorpora la harina y la levadura, junto con la sal y

programa 5 segundos a velocidad 3.
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*A continuacion vierte esta mezcla en la bandeja del horno y sobre un papel siliconado o
vegetal que habremos puesto sobre la misma a fin de poder desmoldar cémodamente.
Tened cuidado de extender uniformemente la masa por toda la bandeja para que quede del
mismo grosor. Introducid la bandeja en el horno precalentado a 180° (yo en funcion
ventilador) d urante 10 o 15 minutos, estad atentos, cuando comience a dorarse por encima,
ya esta cocido y podéis retirar la bandeja.

Elaboracion tradicional.

Se separan las claras de las yemas y se baten a punto de nieve, se reserva. Se bate el
azucar con las yemas y a continuacién se le va agregando la harina con la levadura y con la
sal que habremos tamizado previamente. Una vez todo bien mezclado, se le agregan las
claras batidas a punto de nieve con movimientos envolventes. Leed el punto * de la
elaboracién con th ermomix porque es igual en ambos casos.

Desmolda sobre un pafio hiimedo y enrolla (aln caliente asi coge bien la forma) con la parte
de abajo hacia afuera, es la que queda mas lisita y por tanto, la mejor para luego decorar.

Almibar: Se ponen todos los ing redientes en un cazo y se deja hervir durante cinco
minutos, simplemente el tiempo necesario para que emulsione. No es necesario que quede

muy dulce, no olvidéis que el dulce de leche ya es de por si una dulzura impresionante.

Cobertura de chocolate:

Mezclamos por separado el choco blanco con la mitad de la nata en una cazo a fuego suave y

vamos revolviendo hasta que se haya diluido totalmente y se forme una cremita, lo mismo
con el choco negro y la otra mitad de la nata.

Formado:

Una vez que la plancha esta fria, se desenrolla con cuidado. Se pinta con un pincel toda la
superficie con el almibar que hemos hecho. A continuacién cubrimos con el dulce de leche y
enrollamos.

Cortamos una rodajita de los extremos para embellecer y no la tiramos, la guardamos que
nos la comemos con el desayuno.

Volcamos la cobertura de chocolate negro por encima del brazo de forma irregular y un par
de minutos después (el tiempo que ta rda en solidificar un poco) vertemos por encima el
choco blanco. Vosotros lo podéis hacer como mas os guste, o bien cubrirlo en su totalidad, o
menos, o simplemente unas lineas, o ponerle azlcar glas y terminar antes, ya sabéis, lo que
mas o guste y guste en vuestra casa.
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http://mialacena -afriloli.blogspot.com/2011/02/bica

-concurso-y-sorteo.html

Ingredientes :

300 de azlcar

300 de harina de reposteria
200 de manteca de vaca

1 sobre de levadura

4 huevos

Canela

Preparacion:
Batimos los huevos con el azlcar , afiadimos la manteca un poco derretida (no del todo) vy
mezclamos bien.

Vamos incorporando la harina tamizada con la levadura hasta conseguir una buena masa de
bizcocho.

En un cuenco mezclamos el azlcar con la canela.

Afiadimos la mezcla anterior en una bandeja de horno y espolvoreamo s con el azlcar y la
canela.

Horno 180 grados 30 minutos o hasta que salga la punta limpia .



http./Mlaranadeazucar.blogspot.com/2011/02/bizcochitos -con-sorpresa.htm/

Ingredientes :

- 140 gr de cobertura de chocolate
- 55 gr de mantequilla

- 2 huevos

- 20 gr de harina con levadura

- azucar

- 2 bombones (esta es la sorpresa)

Preparacion:

Se funde el chocolate junto con la mantequilla al bafio maria o bien en el microondas.
Separa las claras de las yemas y afiddelas a la mezcla del chocolate y la mantequilla.

Monta las claras, agrega el azUcar y sigue montando hasta conseguir el punto de nieve.

Una vez montadas, las agregamos a la mezcla anterior. Afladimos las claras en dos veces y
las uniformaremos con el resto de la masa, intentando no trabajarlas en exceso.
Incorporamos la harina tamizada y mezclamos suavemente para que no pierda esponjosidad.
Colocamos en una placa de horno 1 hoja de papel de horno, o lo que solais usar, y sobre ella
dos cortapastas pequefios y en su interior un cilindro con altura de papel de  horno, esto

lo podéis sustituir por 2 moldes tipo flaneras untadas con mantequillay  cacao. Vertemos un
poco de masa en el interior de los moldes con la ayuda de una m anga pastelera son boquilla,
coloca un bombén de relleno (podéis poner el bombdn que mas os guste, con relleno sin
relleno de licor....el que mas os apetezca) y cubrimos con el resto de la masa, procurar no

llegar hasta arriba porque sube bastante.
16



Horneamos durante 10 -12 minutos con horno ventilado a 180° , si no tenéis horno con
ventilador pues arriba y abajo y el tiempo depende de cada horno.

Se puede servir caliente o frio, pero caliente estd  buenisimo con tanto chocolate y el
bombon todo derretidito

Ayy!! Estoy escribiendo y la boca se me hace agua jajjajaja...la decoracion a gusto  vuestro,
yo solo espolvoreé con un poco de azlcar glass.
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http.//lasdeliciasdelourdes. blogspot.com/2011/01/bizcocho -con-troc itos -de-chocolate -
y.htm/

Ingredientes :

-2 huevos

-100 gr. de fructosa o 200 gr. de
azucar

-225 gr. de aceite de girasol

-225 gr. de leche de soja (aunque
se puede utilizar de vaca)

-1 sobre de levadura Royal

-250 gr. de harina de espelta (o
normal)

-200 gr. de lagrimas de chocolate

-100 gr. de almendras picadas

Preparacion:

En un bol batimos los huevos junto con la fructosa. Incorporamos la leche de soja (o de

vaca) y seguimos mezclando con energia. A continuacién, afiadimos el aceite y batimos de
nuevo. Se mezcla le lavadura con la harina, se agrega a la masa y damos unas vueltas hasta
conseguir una masahomogénea Por Ultimo afiadimos las almendras picadas y las lagrimas de
chocolate. Damos unas vueltas y rellenamos un molde para horno (yo utilicé uno de silicona),
que previamente unté con mantequillay harina. Espolvoreamos con azlcar por encima.
Metemos en el horno precalentado a 180° unos 35 minutos aproximadamente. Yo lo pinché
pasado este tiempo con un palillo para ver si estaba, pues todos los hornos no tienen la
misma potencia.
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http.//cocinandoconkisa.blogspot.com/2011/01/bizcocho  -de-buttermilk -con-manzanas.htm/

Ingredientes :

3 huevos

130grs de buttermilk

75grs de aceite de girasol
220grs de harina de reposteria
125grs de azlcar

1 sobre de levadura royal

1 cucharadita de canela

3 manzanas de las amarillas

Preparacion:

Ponemos todos los ingredientes en la batidora, menos las manzanas y lo batimos con varillas,
mientras pelamos las manzanas y las cortamos a dados pequefios, las agregamos a la mezcla
y las mezclamos bien.

En un molde tipo plumcake lo pincelamos con mantequilla y enharinamos y pondremos la
mezcla.

Lo hornearemos a 180° durante 30 a 35 minutos o hasta que veamos que esta dorado, lo
dejamos enfriar antes de desmoldar.

19



http.//elblogdemakinochan. blogspot.com/2011/01/bizcocho  -de-chocolate.htm/

Ingredientes :

175gr. de chocolate para fundir
180gr de azlcar

150gr de mantequilla

75gr de harina

4 huevos

1 sobre de levadura

Preparacion:

Fundimos el chocolate con la mantequilla, al microondas o si lo preferis al bafio maria, yo lo
hice en el micro porque es mas rapido, después dejamos templar.

Separamos las claras de las yemas y le afiadimos a las yemas el aztcar batiéndolo bien
hasta que esté todo bien incorporado y quede como una cremita.

Incorporamos el chocolate que ya estara templado y la harina y la levadura bien tamizada
con un colador.
20



Montamos las claras a punto de nieve y mezclamos todo, con mucha paciencia con
movimientos envolvent es para que no baje.

Ahora untaremos un molde de mantequilla y verteremos la mezcla. Meteremos en el horno
precalentado a 200° durante aproximadamente unos 30 minutos, ir vigilando pero sin abrir
el horno por lo menos durante los primeros 20 minutos, comprobamos que estd  hecho

pinchandolo con un cuchillo, si sale limpio esta listo y si no lo dejamos unos minutitos mas.
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htp://dibujantedesabores. blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-chocolate -al-microondas-

con.htm/

B

.- “0

Dibujante de’ SahoRes

Ingredientes :

Para el bizcocho de chocolate: Para las fresas:
e 6 cucharadas de leche e 3fresas grandes
e 2 cucharitas de cacao puro e el zumo de 1/ naranja
e 4 cucharadas de aceite e un chorrito de Brandy
e 2 cucharadas de azucar e 1 cucharada de azlcar

e 3 cucharadas de harina
e 1/2 cucharadita de bicarbonato

Preparacion:

Lo primero que haremos sera trocear las fresas,  salteamos en una sartén a fuego fuerte,
le afiadimos 1 cucharada (de las de café con leche) de azucar, cuando el azlicar se haya
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disuelto completamente agregamos el zumo de naranja y un chorrito de Brandy, dej amos
que reduzca... En pocos minutos estara listo. Retiramos y dejamos que temple.

En una taza de las del desayuno, ponemos todos los ingredientes para nuestro bizcocho. La
6cdas de leche, 4 de aceite. 2 de azucar, 3 de harina, 2 cditas de cacao y 1/2 cdita de
bicarbonato. Todo esto lo removemos bien, con un tenedor hasta que sea unamas a
homogénea. Ahora lo tapamos bien con papel film y lo ponemos al microondas a maxima
potencia entre 1 y 2 minutos (dependiendo de la potencia de nuestro micro). Lo
desmoldamos de la taza ayudandonos con un cuchillo de untar mantequilla, y dejamos que
enfrie un poquito...

Ahora ya s6lo tenemos que decorar a nuestro gusto... Yo usé un poquito de chocolate
blanco.
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http.//kinycookies. blogspot.com/2011/02/ummm  -biz cocho-de-chocolate -borracho.htm/

— —

Ingredientes :
Para el bizcocho

e 4 huevos

e 226 gr. de harina

e 226 gr.de azucar

e 226 gr. de mantequilla

e 200 gr. de chocolate fondant
e 30 gr. de cacao

e una cucharadita de levadura
e sal

Para el almibar

e 200 ml. ron
e 125 gr. azlcar
e 115 ml. agua

Preparacion:

Separar las claras de las yemas. Montar las claras a punto de nieve afiadiendo un poquito de
sal para que queden mas firmes. Reservar. A continuacion derretir en el microondas o al

bafio maria el chocolate con la mantequilla. Cuando esté tibio afiadir una por unalas 4
yemas, después el azlcar y a continuacion la harina a la que habremos mezclado la levadura.
Una vez que tengamos todos estos ingredientes mezclado afiadimos las claras, envolviendo
la mezcla lentamente.

Engrasar el molde y verter la mezcla. Horne ar a 180° durante 30 6 40 minutos.

Mientras se hornea el bizcocho preparamos el almibar afiadiendo el ron, el agua y el azucar.
En un primer momento remover para evitar que se pegue el azlcar y cuando esté disuelto
con el resto de los ingredientes dejar red  ucir durante 10 minutos.

Cuando saquemos el bizcocho del horno, pinchar con un tenedor o una brocheta y rociar con
el almibar. Yo evito desmoldar el bizcocho para que coja todo el almibar. Colocar un plato

debajo porque tal vez chorree un poco y se pone la encimara perdida.

Una vez frio desmoldar y disfrutar!



http.//lacocinadeaire.blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-chocolate -con-almendras-y.htm/

| ngredientes:

80 gr. harina de reposteria
125 gr. chocolate fondant

125 gr. mantequilla

125 gr. azucar

3 huevos

3 cucharadas de leche

1/2 cucharadita de levadura quimica
125 gr. almendras fileteadas

200 gr. fresas

Para decorar: chocolate y coco

rallado

Preparacion:
* Derretir el chocolate con la mantequilla al microondas o al bafio maria, mezclarlo bien con
las varillas y meterlo en la nevera.

* Poner en un recipiente los huevos con el azlcar y batimos bien con las varillas de mano,
seguidamente le afiadimos la leche y la levaduray mezclamos bien.

* Sacamos el chocolate de la nevera y lo agregamos al recipiente donde teniamos la otra
mezcla.

* Afadir la harina tamizada y mezclar bien con una lengua, seguidamente meter las
almendras fileteadas y mezclar.

* Cogemos un recipiente apt o para microondas y lo pintamos bien con mantequilla, volcamos
la masa sobre el molde y lo metemos en el microondas durante 5 minutos a maxima potencia
y una vez acabe, dejar reposar dentro del microondas durante 5 minutos antes de sacarlo.

* Volcar el bi zcocho en un plato o bandeja y ponemos las fresas encima previamente lavadas

y troceadas y acabamos dandole un toque con coco rallado.. que es de adorno, pero le da un
sabor muy bueno al bizcocho.
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http.//mjcoriablog.blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-chocolate -y-galletas.htm/

kICORIAB

Ingredientes :

3 huevos

150 grms de chocolate fondant

200 grms de galletas

100 grms de margarina o mantequilla
75 grms de azlcar

2 cucharaditas de levadura

Preparacion:

Triturar las galletas hasta hacerlas polvo, triturar el chocolate pero dejarlo con trocitos
pequefos, como tropezones.

Derretir la mantequilla en el microondas unos segundos.

Batir los huevos con el azlicar hasta que doblen el volumen, afiadir la margarina, el polvo de
galletas y la levadura hasta que esté todo bien mezclado.

Afiadir el chocolate e n trocitos con una espatula y movimientos envolventes.

Al igual que ella lo horneé en la Fussioncook pero como os comento, se puede hacer en el
horno igualmente.

Pincelar el molde de silicona con aceite (en mi caso girasol), ponerlo dentro de la cubeta y
con cuidado verter la masa dentro.

Menud horno 160° 35 minutos + 10 de mantenimiento, valvula abierta.

En horno 180° hasta ver que la aguja al pinchar sale limpio, unos 20 minutos.

Sacar de la cubeta -horno y dejar reposar un rato antes de desmoldarlo.

Si gusta decorar con azlcar glass.
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http.//chupatelosdedosconsonia. blogspot.com/2011/02/bizcocho  -de-mandarinas.htm/

-
T o

c,.

sdédosconsonia

Ingredientes :

250 g azlcar

2 huevos

2 mandarinas

1 yogur griego

100 ml aceite de girasol
220 g harina

1 sobre de levadura

Preparacion:

Con la batidora de vaso. Ponemos los huevos, el azlcar, las mandarinas (una pelada y otra
con piel) troceadas y batimos. Afiadimos el yogur y volvemos a batir. Ponemos el aceite y
batimos hasta que se integre. Mezclamos la harina con la levadura y la incorporamos poco a
poco, sin dejar de batir tamizandola con un colador.

Precalentamos el horno a 180°C y horneamos unos 40 minutos.

Para la cobertura, exprimi una mandarina y afiadi azdcar glass al zumo, removiendo con unas
varillas, hasta que espesoé y tenia la consistencia de una glasa. Lo puse por encima del
bizcocho y afiadi unas bolitas doradas y plateadas.
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htip://elrecetariodemicocina. blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-naranyja-relleno -de-
crema-de.html/

Ingredientes :
Ingredientes para el bizcocho:

e 100g de azucar

e 100g de harina

e 4 huevos

e Y sobre de levadura (89)
e Ralladura de una naranja
e 25g de mantequilla

Ingredientes para la crema de queso:

e 300g de queso cremoso Light
(tipo Philadelphia)

e 4 hojas de gelatina

e 4 cucharadas de zumo de naranja

e 6 cucharadas de leche
condensada Light

Preparacion:
Modo de preparacién del bizcocho:

* Separamos las claras de las yemas

* Batimos las yemas con el azlcar hasta que empiecen a blanquear y vayan aumentando su
volumen.

* Incorporamos la harina y la levadura pasada por el tamiz. Cuando lo hayamos mezclado
bien, afladimos la ralladura de naranja.

* Por Gltimo, montamos las claras a punto de nieve y las afiadimos a la mezcla anterior. Lo
mezclamos con movimientos envolventes para que no se bajen.

* Engrasamos un molde desmoldable de 18cm de didmetro y vertemos la mezcla anterior. Lo
metemos al horno previamente calentado a 180°C durante unos 30 minutos. Lo
comprobamos con la aguja.

Modo de preparacién de la crema:

* Hidratamos las hojas de gelatina en agua fria. Luego las fundimos con 4 cucharadas de
zumo de naranja.

* Cuando estén fundidas, afiadimos la leche condensada y el queso cremoso. Dejamos que se
solidifiqgue un poco para luego poder montarlo mejor.
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Montaje :

* Desmoldamos el bizcocho, lo partimos por la mitad y lo dejamos enfriar
* Ponemos la parte de abajo en la bandeja que lo vayamos servir y colocamos el aro del
molde desmoldable a su alrededor.

* Como podéis comprobar el bizcocho siempre encoge un poco y es un peli n mas pequefio que
el aro, por eso os he comentado que habia que dejar solidificar un poco la crema.
* Vertemos ahora la crema, expandiéndolo por igual.

* Colocamos la otra mitad.
* Dejamos enfriar en el frigo durante 2 6 3 horas, para que termine de solidificarse la

crema.
* Quitamos el aro, y ya esta lista para ser comida.
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http://lasdeliciasdelapungui.blogspot.com/2011/01/bizcocho  -de-naranja-y-leche-

condensada.htm/

Ingredientes :

1 lata de leche condensada grande (740 Para decorar :

9) glaseado de zumo de naranjay azucar o
zumo de 3 naranjas espolvorear con azlcar glass

ralladura de 3 naranjas rodajas de naranja

6 huevos

300g de harina de reposteria
1 sobre de levadura
250ml de aceite de girasol

Preparacion:
Primeramente mezclamos la leche, el zumo, la ralladura, los huevos y el aceite. Batimos
bien.

Afiadimos la harina y la levadura tamizadas.

Horneamos en horno precalentado a 180°C durante 45 -50 minutos (0 hasta que al pinchar
salga el cuchillo limpio).

Sacamos del horno y dejamos enfriar, a no ser que le echemos el glaseado que tendra que
echarse cuando aln esté caliente. Decoramos.



http.://rositaysunyolivaseniacocina. blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-naranyja-y-
nueces.htm/

Ingredientes:

200 gr. de harina

150 gr. de azucar

2 huevos

1 naranja

80 gr. de mantequilla

100 ml. de buttermilk (*)

60 gr. de nueces

1 sobre de levadura quimica

(*) Si no encontramos butermilk podemos sustituirlo por la misma cantidad de leche a
temperatura ambiente, a la que le pondremos una cucharita de zumo de limon o de vinagre,
removeremos, dejaremos reposar por 5 minutos y adquirird una consistencia muy parecida.

Preparacion:
Precalentar el horno a 175°.

Rallamos la piel de la naranja y reservamos, retiramos toda la parte blanca de la naranja y
la partimos en trozos. Tamizamos la harina con la levadura y reservamos.

A continuacién ponemos en el vaso de la batidora todos los ingredientes, q ue deberan estar
a temperatura ambiente, menos la harina con la levadura y mezclamos bien. Cuando la
naranja esté triturada incorporamos la harina con la levadura que teniamos reservada y
seguimos mezclando.
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Troceamos las nueces y las incorporamos a la masa dando unas vueltas con una lengua o con
una espatula.

Untamos el molde con mantequilla 0 con espray para desmoldar y vertemos la masa.
Introducimos en el horno que habremos precalentado con anterioridad a 175°. Horneamos
durante 35 -40 minutos. Pinchamos con una aguja y si sale limpia estara cocido, si sale
manchada dejaremos unos minutos mas. Siempre digo que los tiempos de los hornos son
aproximados. Cada uno conoce el suyo y sabra adecuar los tiempos.

Una vez lo saquemos del horno, dejaremos enfriar en el molde durante 15 minutos. Después
le daremos la vuelta y lo colocaremos sobre una rejilla para dejar enfriar por completo.

Servir acompafiado de chocolate fundido o con una bola de helado.
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http.//lacuinetadeisabel. blogspot.com/2011/02/bizcocho -de-naranja-y-ron.htm/

Ingredientes :

-250 ml de azlcar

-190 de harina especial para bizcochos ( yo la compro en Mercadona, pero puedes utilizar la
normal)

-70 ml de aceite de oliva

-3 Huevos

-1 Naranja mediada especial de zumo, es decir con la piel fina y mucho zumo, descarta las
de piel gruesa te dejaran un gusto amargo

-1 Chupito pequefio de Ron Afiejo

-1 Sobre de levadura en polvo

Preparacion:
Precalienta el horno a 180 grados encendido por arriba y por abajo

En bol grande afiade la naranja troceada con su piel y todo, procura que este bien limpia y
seca, yo le retiro los extremos que es la parte de piel mas gruesa, afiade los huevos, el
azucar, el aceite de oliva y el chupito de Ron, ayudate con la batidoray t ritura bien los

ingredientes, debe de quedarte como una cremita de color naranja.

Ahora con la ayuda de un colador ves tamizando la harina y el sobre de levadura, ves
removiendo con una batidora de mano de varillas haciendo una buena mezcla.

Coloca una hoja de papel vegetal en un molde para el horno y afiade el bizcocho, mételo en
el horno y apaga la parte de arriba, déjalo cocer unos 40 minutos solo encendido por la
parte de abajo, procura no abrir la puerta del horno en ese tiempo (corres el peligro de que
se te baje!!!) para saber si esta bien cocido, utiliza el truco del palillo de dientes, pinchalo
con él y si sale limpio ya lo tienes. El olor a naranja que inunda la casa es increible!!! Espero
que te guste!!!
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http.//cositasricashechasconamor.blogspot.com/2011/02/biscocho -de-nueces-y-fresas -
de-san.htm/

Ingredientes :

Bizcocho:

1 yogurts de fresa (desnatado mejor)
1 cacito de leche

1 cacito de yogurts de azUcar

1/2 cacito de aceite

1 sobre de levadura

3 huevos

4 cacitos de harina

Ralladura de limén y naranja

200 grs de nueces

colorante rosa

Relleno:
250 grs. fresones
mermelada de fresa

Bafio de chocolate:
250grs de chocolate de cobertura

150 grs de nata

Cobertura de fondant:

1/2 kilo de fondant blanco
colorante

mermelada de fresa

Preparacion:

Precalentamos el horno a 180° .

Tamizamos la harina junto con la levadura, Batimos primero los huevos con el azlcar hasta
que este la masa esponjosa agregamos el yogurt, batimos después agregamos el aceite, a
continuacion la harina tamizada e 3 veces y la leche, batimos bien ahora ponemos las nueces
y el colorante y mezclamos la turbi para que se trituren las nueces con la masa hasta tener
una mezclahomogénea Lo verter en un molde y hornear 40 minutos o hasta que este firme

y dorado.
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Esperamos un poco y desmoldamos cortamos dos veces para tener 3 pisos y rellenamos con
la mermelada y los fresones frescos . A continuacion calentamos la nata y derretimos el
chocolate en la nata fuera del fuego bafiamos el biscocho y dejamos que absorba el
chocolate.

Después cubrir con la mermelada , estirar el fondant con azlcar glass, con el fondant
sobrante lo tefiimos y hacemos corazones y pegamos con mermelada. y a comer........
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http://cocinandoconsara.blogspot.com/2011/02/bizcocho  -de-pinones.htm/

Ingredientes :

2 huevos frescos grandes

150 gr de harina

150 de mantequilla

100 gr de azlcar100 gr de pifiones pelados
2 cucharadas de levadura Royal

Preparacion:

En un bol echamos la harina mezclada con la levadura y reservamos.

En otro bol batimos los huevos frescos, con la mantequilla y el azlcar hasta conseguir una
mezcla homogénea y sin grumos (si 0os queda alguno batidora vy listo)

Ir incorporando harina poco a poco sin parar de remover para que no se que den grumos (si
0s queda alguno la batidora)

Afadimos los pifiones, mezclamos y vertemos la masa en un molde para horno engrasado con
aceite o mantequilla.

Una vez calentado el horno a temperatura media, meter el bizcocho hasta que esté bien
cuajado y que cuando lo pinchemos con una aguja de tejer no la manche(aproximadamente
media hora).

Dejaremos enfriar y desmoldamos.
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http://pistoandpesto.blogspot.com/2011/01/bizcocho -de-pistachos -con-lemon-curd -y.htm/

Ingredientes :

Ingredientes para el bizcocho: Ingredientes para la lemon curd:
- 55 gramos de pistachos pelados - 4 huevos

- 170 gramos de mantequilla o margarina, - el zumos de 4 limones

a temperatura ambiente - 100 gramos de mantequilla

- 170 gramos de azuUcar blanca - la cascara de dos limones

- 3 huevos - 150 gramos de azlcar

- 110 gramos de harina con levadura
Ingredientes para el frosting de queso:

- 100 gramos de queso mascarpone
- 100 gramos de queso filadelfia
- 50 gramos de azlcar glass

Preparacion:

Precalentar el horno a 180, engrasa y enharina el molde, yo hice un bizcocho y lo parti por
la mitad o podéis hacer dos.

Si queréis podéis hacer el bizcocho enla thermomix o de la forma tradicional.

Triturar los pistachos y reservar.

Batir la mantequilla con el azlcar hasta que esté bien integrado, si queréis lo podéis hacer
en la thermomix unos 40 seg a velocidad 3.A conti nuacion echar los huevos uno a uno sin
parar la maquina y luego los pistachos.

Una vez tamizada la harina incorporar bien a la mezcla.

Echar en el molde y meter en el horno unos 40 minutos o hasta que el bizcocho este hecho.
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Una vez hecho dejar enfriar y ¢ ortar por la mitad para poder rellenarlo.

Echamos la lemon curd y la distribuimos bien por la superficie.

Por ultimo mezclamos el queso mascarpone, el queso filadelfia y el azlcar glass y lo
distribuimos por la superficie del  bizcocho. Lo adornamos con uncs pistachos.

Para hacer el lemon curd:

Ponemos en lathermomix el azlcar y la pasamos unos 5 segundos a velocidad maxima hasta
gue se convierta en azlcar glass. A continuacién echamos la cascara de dos limones y lo
pasamos 5 segundos mas. Afiadir el zumo de los limones, la mantequilla y los huevos y batir
unos segundos a velocidad 3 y programa 10 minutos a 80° a velocidad 2 y poner en unos
botes esterilizados y poner los botes cerrados a cocer durante 30 minutos.
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http://cocinaparapinuinas. blogspot.com/2011/02/bizcocho

3 _JZ coctna /e é.r .@wz‘m.r

-de-polvorones. htm/

Ingredientes :
- 254 gramos de polvorones (QUE ES LO QUE ME QUEDABA A Mi)
- 118 mililitros de leche,

- Una naranja

- 2 claras de huevo

- 25 gramos de azlcar glass

- 25 gramos de cacao en polvo

- Medio sobre de levadura,

- Una pizca de bicarbonato

- 100 gramos de crema pastelera (O EN SU CASO LA CREMA DE MELOCOTON QUE
YO USE)

- Aimibar (YO USE EL DEL MELOCOTON, ERA UNA LATA DE MELOCOTON EN
ALMIBAR)
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Preparacion:

Antes de nada precalentaremos el horno a 200° C.

Trituraremos los polvorones y los mezclaremos con la leche, la piel rallada de la naranja y
su zumo, el cacao, la levadura y el bicarbonato. Cuando la mezcla sea homogénea
reservaremos. Montaremos entonces las claras a punto de nieve y afiadiremos el azlcar
glass poco a poco. Entonces verteremos la mezcla en la masa de los polvorones y
mezclaremos con movimientos envolventes para g ue no baje. Untaremos el molde con
mantequilla y verteremos la masa en él. Después lo llevaremos al horno, donde lo dejaremos
cocer durante 20 minutos, no sin antes bajar la temperatura del horno a 170° C.Unavez
hecho el bizcocho lo dejaremos enfriar. Tr  as desmoldarlo, lo partiremos por la mitad y lo
bafiaremos en el almibar. Rellenaremos entonces con la crema pastelera, juntaremos las dos
mitades y espolvorearemos de azlcar glass su superficie.

PARA PREPARAR EL ALMIBAR

Herviremos en un cazo 500 ml. de agua, 5 cucharadas de azlcar, la corteza de un limén y
medio palito de canela durante 20 minutos, hasta que reduzca a la mitad.

PARA PREPARAR LA CREMA DE MELOCOTON

Esto ha sido invenciéon mia !!!! Y mira no ha salido mala, jejeje
4 mitades de melocotén ( en almibar)

1 yogurt

200 gr de leche condensada

Batir todo con la batidora hasta que quede una crema homogénea y ya estara lista, como
veis, dificultad CERO.
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http.//cocinandoenunrincondelmundo.blogspot.com/2011/02/bizcocho  -de-vainilla-con-
chispitas -de.htm/

Ingredientes :

200 gr nata liquida

4 huevos

190 gr de azucar

2 ct esencia de vainilla
250gr de harina

1 sobre de levadura

1/2 vaso fideos de chocolate

Preparacion:
. En un bol incorpora los huevos junto el azlcar y bate muy bien
. Afiade 2 ct de esen cia de vainilla, la nata y bate
. Ahora tamiza la harina junto el sobre de levadura, mientras la vas ai  adiendo a la mezcla
de huevos..
. Una vez bien mezclados todos los ingredientes, tiene que quedar todo unifica  do, sin rastro
de harina seca.
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. Incorpora los fideos de chocolate, remueve un  poco para que se integren bien

. Pasa la mezcla a un molde engrasado, o con papel vegetal, yo elegido esta Ultima opcié n, asi
se afladen menos grasas.

.Y al horno 50 - 60 min a 180 gr

Nota: yo he puesto calor arriba y abajo, a media coccion si ves que por arriba se te hace un

poquito moreno, tapalo con papel vegetal o de aluminio y deja que termine de hacerse, para
saber si esta hecho, pincha con un palo su centro y si este sal e limpio, lo tienes!
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http.//elsecretodeboro.blogspot.com/2011/02/bizcocho -zebra.htm/

Ingredientes:

150 gr de chocolate en
polvo

150 cc de leche

300 gr de harina

200 gr de azucar

250 gr de mantequilla
3 huevos y vainilla

Preparacion:

Mezclamos la mantequilla con el aztcar y los huevos.
Luego le afadimos la leche.
Y ahora la harina tamizada.

Ahora lo distribuimos en dos boles, a  uno de ellos le afladimos el cacao en polvo y al otro un
chorrito de extracto de vainilla.

Embadurnamos un molde con mantequilla y harina para que no se nos pegue.

Y @NOTa....cccveiiiiieiiii e , empezamos con las rayas, y para eso tomamos un
cucharén de la mezcla con cacao y la ponemos en el centro del molde y encima otro
cucharén con la mezcla de vainilla.

Y asi seguimos................ Cucharén a cucharoén.
Hasta llegar al borde del molde utilizado.

Y ahora al horno a 180° unos 35 minutos.
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http.//lasdeliciasdelapungui.blogspot.com/2011/01/bizcomus  -de-chocolate.htm/
Bizcomus de Chocolate - Las Delicias de La Pungui

Ingredientes :

100g chocolate para postres

100g chocolate con leche

509 aceite de girasol

6 huevos

259 azlcar (para batir con las yemas)

25¢g azucar (para batir con las claras)

100g chocolate con leche (para la decoracidn)

Preparacion:

Calentamos en el microondas el chocolate con el aceite hasta que se funda (un minuto y
medio aprox.)

Batimos las yemas con el azlcar hasta obtener una ¢ rema blanquecina. Mezclamos con el
chocolate fundido.

Batimos las claras con el azdcar hasta llevarlas a punto de nieve. Las afiadimos a la mezcla,
mezclando suavemente.

Separamos un 1/4 de la mezcla y la guardamos en un bol en el frigorifico, porque serd la
mousse que echaremos por encima del bizcocho.

El resto de la mezcla la vertemos en un molde (el mio es de 24 cm de didmetro) y
horneamos a 150°C durante 30 minutos. Dejamos enfriar.

Cubrimos la tarta con la mousse que habiamos reservado en la nevera.

Rallamos una tableta de chocolate con leche y decoramos con estas virutas.



http.//lacocinadeconluana.blogspot.com/2011/02/bizcotoci  -tm-fc.htm/

Ingredientes :

Para el tocino de cielo:

e 6 yemasy 1 huevo entero (tamafio M)
e 125 de agua
e 250 de azlcar

Para el bizcocho

e 3 huevos
e 90 grs de azlcar
e 90 grs de harina

Preparacion:
Del Tocino de Cielo:

1. Ponemos el aguay el azlcar en el vaso de la thermomix y programamos 10 minutos,
100°, velocidad 2 1/2, dejamos templar.

2. Con la maquina en marcha incorporamos las yemas de huevos, una a una, por ltimo
el huevo entero, mezclamos un par de minutos, reservamos.
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Del bizcocho:

1. Ponemos los huevos y el azlcar en el vaso de la thermomix y programamos 5
minutos a 379, velocidad 3 1/2, pasado ese tiempo volvemos a prog ramar otros 5
minutos a la misma velocidad sin temperatura.

2. Incorporamos la harina y mezclamos con ayuda de una espétula de silicona,
reservamos.

Montaje:

1. Caramelizamos un molde que nos quepa en la cubeta y que tenga tapa.

2. Vertemos la preparacion del tocino de cielo y encima la del bizcocho (que nos habra
quedado como una espuma), despacio para que no se mezclen las preparaciones.

3. Ponemos 2 dedos de agua en la cubeta e introducimos el molde cerrado.

4. Programamos "mend manual" 25 minutos y dejamos despre surizar sola.

5. Sacamos el molde de la cubeta y dejamos templar a temperatura ambiente, una vez
frio metemos en la nevera un minimo de 3 horas.

6. Desmoldamos y servimos.
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http.//qurico.blogspot.com/2011/02/bocaditos -de-platano-en-tempura -dulce.htm/

Ingredientes :

e 4 platanos

e 1 huevo

e 1 taza de agua helada

e ltazay 1/2 de harinade fuerza
e 2 cucharadas de miel

Preparacion:

Pelamos (como es evidente) los platanos y los cortamos en trozos de entre 2 y 3
centimetros. En un bol grande ponemos el agua helada, la yema del hue vo y las dos
cucharadas de miel y batimos todo muy bien. Afadimos la harina de fuerza poco a poco
hasta que quede todo muy bien ligado. Ponemos a calentar el aceite a fuego bajo y echamos
el platano en el bol con la tempura. Cuando el aceite haya alcanzado la temperatura
echamos los pedazos de platano escurriendo el sobrante de la masa. Retirar cuando estén
dorados y poner en una fuente con papel absorbente.

Podemos aprovechar la clara del huevo sobrante para hacer un merengue afiadiendo tres
cucharadas de azucar y batiendo con el batidor de varillas hasta que quede blanco y
consistente, y lo servimos como acompafiamiento.
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http.//paraestarporcasa.blogspot.com/2011/02/boljtas -de-coco.html/

Ingredientes :

-250 gr. de coco rallado
-250 gr. de azlcar

-1 cucharada de harina
-1 vaso de agua

Preparacion:

Primero vamos a disolver la harina en agua fria, procurando que no queden grumos. Una vez
disuelta, lo pondremos en un cazo al fuego.

Hay que remover hasta que empiece a h ervir.

Justo en el momento en que empiece a hervir, hay que afadir el azlcar.

De nuevo, hay que remover bien la mezcla, y afiadimos seguidamente el coco rallado.
Mezclaremos todos bien y retiramos del fuego.

Volcamos la mezcla en un plato, y lo dejamos enfr iar (el tiempo que sea necesario) en un

plato. Es recomendable taparlo con papel film.

Una vez completamente fria, iremos cogiendo porciones de la pasta ayudandonos de una
cuchara y con las manos les daremos forma de bolitas. Estas bolitas las pasaremos po r
azlcar para que queden bien cubiertas.

Hay que intentar que todas tengan el mismo tamafio y lo mas redonditas posible.

Cuando hayamos formado todas las bolitas, las iremos colocando en papeles individuales.

Si os apetece podéis darle un toquecito de canela por encima, que les da un gusto muy rico
y les afiade una presencia estupenda.
Por cierto, al dia siguiente de hacerlas estdn mucho mas ricas que el primero.
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http./julietacocinaypunto.blogspot.com/2011/02/bombones -de-peta-zeta.htm/
Julieto covina y puinto-

Ingredientes :

150gr de chocolate fondant

75gr de chocolate blanco
Un chorrito de leche.
1 sobre de petazetas.

Preparacion:

Derretimos el chocolate fondant en el microondas con cuidado de que no se queme.

Pintamos con un pincel el molde de los bombones y dejamos enfriar, luego pintamos de
nuevo y enfriamos otra vez.

Por otro lado derretimos el chocolate blanco con el chorrito de leche. Una vez derretido y

tibio incorporamos los peta zetas.

Llenamos con la mezcla los moldes y dejamos enfriar unos 20 minu tos. A mi con los
ingredientes que he indicado s6lo me dio para hacer 12 bombones rellenos, asi que tuve que
hacer 3 de chocolate negro.

Desmoldamos con cuidadito y... LISTO!!!!
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http.//venamicocina.blogspot.com/2011/02/recetas  -de-san-valentin -esta-semana he.htm/

Ingredientes :

Para el bizcocho: Para el relleno y decoracién:

* 3 Huevos * 4 Cucharadas de mermelada de fresa
*1 Yogurt natural *100 gr. de fresas

* Ralladura de limén * 2 Cucharadas de agua

* 2 vasos de yogurt de azucar * 100 gr. chocolate fondant negr o

* 3 vasos de yogurt de harina * 100 gr. de chocolate blanco

* 1/2 vaso de yogurt de aceite de girasol
* 1 Sobre de levadura quimica

Preparacion:

Para el bizcocho, engrasar moldes individuales ( como los de flan 0 magdalenas) . Con estas
cantidades salen unos 8-10 moldes individuales. Precalentar el horno a 1802C. Mezclar lo s
huevos con el azlcar, el yogurt, la harina, la levadura, el aceite y la ralladura de limén.
Hornear a 180 °C durante 30 min. aproximadamente, hasta que al pincharlos con una aguja
salga seca.

Dejar entibiar y desmoldar. Abrir los bizcochitos al medio, ca  lentar la mermelada con el
agua para que se disuelva, cortar las fresas en laminas.

Bafiar la mitad del bizcochito con la mermelada de fresa caliente, colocar las fresa, cubrir

con mermelada y tapar el bizcochito con la otra mitad. Cubrir con el resto de la mermelada.
Para los corazones de chocolate, fundir cada chocolate por separado estirar el chocolate
fundido encima de una capa de film, cubrir con otra y estirar con un rodillo. Cuando adn

esté tibio, cortar con un cortapastas en forma de corazén.

Colocar un corazén blanco y otro negro encima de cada bizcochito, y i a disfrutar !.
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http.//www.asopaipas.com/2011/01/brazo  -de-gitano.htm/

Ingredientes :

* No voy a usar cantidades exactas, voy a sefialar como se hace por aqui. Dependiendo de
los huevos que uses, van a salir mas o menos cantidad de brazos de gitano.

Pesamos los huews con la cascara
El mismo peso de azucar
La mitad del peso de los huevos de harina

Para la crema Pastelera:

1 litro de leche

100 gramos de harina

225 gramos de azUcar

6 yemas

Canela en rama

La Piel del limén

100 gramos de mantequilla

Para la terminacié n:

Azlcar y Canela

Preparacion:

Preparamos en primer lugar la crema pastelera. Hervimos la leche con la rama de canelay la

piel de limén, reservando 100 gramos. Dejamos reposar unos minuto s para que infusione la
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leche.

Por otra parte vamos a mezclar la harina con el azlicar. Le vamos a incorporar las yemas y la
leche en frid removiendo muy bien. Afiadimos esta mezcla a la leche templada y ponemos al
fuego removiendo hasta que vaya espesando, no dejaremos en ninglin momento que hierva.

Retiramos del fuego y afiadimos la mantequilla en dados pequefios, batimos enérgicamente
para que se deshaga y dejamos enfriar para usarla posteriormente.

Procedemos a la elaboracién del brazo de gitano. Vamos a pesar como ya he dicho antes los
huevos con cascara incluida. Le vamos a incorporar el mismo peso en azUlcar y la mitad de
ese peso en harina. Removemos muy bien hasta que la masa quede bien mezclada y fina.

Vamos a preparar con papel de hornear unos mold es del tamafio de la bandeja del horno
aproximadamente, doblando las esquinas del papel para que la masa no se salga 'y
obtengamos una plancha fina.

Sobre ese molde vamos a ir vertiendo la masa, debe de quedar extendida y muy fina, no
mas de un centimetro. Horneamos a 180 grados durante unos 10 minutos o hasta que
observemos que adquiere un color dorado que nos indica que este cocida. Esta operacion la
vamos a repetir mientras tengamos masa y usando diferentes papeles.

Vamos a tener preparado sobre un papel de hornear una mezcla de azucar y canela, y por
otra parte el recipiente de la crema pastelera.

En el momento que saquemos la lAmina del horno se vuelca sobre la mezcla de azlcar y
canela, y se despega del papel de hornear. Sobre la plancha de bizcochot odavia humeante
extendemos la crema pasteleray rapidamente vamos enrollando. Esta operacion la
repetimos cada vez que saquemos una plancha o lamina del horno.
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http.//cocina -con-nieves.blogspot.com/2011/01/brazo -de-gitano-de-crema.htm/

22/01/2011

Ingredientes
Ingredientes para el bizcocho:

-4 huevos
-4 cucharadas soperas de harina
-4 cucharadas soperas de azUcar

Ingredientes para la crema pastelera:

-250 gr. de nata para montar (sin montar)
-250 gr. de leche

-5 cucharadas soperas de azucar

-2 cucharadas soperas de maiz ena

Preparacion:

Primero haremos el bizcocho. Precalentamos el horno a 170°.

Utilizamos varillas eléctricas para facilitar la tarea: Pondremos en un bol las claras con una
pizca de sal (que ayuda a que las claras se levanten antes), y las batiremos hasta que

queden a punto de nieve, y echaremos las cucharadas de azUlcar.

Volvemos a batir hasta que la consistencia sea espesa. Luego echamos las yemas deshechas,
batimos. Y por ultimo, echamos la harina tamizada. Y ahora utilizamos una espatula de
goma para remover la masa.
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Hunde la espatula al fondo del bol y como si quisieras recoger cucharones, sacala hacia
arriba, y asi continuamente, esto se llama movimientos envolventes, dandole vueltas de
abajo hacia arriba. Hasta que la harina se haya integrado completamente.

En una plata de horno (la mia mide 37cm.x 25 de ancho), cubierta con papel parafinado,
verter la masa, y extenderla uniformemente.

Introducir en el horno durante unos 12 -14 minutos, date cuenta que es una masa esponjosa
y fina, se hace rapido. Pincha la masa a los 12 minutos y si sale el palillo seco, pues ya esta.

Déjala enfriar unos minutos, pon otro papel de horno en el marmol, echa un poco de azlcar
glass encima y vuelca el bizco cho recién horneado boca abajo.

Despega el papel donde se ha horneado, y quedara el nuevo del marmol.

Ahora empieza a enrollar, es delicado, pero verds que enseguida lo consigues. Luego lo
envuelves en un trapo de cocina limpio y lo dejas enfriar del todo.

Pasamos a la crema pastelera:

Con un medidor, echar los 250 de nata, luego la leche, y de esa mezcla apartar un poco en
un bol (un par de dedos), el resto ponerlo en un cazo con el azlcar, remover y llevar a
ebullicion.

Volvemos al bol con los dos dedos de leche: echar 2 yemas de huevo y las dos cucharadas
de maizena, remover con unas varillas y cuando la leche del cazo hierva, echar la mezclay
ya todo junto, remover con las varillas, y antes de 1 minuto habra espesado. Mover medio
minuto mas y apartar del fuego.

Ahora hay que dejar que tanto el bizcocho como la crema se enfrien.

Una vez frio, desenroscar el bizcocho y echar cucharadas de la crema sobre él, extender,
dejar un cm. de crema al menos, a medida quevolvemos a enrollar, si hay sobrante de
crema, la vais recogiendo con una cuchara.

Una vez todo enrollado, recortais un trocito de los dos extremos para que quede bien

parejo, rellenais los lados (con una cuchara) con crema (para que quede mas bonito), cogéis
con las dos manos el rollo de bizcocho, y lo ponéis en la bandejita de presentacion.
Espolvoreais azlcar glass y de corais.
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http.//paraestarporcasa.blogspot.com/2011
Y T

,‘.Ivv . S %€ »

Ingredientes:

125 gr. de azucar.

80 gr. de harina de reposteria
3 huevos y una clara
Ralladura de limén o naranja.

Preparacion:

En primer lugar, vamos a separar las yemas de las claras. Después montaremos las claras a
punto de nieve. Si disponéis de varillas eléctricas, esta labor serd més facil. Como no es mi
caso, he tenido que batirlas a mano.

A continuacién vamos a afiadir las y emas, que habremos batido previamente. Las
incorporaremos con mucho cuidado, despacio, con una espatula y removiendo, de abajo a
arriba, lo justo para que se incorpore.

También afiadiremos el azlcar, y la piel de limén y la harina que habremos tamizado
previamente. Si no tenéis tamizador, podéis utilizar un colador.

A continuacion prepararemos la bandeja del horno. Para ello, la vamos a forrar con papel
vegetal y lo engrasaremos con aceite de girasol.

Y vamos averter en ella la masa del bizcocho, extendiénd ola de manera que formemos un
rectangulo. Para que nos resulte mas facil, podemos utilizar una manga pastelera.

Y con una espatula le damos un aspecto mas uniforme al bizcocho, es decir, lo alisamos.

Lo metemos en el horno, precalentado a 170°y en unos 5 minutos ya lo tendremos hecho.
No hay que dejar que se tueste mucho, en mi caso deberia estar menos tostado.
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Y cortaremos los bordes, que son los que mas se tuestan, y no queremos que nuestro brazo
tenga un aspecto feo por fuera.

Recomendacion Lo ideal es humedecer el bizcocho antes de echarle el relleno. Y lo
podemos hacer de varias maneras. Yo os sugiero que lo rociéis con algun almibar 6 que
después de sacarlo del horno, en vez de dejarlo en la bandeja lo  pongais entre dos pafios
limpios himedos (que no tengan exceso de agua). De esta manera el bizcocho estara mas
jugoso y nos facilitara el enrollado posterior.

A continuacion, vamos a extender encima de la plancha de bizcocho el relleno. Yo lo he
rellenado de chocolate, aunque también puede ser rell enado de crema, nata, ...

Es importante que el relleno esté frio. Yo la he extendido con una manga pastelera.

El siguiente paso, es ir enrollando (siento no tener foto, pero al intentar subirla me da

error continuamente). Para ello podremos ayudarnos del papel vegetal, o del pafio humedo
(si lo habéis puesto) y empezaremos con cuidado y apretando especialmente al principio,
para que una vez hecho, al cortarlo, se vea bien definida la espiral de bizcocho y chocolate.

Ademas lo cubriremos por fuera con chocol ate de cobertura, para el cual vamos a
necesitar:

- 1 brick de nata liquida.
- 1 tableta de chocolate negro para postres
- Azlcar (al gusto)

Y es tan facil como verter la nata en un cazo, ponerlo al fuego y echarle también el
chocolate en trozos.

Tendremos que remover hasta que el chocolate se derrita y consigamos un chocolate
homogéneo. Al utilizar chocolate puro debéis probarlo por si os parece demasiado fuerte el
sabor, en cuyo caso, podéis endulzarlo con azlcar en la medida que més os guste.

Para extender el chocolate de cobertura por el brazo, podemos ayudarnos de una brocha.

Y ahora podemos adornarlo como queramos. Yo concretamente utilicé chocolate con leche y
chocolate blanco r allados. Y fijaros el truquillo de poner papel de aluminio a los lados del
brazo para que después de haber espolvoreado la ralladura, podamos retirar facilmente lo
que caiga en el plato.
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htip://rezeditas. blogspot.com/2011/02/brownie -de-pecanas-y-queso.html

Ingredientes :

200 gr de queso cremoso (lo he puesto 0% del Lidl)
1/2 cucharadita de esencia de vainilla

25 gr de azucar lustre o 15 gr de fructosa lustre o 1 cucharada de edulcorante en polvo
2 huevos

200 gr de azlcar o 100 gr de fructosa

50 gr de mantequilla o margarina

100 gr de chocolate 70%

50 gr de harina de almen dras

50 gr de harina integral

50 gr de pecanas o nueces troceadas

pecanas para adornar (opcional)

Preparacion:
Engrasar ligeramente un molde llano cuadrado de 20 cm de lado y forrar la base.

Batir el queso con la esencia de vainilla, el azlcar (o fructosa o edulcorante) hasta que
quede suave. Reservar.

Batir los huevos con el azucar (o fructosa), hasta obtener una crema ligera y esponjosa. En
un cazo o en el microondas (poner 1 minuto, mezclar, poner otro minuto, y volver a mezclar
hasta que se derretir el chocolate con la mantequilla o margarina, removiendo hasta que
quede bien mezclado. Incorporarlo a la crema de huevo, mezclar bien. Afiadir las harinas y

las pecanas o0 nueces normales troceadas.
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Verter la mitad de la pasta en el molde y alisar la superficie con cuidado, extender la

crema de queso por encima y cubrir con el resto de la pasta de  chocolate. Se pueden poner
unas pecanaspor encima para adornar.

Cocer el pastel a 180°C en el horno precalentado durante 40 -45 minutos (yo lo tuve solo

1/2 hora pues le puse el ventilador que hace que se haga mas rapido). Dejar que se
enfrie en el molde.
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http.//desdemicocinacon -amor.blogspot.com/2011/02/cake -san-valentin -y-un-regalo.htm/

_‘, £ a‘(t

Deade mT coeTne con amor

Ingredientes :

Bizcocho: Relleno y cobertura:

3 huevos 300 gramos de mantequilla

30 gramos de azucar avainillado 200 gramos de leche condensada

70 gramos de azlcar 30 gramos de licor o cualquier otro aroma
100 gramos de harina OPCIONAL: colorantes

1 cucharadita de levadura Royal

Almibar:

150 gramos de agua
100 gramos de azUcar
20 gramos de licor

Preparacion:

Poner la mariposa en las cuchillas y echar al vaso los huevos y el azlicar normal y avainillado.
Programar 3 minutos, 37°, velocidad 3 y luego otros 3 minutos  mas a la misma velocidad y
sin temperatura. Afiadir la harina con la levadura y envolver 6 -8 segundos en velocidad 2
1/2. Verter la masa en un molde engrasado y hornear a 180-190° durante 15 -18 minutos,
hasta que pinchandolo comprobemos que esta bien cocido.

Dejamos enfriar.

Para el almibar poner en el vaso todos los ingredientes y programar 12 minutos , 100°,
velocidad 1. No poner el cubilete para que evapore y espese. Dejar enfriar.

Para la crema pondremos todos los ingredientes a temperatura ambiente. Batir en

velocidad 3 -4 durante mas o menos 1 minuto. Hasta que la mezcla quede cremosa.
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Si decidimos colorearla ahora es el momento de afadir los colorantes hasta conseguir los

tonos deseados. Reservarla en una manga pastelera hasta el momento de decorar la tarta.

Cuando el bizcocho esté frio, cortarlo por la mitad. Almibarar las dos partes, rellenar con
crema y montar la tarta decorando a vuestro gusto.
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http://cocinatopsecret.blogspot.com/2011/01/canutiflos -de-merengue.htm/

Ingredientes :

e 1lamina de hojaldre

e 3 claras de huevo

e azlcar glas ( al gusto)
e zumo de limén

e 1 huevo batido

Preparacion:

Primero vamos a preparar los canutillos: estiramos bien la lamina de hojaldre y cortamos
pequefosrectangulos. Con unos cilindros metalicos vamos enrollando cada rectangulo
formando el canutillo. Si quieres que se pegue bien el hojaldre usa el huevo batido como si
fuera un pegamento.

Coloca los canutillos en una fuente de horno con papel de hornear y unta la parte de arriba
de los canutillos con huevo batido . (Si no tienes un pincel de cocina puedes utilizar el dedo).

Hornéalos a 180 °C hasta que estén dora dos y déjalos enfriar en una rejilla.

Ahora mientras se enfria el hojaldre haremos el  merengue: en un bol ponemos las claras del
huevo y con el batidor de varilla los montamos apunto de nieve. Le vamos afladiendo poco
apoco el azucar glas hasta que coja el punto de dulzor que nos gusta y seguido le afiadimos
unas gotas de zumo de limén .El merengue veremos que estd hecho cuando al poner la varilla
hacia arriba el merengue forma como una punta firme que no se cae.

Con cuidado pasamos el merengue a una manga pstelera y reservamos en nevera.
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Cuando el hojaldre esta casi frio con ayuda de un cuchillo fino vamos quitando a cada
canutillo el cilindro de metal que tiene ensartado y los dejamos enfriar del todo.

Una vez frios empezamos a rellenarlos con el merengue. Les espolvoreamos por encima con
azucar glas y los metemos un poco en la nevera para que cojan un puntito fresco.

Y ya podemos disfrutar !!!!

TOP SECRET

e Separa bien los canutillos unos de otros a la hora de hornearlos que crecen una
pasada y se te pueden juntar como si fueran siameses. Lo digo por experiencia
jajjaaj M

e Y cuando le untes el huevo batido no se te ocurra darselo en la base del hojaldre
que si no...se te pega a la fuente del horno....también lo digo porque me ha pasado!!!

e Silalamina de hojaldre es congelada no dejes que se descongele demasiado o se te
pegaran las dobleces. Si te pasa eso puedes volver a estirarla con un rodillo o con
una botella si no tienes rodillo.
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http.//unpoquitoderocio.blogspot.com/2011/01/caracolas.html

Ponemos en la panificadora los siguientes ingredientes y  por este orden:

75 ml de leche tibia, 1 yema y media de huevos ya batidos, 35 gr de miel, 25 gr
de mantequilla a punto de pomada (calentén al microondas), 25 ml de zumo de naranja,
una cucharada de agua de azahar, 250 gr de harina de fuerza y un sobre de levadura
de panaderia.

Ponemos el programa de amasado y levado que dura 1 hora y media. Pasado este tiempo,
sacamos la masa, enharinamos una superficie (encimera) y le damos un meneito manual para
sacarle el aire y que después queden mas esponjosas. La aplanamos con el rodillo formando
un rectdngulo y le esparcimos por toda la superficie  una tacita de pasas (que habremos
dejado en remojo en agua o vino dulce al menos media hora) bien escurriday restos de la
fruta escarchada que nos quedaran de los roscones, como naranja confitada, etc. cortada
en trocitos pequefios.

Enrollamos formando un rulo y vamos cortando rodajitas como de un centimetro, que
vamos disponiendo en la fuente del horno con un papel vegetal. Tapamos con un pafio limpio
y dejamos a te mperatura ambiente durante una hora y media, para que vuelvan a subir.

Ponemos encima de cada caracola un poco deazlcar moreno y horneamos hasta que se
doren, unos 15 minutos.

Mientras preparamos un almibar con 60 ml de agua y 60 gr de azlUcar , en un cazo que
llevamos a ebullicién, apartamos y le ponemos medio sobre de gelatina  que habremos
diluido en un dedo de agua fria.

Cuando salgan las caracolas del horno, las ponemos en una rejilla para enfriar y las
pintamos con el almibar de gelatina.

Si sobra alguna para el dia siguiente, siguen blanditas e igual de ricas. S6lo os digo, que
menos mal que no se me ocurrié hacerlas durante el embarazo.
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http.//sescuinetesdague.blogspot.com/2011/02/carlona  -de-mousse-de-nocilla.htm/

Ses cuinetes d'Ague

Ingredientes :

Para el bizcocho.

100 grs. de azlcar.
50 grs. de harina.
3 huevos.

1/2 paquete de levadura en polvo.

Para la mousse de nocilla:

500 grs. de nata.

300 grs. de nocilla.
2 claras de huevo.
5 hojas de gelatina

Preparacion:

Para la mousse:

Re hidratar en agua fria las hojas de gelatina unos 5 mts.

Montar las claras con una pizca de sal y reservar en la nevera.

Montar 400 grs. de nata y también reservamos en la nevera.

Calentamos en un cazo los otros 100 grs. de nata liquida sin que llegue a hervir y deshacer
las hojas de gelatina en ella, afiadiremos la nocilla previame nte calentada en el microondas,
remover hasta su completa disolucié n, esperar a que la crema este totalmente fria vy
afiadirle la nata anteriormente montada, remover despacito y delicadamente, incorporar
también las claras que habiamos montado y volver a mezclar muy despacio y suavemente.
Dejar la mousse obtenida enfriando en la nevera.



Para el Bizcocho.

Montar las claras y reservar.

Ahora montamos las yemas con el azdcar y lo mezclamos con las claras.

Afadimos la harina y la levadura tamizada, con movimientos suaves y delicados.

Exten demos sobre una placa de horno, que previamente habremos forrado con papel de
hornear e int roducimos al horno unos 12 mts. aproximadamente a 180°C.

Montaje de la Carlota:

Cuando el bizcocho este tibio cortamos un circulo  del tamafio que queramos hacer la
carlota, y del resto del bizco cho haremos un brazo de gitano, relleno con la mousse de
nocilla.

Preparamos un mdde completamente redondo y lo forramos con papel film.

Cortamos nuestro brazo de gitano en pequefias porciones y vamos rellenando el molde
forrdndolo con ellas, sin dejar ninguin hueco a ser posible, terminamos rellenan do el molde
con el resto de la mousse de nocilla, asitodos los huecos habrdn quedado s e irdn rellen ando
con esa delicia de mousse, tapamos con el circulo que habiamos cortado y dejamos en la
nevera un par de horas.
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http://petitacuina.blogspot.com/2011/02/catalanishtrudel. htm/

Ingredientes :

2 Manzanas. (250g peladay cortada). Unaroja y unagolden
Pasta filo.

25¢g frambuesa deshidratada . (En vez de pasas)
309 avellanas picadas. (En vez de nueces)

659, Mantequilla.

359 panrallado.

30g azucar.

1/ 4 cucharadita de canela en polvo.

1/ 4 cucharadita clavo molido.

El zumo de un cuarto de limén.

1/ 2 cucharada de ron.

Azlcar lustre.

Preparacion:

En un recipiente ponemosla manzanapelada y cortada, afiadimosla canela, el clavo, el
azucar, el zumo de limén y el ron, removemos y reservamos.
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En unasartén salteamos el panrallado con 30g de mantequilla, a continuacion afiadimos la
mezcla anterior y lo salteamostodo junto.

En la pila estiramos un pafio limpio, encima la pasta filo, la pintamos un poco con mantequilla
fundida, y la cubrimos hasta la mitad con unafina capade panrallado, encima pondremos la
farsa de la manzana, doblamos hacia dentro los bordes de la pasta y con la ayuda del pafio
lo envolvemos bien.

Ponemoslos "pastelitos en la bandeja del horno sobre papel vegetal y lo pintamos bien con

mantequilla derretid a, lo dejaremos en el horno que habremos calentado a unatemperatura
de 180 ° durante aprox. 30-35 ‘(0 hasta que se dore, dependiendo de cada horno ).

Afiadimos el azlcar por encima (mejor en la bandeja mismadel horno y nos evitamos
ensuciar) y servimos, tanto se puede servir frio como caliente.
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http.//desdemicocinacon -amor.blogspot.com/2011/01/charlotte  -de-crema-catalana.htm/

Ingredientes :

Base: Mousse de crema catalana:

200 gramos de galletas maria 500 gramos de nata 35% m.g. muy fria
1 cucharadita de canela molida 600 gramos de leche

120 gramos de mantequilla 1 ramita de canela

Para decorar: unas gotitas de esencia de limon
bizcochos de huevo o de soletilla 1 cucharada de vainilla liquida

canela molida 8 hojas de gelatina pequefas

perlitas plateadas 12 yemas de huevo

1lazo 120 gramos de azlcar

Preparacion:

Primero haremos la base: poner en el vaso las galletas y pulverizar con 3-4 golpes de turbo.
Afiadir la canela y la mantequilla troceada y programar 20 segundos, 37°, velocidad 6.

Cubrir el fondo de un molde desmontable de 24 -26 cm y reservar en la nevera mientras
preparamos el relleno.

Montar la nata (yo lo hago en veloci dad 2-3-4 progresivamente y sin mariposa) y reservar.
Echar al vaso la leche, la rama de canela, la vainilla y la esencia de limén y cocer 10 minutos,
90°, giro a laizquierda y velocidad cuchara. Colar y reservar unos 100 gramos en un bol y
dejar el resto en una jarra.

Poner las yemas y el azlcar en el vaso y mezclar 1 minuto en velocidad 3. Con la maquina en
marcha en velocidad 2 ir afiadiendo por el bocal la leche de la jarra. Programar 5 minutos
90°, velocidad 2. Dejar templar un poco bajando el vaso de la maquina.

Hidratar la gelatina en un cuenco con agua fria.
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Escurrir la gelatina, disolverla en la leche que habiamos guardado y que previamente
habremos calentado en el microondas. Afiadir la gelatina disuelta al  vaso y mezclar unos
segundos en velocidad 3. Dejar templar un poco y luego  mezclar con la nata montada
envolviendo con cuidado que ésta no se baje.

Verter en el molde dejandola caer sobre una cuchara para no estropear la base. Llevar a la
nevera y dejar que cuaje, como minimo 6 -8 horas, aunque mucho mejor si se hace de un dia
para otro.

Desmoldar y decorar espolvoreando con la canela molida y disponiendo alrededor los
bizcochitos cortados a la mitad. Atar con el lazo para sujetar los bizcochos.
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http.//tuechef.blogspot.com/2011/01/tarta -de-queso-pastel -de-queso-o.htm/

Ingredientes:
(Para 8 a 10 porciones muy bien servidas)

o 1 taza de galletas finamente molidas (tipo maria)

e 2 cucharadas de mantequilla sin sal, derretida

e 1y 3/4 tazas de azucar (1 y 1/2 para la preparacion de queso y 2 cucharadas para
las frambuesas)

e 170 gramos de frambuesas

e 910 gramos de queso crema a temperatura ambiente

e Una pizca de sal

e 1 cucharadita de extracto de vainilla de buena calidad

e 4 huevos grandes (L) a temperatura ambiente

e agua hervida, para el horneado en bafio maria

Preparacion:

1. Precaliente el horno a 350 grados.

2. Forre un molde desmontable de 17,5 cm con una doble capa de papel de aluminio (no
olvide forrar la base), deje un borde en el exterior, para facilitar la extraccién
posterior del cheesecake.

Preparando la base de galleta:

1. Mezcle la galleta, la mantequilla derretida y 2 cucharadas de azlcar en un tazén
mediano.

2. Ponga la mezcla en el molde forrado y presione firmemente contra el fondo del
molde, para cubrir su base con ella.

3. Hornee hasta que cuaje, es decir hasta que se torne firme y homogénea. Tomara
aproximadamente 10 minutos.
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4.

Deje enfriar en el molde sobre una rejilla de alambre.

Reducir la temperatura del horno a 325 grados.

Preparando la salsa de frambuesa.

Procese las frambuesas en un procesador de alimentos hasta que obtenga un puré
suave (por 30 segundos aproximadamente).

Pase el puré por un colador fino sobre un tazén pequefio; deseche los sélidos
(nosotros los usamos para enriquecer la ti erra del jardin y no perder esos
nutrientes).

Batir con 2 cucharadas de azucar, reservar.

Preparando el relleno de crema de queso.

Poner el queso crema en el recipiente de una batidora eléctrica provista de una pala

y bata a velocidad media hasta que el qu eso quede esponjoso, este punto se
consigue en unos 3 minutos. Ponga la batidora a velocidad baja, y lenta y
constantemente, agregue en forma de lluvia el azucar (1 y 1/2 tazas).

Agregue la sal y la vainilla. Mezcle hasta que estén bien mezclados.

Agregue los huevos, de uno en uno, mezclando cada vez que se afiade uno hasta que
esté bien integrado (no mezclar en exceso).

...y ahora el cheesecake:

N

8.
9.

Vierta el relleno de crema de queso sobre la base de galleta.

Agregue la salsa de frambuesa con una cucharilla sobre la crema de queso.

Con un palillo de madera o palillo de dientes, forme remolinos con la salsa de
frambuesa arrastrandola sobre la crema de queso.

Poner el molde dentro de una bandeja para hornear grande (asadera), con bordes
altos (como minimo su altura debe ser casi la del molde)o en una cacerola poco
profunda que pueda ser introducida en el horno.

Introducir la bandeja (asadera) con el molde en el horno.

Con ayuda de un cucharén poner el agua hirviendo con mucho cuidado en la bandeja
(asadera) hast a llegar a la mitad de la altura del molde.

Hornee hasta que el pastel esté hecho, pero manteniéndose aun ligeramente
inestable en el centro, este paso tomara entre 60 y 65 minutos.

Ponga el molde sobre una rejilla hasta que se enfrie por completo.

Refrige re, cubriéndolo previamente, por 6 horas como minimo o por toda la noche.

10. Antes de desmoldar, pase un cuchillo alrededor del borde de la torta.

Algunos consejos...

Para evitar las grietas en un cheesecake al finalizar el horneado: Use ingredientes a
temper atura ambiente, no mezcle los huevos demasiado y no se exceda en el tiempo
de horneado. Antes de desmoldar, pase un cuchillo alrededor del borde para aflojar

el pastel.
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Si la parte superior se agrieta, considere ocultar las imperfecciones con fruta
fresca bayas o salsa de chocolate.

Las galletas usadas en América son las tipo "Graham Crackers", sin embargo si no
las consiguiera pueden ser reemplazadas por las galletas de vainilla (tipo maria),
debiéndose reemplazar la mantequilla sin sal por una con sal.

Puede darle un toque diferente a su chessecake agregando 50 gramos de nueces
finamente picadas a la mezcla de galletas y combinarlas hasta hacer que la mezcla
sea homogénea.

Este cheesecake, una vez que esta listo, se puede envolver en film plastico de uso
alimentario y refrigerar hasta por tres dias. Dejandolo reposar previamente a
temperatura ambiente durante 20 minutos antes de servir. Caracteristica que le
puede ayudar inmensamente en esas ocasiones especiales en las que el tiempo no
esta a su favor.

También se puede presentar en moldes individuales, que son muy Utiles para ser
consumidos por los nifios en la merienda, lonche o en un paseo por el campo (si son
adecuadamente empacados).
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http.//platospapay.blogspot.com/2011/02/chiles  -al-vodka-con-chocolate.htm/

Ingredientes

350ml. vodka.

200gr. de chocolate negro puro al 65%.
6u. de chiles rojos.

6u. de chiles verdes.

Pimienta negra recién molida.

Azlcar glas.

Preparacion:
Hacemos un corte lateral a los chiles, quitamos las  semillas y membrana, los hervimos 2min.
Enfriamos rapidamente y los maceramos en vodka minimo unas 12 horas en la nevera.

Los retiramos de la marinada y reservamos un poco de esta, fundimos la mitad del
chocolate al bafio maria, cuando este fundido los ret iramos del fuego, le incorporamos el
vodka reservado ( no todo ) y pimienta negra, mezclamos bien, procedemos a rellenar los
chiles, los filmamos y reservamos en el congelador hasta la hora de emplatar.

Por otro lado fundimos la otra parte del chocolate d e la misma manera de antes e
incorporamos, el vodka reservado y pimienta negra.

Solo queda emplatar, retiramos los chiles del congelador y los bafiamos en el chocolate,

espolvorear el plato con azlcar glas y pimienta negra recién molida mezclados, ahora
ponemos los chiles y a disfrutar, se recomienda compartir este postre.
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http://cocinaentreprimos. blogspot.com/2011/02/chocolate -chunk-cookies. htm/

Ingredientes :

e 125gr mantequilla

e 150gr azlcar blanca

e 150gr azlicar moreno

e 150gr chocolate con leche

e 2 huevos

e 340gr harina de reposteria

e 1 cucharadita de bicarbonato

e 1 cucharadita de extracto de vainilla

e Una pizca de sal (si la mantequilla no lleva)

Preparacion:

e Antes de empezar meteremos la tableta de chocolate entera en el congelador
(todavia no hace falta trocearla). De este modo ev itamos que una vez en el horno se

nos deshaga del todoé y tambi ®n ponemos el horno
180-190°

e Enun cuenco ponemos la mantequilla a punto de pomada (esto significa que la
mantequilla tiene que tener presencia de pomada, niligu i da ni s -l i daé esto | o

conseguis facil metiéndola unos segundos en el microondas).
e ARadimos los dos tipos de azlcar y mezclamos con unas varillas hasta que
obtengamos una masa cremosa (a mi particularmente me gusta mezclar las cosas de

una en una, o sea, pimero un azlcar y luego el otro).

* echad un vistazo al final de | a receta para ver ul

74



e Afiadimos un huevo y mezclamos, y una vez mezclado afiadimos el siguiente huevo y
volvemos a mezclar bien.

e Ahora tamizamos la harina y el bicarbonato (tamizar sig  nifica pasar por un tamiz o
por un colador para que la harina coja aire) y volvemos a mezclar bien todos los
ingredientes ahora ya con una cuchara de madera por ejemplo, 0 una espatula de
silicona.

e Afadimos la pizca de sal en caso de que la mantequilla no tenga, y la cucharadita de
extracto de vainilla.

e Ahora sacamos el chocolate del congelador y procedemos a trocearlo (no queremos
trozos pequeiiitos, queremos que sean generosos). Esto es muy sencillo: yo dejo la
tableta cerrada y con la ayuda de un rodillo  de cocina (el tipico para aplanar la masa
de pizza etc.) |l e doy gol pes hasta que me siento

e Estos trozos de chocolate los afiadimos a la masa anterior y lo mezclamos todo bien,
y ya tenemos la masa lista.

e Cubrimos la bandeja del horn o con papel de horno para que no se peguen las
galletas.

e Con la masa anterior (si queréis la podéis meter en la nevera unos minutitos para
que sea mas manejable), hacemos bolitas del tamafio de una trufa, y las colocamos
en la bandeja de horno tal y cobmo ve is en la imagen.

e Hay que dejar espacio entre cada bola porque se expanden a lo ancho y no queremos
qgue se queden unas encima de otrasée

e Metemos 10 minutos en el horno y listos!! (El tiempo puede variar un poquito pero es
recomendable que no se tuesten por e ncima, porque si no quedaran duras y
demasiado crujientes)

e Mientras se os hace una tanda podéis ir aprovechando el tiempo para preparar otra
bandeja con |l a segunda tandaé

e Unavez horneadas, las dejamos reposar encima del marmol por ejemplo para que se
enfrien y luego las pasamos ya a una fuente -plato o lo que cada uno tenga a mano!!

e Elresultado os aseguro que es genial, y encima es un detalle que podéis llevar a
cual quier casa para tomar con el caf®é &dque aoro

El Truco:

Para que las galletas queden con la consistencia que queremos (que no crujan, Sino que sean

un poco manejables sin llegar a ser blandas), os recomiendo que prestéis especial atencion a

gue | a primera mezcla de az%YWcares y mantequilla que:q
quedando demasiado dura y que no llega a mezclarse bien, os aconsejo que pongais dos

dedos de agua caliente (directa del grifo, no hirviendo eh) en la pica de la cocina, y pongais

el reci piente que est8is usando tocando esa aguaé Vv
poquito el cuenco mientras vais mezclando con las varillas, y la mezcla se hace cada vez mas

cremosaé cuando tenga el punt o c seguiseantaresetad& i s el c U«
forma nor mal é

Si las galletas queréis que 0s salgan mas crujientes, no hagais todo esto. Ponéis la
mantequilla a temperatura ambiente y ya est8, o0s qu
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http://www.gastroadikta.com/2011/02/chocolate -con-te -verde.html

Ingredientes para 6 - 8 vasitos :

Crema de chocolate:

200 ml de leche

300 ml de nata para montar

6 yemas de huevo L

250 g de chocolate negro (minimo 50 -55% de cacao), roto en trozos pequefios

Sirope de té verde:

500 ml de agua mineral

70 g de azlcar glas

15 g de té verde en polvo (té matcha)
2 hojas de gelatina

12 bizcochos de soletilla

* Aparte tambi én se necesita un sifén con una carga de gas
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Preparacion:

Para la crema de chocolate, calentar la leche y la nata en un recipiente a fuego medio. Batir
las yemas de huevo con el aziicar en un bol hasta blanquearlas. Una vez que la mezcla de
leche y nata hierva, verterlo encima de las yemas y mezclarlo bien. Volver a poner en el
recipiente a fuego muy bajo, para evitar que hierva. Ir removiendo con una espatula de
madera, hasta que veamos que la crema cubre la parte posterior de la espatula pero que no
es demasiado espesa (textura como de natillas....). Verter encima del chocolate troceado,
remover todo bien hasta que el chocolate se deshaga y quede todo integrado. Reservar.

Para el sirope de té verde, calentar el agua con el azlicar hasta que hierva. Retirar del
fuego y afiadir el polvo de té verde. Reservar.

Ablandar las dos hojas de gelatina en agua fria con cubitos de hielo. Escurrir bien y
disolverlas en 1/4 del liquido elaborado con el té ve rde. Reservar.

Poner los bizcochos desmenuzados en un vaso, bol... y ponerles el sirope de té verde (el que
no lleva gelatina) por encima hasta que estén empapados y quede como una pasta, pero sin
que haya exceso de liquido.

Ya estamos en condiciones de montar el postre.
En el fondo de los vasos, poner una capa del bizcocho remojado. Agregar una capa de crema
de chocolate y dejar enfriar en la nevera por espacio de 30 minutos.

Repetir con una segunda capa del bizcocho y otra capa de chocolate, volver a p oner en
nevera 30 minutos mas.

Finalmente. Afiadir una capa finita de sirope de té verde (esta vez el que lleva gelatina) y
dejar solidificar en nevera.

Justo antes de servir el postre, retirar los vasos de la nevera.
Poner el resto de té verde que nos h a sobrado de remojar los bizcochos en el sifén,
cargarlo y agitarlo bien para que el aire se mezcle.

Ponemos encima de los vasos un poco de espuma de té verde y jlisto para servir!
Nota: Como entiendo que muchos de vosotros no tenéis sifon, una opcién que también es
muy apta, es que elaboréis nata montada y le mezcléis con mucho cuidado el sirope de té

verde, luego lo ponemos todo dentro de una manga con boquilla y lo ponemos encima.
iTambién os quedara muy bien! :D
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http://quesemaquemao.blogspot.com/2011/02/chocolate  -en-bol-la-menta.htm/

Ingredientes para 4 boles medianos

200 gr. de chocolate fondant
1,200 | de leche entera
Hojas de menta

4 cucharadas de azucar

4 cucharadas de maicena

Preparacion:

Desleir la maicena en 100 cc de leche friay reservar.

Poner la leche a hervir, con la menta, dejar que infusione unos 20 minutos, con el cazo
tapado. Colar laleche y ponerla otra vez a calentar, afiadir el chocolate troceado y el
azucar, cuando esté fundido, afiadir la maicena desleida, que vuelva a hervir y no dejar de
remover hasta que espese, tarda unos 10 mn.

El sabor es sorprendente. Se puede acompafiar de donuts, muffins o picatostes
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http.//elrecetariodemicocina. blogspot.com/2011/02/coca -de-almendra-y-pepitas - de-
chocolate.htm/

Ingredientes :

e 150g de azlcar
molida + un poco para
espolvorear antes de
hornear

e 2 huevos

e 200ml de nata

e 1509 de mantequilla

e 1659 de harina de
fuerza

e 100g de almendra
molida

e 2 parejas de sobres
de gasificante

e 100g de pepitas de
chocolate

Preparacion:

* Batimos muy bien los huevos como para tortilla.

* Afadimos el azicar molida, no hace falta que sea glasé, lo podemos hacer en la
trituradora de la batidora, de todas formas si no la podéis triturar no creo que importe, no

va a salir muy dif erente, solo que os lo pongo como lo he hecho yo. Mezclamos.

* Vertemos la nata y la mantequilla derretida.

* Tamizamos la harina y la echamos a la mezcla anterior.

* Después afiadimos la almendra molida y los sobres de gasificante.

* Por dltimo, incorpora mos las pepitas de chocolate. Mezclamos bien, aunque al final a mi
siempre se me terminan bajando las pepitas de chocolate al fondo.

* Engrasamos y enharinamos un molde redondo de unos 26cm de diametro, pero que sea
alto, porque sube bastante.

* Espolvorea mos con un poco de azucar por encima de la coca.

* Lo metemos al horno previamente calentado a 180°C durante 30 minutos. Si pinchamos
con una aguja y sale limpia, esta hecha.

* Para desmoldar, dejamos enfriar del todo, porque  si nho se rompe, aunque os recomiendo
no desmoldarla, porque es muy blandito
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http://magdalal3 -miscosillas.blogspot.com/2011/01/sorteo -en-mi-blog-y-mi-coca-de-
vidre.htm/

Ingredientes

250gr de harina de pizza ( hacendado)
1\ 2 vaso de agua templada

3 cucharadas de aceite oliva

100gr de pifiones

azucar

anis

Preparacion:
1-Preparamos en un bol, echamos la harina ,agua y el aceite y mezclamos amasando hasta
que queda una masa y la dejamos reposar 1\ 2 hora con un trapo encima.

2-Latroceamos en 4 trozos y las estiramos en la bandeja del horno , con un chorrete de
aceite por encima.

3- Echamos los pifiones ,azlcar abundante y al horno precalentado a 220° unos 12 minutos (
segun horno) cuando estan casi doradas sacamos la bandeja rociamos con anis al gustoy
volvemos a meter unos minutos mas ( mirar segun nos guste el color dorado) y listas unas
exquisitas cocas.

Unas cocas muy sencillas y rapidas de hacer y por supuesto econdmicas, que tal como esta
el patio , viene bien economizar jejejje, crack ,crack como crujen ummm.
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http.//joanmasgoret.blogspot.com/2011/01/copa  -de-yogur-y-frutos -rojos.htm/

Ingredientes :

1 Yogur (aqui pusimos 1 yogur hecho en la yogurtera )
Unos cuanto frutos del bosque congelados

Unos pocos cereales Corn Flakes

Preparacion:

En una copa, rellenar con un poco de yogur, encima poner unos pocos frutos del bosque
descongelados previamente.

Encima de esto , echar el resto del yogur.

Decorar con unos corn flakes y otro poco de frutos del bosque.

Tener en la nevera hasta el momento de servir (afiadiendo algo de azlcar para quien lo
desee).
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http.//recetinesasgaya.blogspot.com/2011/02/coulant -bicolor.htm/

)
y :

i
_,L-A

Ingredientes 8 coulants :

110gr de chocolate fondant 45gr de harina
85gr de chocolate blanco (en la receta 4 huevos
original ponian 60gr) 4 yemas
240gr de mantequilla Mantequilla para engrasar los moldes
100gr de azlcar Moldes desechables de aluminio

Preparacion:
Derretir el chocolate fondant al bafio maria o en el microondas, afiadir la mantequilla a
temperatura ambiente para que no enfrie el chocolate.

Batir los huevos con las yemas y el azlcar y agregar el chocolate fundido y la
harina. Remover con varillas hasta que quede todo bien mezclado. Precalentar el horno a
1900°.

Para preparar los moldes haremos lo siguiente: Untamos con mantequilla los moldes, para
desmoldarlos con facilidad, fo rraremos la base con una circunferencia de papel de horno
untado con mantequilla y espolvoreado con un poco de harina.

Rellenamos los moldes introduciendo un poco de chocolate blanco picado en el interior de la
mezcla. Horneamos durante 10 6 12 minutos a 190°, es muy importante no pasarnos con el
horno, ya que la "gracia" de este postre reside en que el interior quede liquido. En alguna
receta he visto que antes de hornearlos meten los  coulant en el congelador durante media
hora antes de hornearlo. Yo he probado a hacerlo y lo he horneado a 200° durante 12
minutos y queda bastante bien....0s aconsejo que primero probéis con uno hasta "pillar" el
truco a vuestro horno, ya que yo los hice en un horno pequefiito y el primero que saqué se
me desmoroné al desmoldarlo, debe quedar hecho por fuera pero liquido por dentro....
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http.//lacocinadeori. blogspot.com/2011/01/coulant  -de-chocolate.htm/

\

-
la cocina de Ori

Ingredientes 10 coulants :

e 250 gr de chocolate negro de cobertura

e 120 gr de azlcar

e 200 gr de mantequilla

e 6 huevos

e 120 gr de harina

e un pellizco de sal

e 1/2 cucharadita de canela

e moldes individuales de aluminio ( de venta en Mercadona)

Preparacion:
Se derrite el chocolate con la mantequilla al bafio maria y se mantiene caliente.

Se montan la claras con un poco de sal .

Por otra parte se baten las yemas con el azlcar y la canela hasta que blanqueen. Se afiade
la harina tamizada. y después el chocolate con la mantequilla.

Se mezcla bien y se afiaden las claras y se remueve con cuidado.

Se untan los moldes con mantequilla y u n poco de harina.

Se rellenan los moldes a falta de un centimetro para el borde.

En este punto se pueden congelar o no. Si es para usar en el dia se ponen en el frigo una dos
horas para estén bien frios.

Se pone el horno a calentar a 200° arriba y abajo.

Si se hornean congelados se dejan entre 15 -18 minutos , y si estan solo frios se dejan de 7
a 10 minutos, dependiendo del horno.

En mi caso con 7 estaban demasiado crudos y con 10 salieron en su punto. Este punto es
cuando sube el bizcocho pero al moverlo t iembla un poco el centro.

Se sacan y se sirven templados.
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http.//cupcakes -suspiro-castellon.blogspot.com/2011/02/crema -que-no-quema concurso-
postres -la.htm/

Ingredientes

20 ardndanos que tenia en la nevera a punto de hacerse un lifting

1 mandarina solitaria en el frutero

1 yema + 1 clara ( de haber usado sus otras mitades respectivas en galletas y algo mas que
no me acuerdo )

1 cucharada sopera de fécula de patata ( es lo que me quedaba del paquete que empecé
para los cupcakes sin gluten )

1 cucharada de maizena (también es lo que quedaba en el paquete empezado)

2 cucharadas soperas de azucar

50 cc. de nata liquida ( el culin del brick que quedaba también)

1/2 cucharadita de bicarbonato

Un trozo de guirlache de pistachos muerto de pena  desde navidades y que pulvericé
Azucar moreno mezclado con canela para espolvorea r
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Preparacion:

Precalenté el horno a 170°

Preparé unas flaneras para poner la masa, asi que las unté con mantequilla y espolvoreé
harina. En otras puse papel de magdalenas a ver qué pasaba : DDDDD

Trituré en la TH la mandarina con la piel 3 minutos v 4 70°

Sin temperatura, afiadi el huevo, la clara y el azlcar y bati a v 3, 2 minutos

Afiadi los dos tipos de fécula tamizadas con el bicarbonato y la nata. Bati 1 minuto v 2
Todo esto sin la maripo sa.

Volqué la masa en los moldes. Puse por encima los arandanos y espolvoreé el guirlache
triturado y el azdcar mezclado con canela en polvo.

Al horno por 15 minutos, que es cuando empezaron a dorarse.

Los dejé enfriar sobre una rejilla, no sin antes probar uno a medio enfriar, como si de una
crema se tratara, con una cucharada de nata fresca en plan sibarita ;)

85



http://www.islacris.com/2011/01/cremoso  -de-mascarpone-y-chocolate.htm/

-
r ~

(e eosities e | sloets

Ingredientes :

400 g. de leche

250 g. de mascarpone

50 g. de azlcar

70 g. de chocolate blanco

2 huevos

1/2 cucharita de café de vainilla en polvo

Preparacion:

Un rato antes de preparar el postre, es aconsejable sacar las cosas del frigorifico a que se
atempere.

Poner todos los ingredientes dentro del vaso de la tmx, programar 8 minutos a velocidad 4

a temperatura 90°. Una vez acabado el tiempo, servir y dejar enfriar un minimo de 4 horas

en el frigorific o antes de servir.
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http.//venamicocina.blogspot.com/2011/02/crepes  -de-fresa -con-chocolate -como-mi.htm/

Ingredientes para 4 unidades :

* 1 Taza de leche

* 1 Huevo

* 3/4 de Taza de harina para reposteria
*1 cuch. de azlcar

*1/2 cuch. de sal

* 1 Cucharada de mantequilla fundida

* Mantequilla para untar la sar tén

* Mermelada de fresa

* 150 gr. de Chocolate fondant de postres
* 50 gr. de chocolate blanco

Preparacion:

Mezclar el huevo batido con la leche, la harina tamizada, la mantequilla fundida , la sal y el
azucar hasta obtener una crema homogénea y sin grumo s. Comoveis, las cantidades son
faciles, utilizad la misma taza como medida para la leche y la harina. Dejar reposar 15 min
la masa.

Untar con mantequilla una sartén antiadherente , yo tengo una sélo para crépes y filloas,
para que no se peguen. Verter un cucharén de la masa y extender hasta que cubra toda la
superficie de la sartén y quede una capa fina.

Cocinar a fuego medio, darle la vuelta cuando esté hecho y cocinar por la otra cara. Hacer
lo mismo con el resto de la masa hasta acabarla.

Mientras tant o, fundir el chocolate negro troceado al Bafio M2 y reservar.

Rallar el chocolate blanco.

Para rellenarlos, untar el centro del crépe con mermelada al gusto, en este caso es de
fresa, doblar y cubrir con el chocolate negro fundido, y espolvorear con el choc olate blanco
rallado.
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htip://comeconmigoelblogdepalmira.over -blog.es/article -una-receta -de-creps -distinta -
crepes -de-harina-de-casta-a-66331820.htm/

Ingredientes para 15 unidades aprox.

80g de harina de castafia

1209 de harina de trigo

1CS* de aceite de girasol + 1 pelin para untar
la sartén

25¢g de azucar de vainilla

259 de mantequill a

2CS* de brandy o de whisky

3 huevos

40cl de leche (desnatada para mi)

1 pizca de sal

Preparacion:

Batimos los huevos con el azicar de vainilla unos 3 minutos. Después le afiadimos el brandy,

la leche, la mantequilla previamente derretida y enfriada, el aceite, la pizca de sal y

acabamos con las 2 harinas bien mezcladas.

Mezclamos bien para obtener una masa liquida y bastante fluida, sin grumos.

Si tenéis grumos, lo colamos y ningun problema.

Dejamos la masa descansar unas 6 horas o todavia mejor, toda la noche.

Después, procedemos como para los crépes normales.

Calienta una sartén antiadherente y con un papel de cocina, Untala muy ligeramente con

aceite.

Cuando la sartén esté bien caliente, hecha un poco de masa en el centro de la sartén y ve
dandole giros hasta que la masa cubra el fondo de la sartén.

Deja cocer hasta que la masa se desprenda de lo s bordes y dale la vuelta al crep. Déjalo
cocer un poco mas y resérvalo en un plato tapado para que no se enfrie.

Yé toca | o mismo hasta que se acabe | a masa.
Ya est8n |istos para servir con el rell eno que mgs
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http.//www.blogexquisit.com/2011/01/crumble  -de-chocolate -con-mango.htm/

Ingredientes para el crumble (6 Ingredientes para el mango:

personas): 3 mangos, pelados, sin hueso, cortado en
75 grs. mantequilla, a temperatura lonchas y después en tiras de 2 cm.
ambiente 30 grs. mantequilla

50 grs. harina 75 grs. azdcar moren 0

25 grs. cacao en polvo
75 grs. azGcar moren o
75 grs. avellanas, trituradas

Preparacion del crumble :

Mezclar, a mano, todos los ingredi entes y poner la masa, con un grosor de 1 cm., en una
bandeja de horno cubierta con silpat o papel sulfurizado. Hornear 15 minutos a 180 grados.
Dejar enfriar y romperlo en trozos irregulares.

Preparacion del mango:
Calentar la mantequilla en una sartén a mplia, repartir el mango y espolvorear el aztcar por
encima. Dejar cocer a fuego lento durante 10 minutos.

Montaje del plato:

Repartir la mitad del mango en 6 platos, cubrir con el crumble y terminar con el resto del
mango. Servir caliente.

89



http.//quesemaquemao.blogspot.com/2011/02/cuajada -de-manzana caramelizada.htm/

Ingredientes para 4 personas :

500 cc de leche

3 manzanas

3 cucharadas de azlcar moreno
100 gr de mantequilla

1 sobre de cuajada

Canela

2 cucharadas de azlcar

Preparacion:

Poner la manzana con el azicar moreno y la mantequilla al fuego, hasta que se caramelice.

Triturar la manzanay reservar.

Seguir las instrucciones del sobre de cuajada, yo afiadi una varita de canela en ramay un
poco de cascara de limon y calenté la leche (400 cc). Con el resto de la leche en frio deslei
el sobre de cuajada, el azicar y después afiadi el puré de manzana caramelizada.

Retiré con una cuchara la canela y la cascara de limon, y afiadi la mezcla anterior a la leche
casi hirviendo, dejé que hirviera la leche, y retiré del fuego, no hay que parar de dar

vueltas. Se vuelve a poner la leche al fuego para qu e vuelva a hervir y se echa en el molde
elegido, cuaja enseguida, poner en nevera, cuando la vaydis a comer, sacarla 15 mn antes
del frigorifico.

El sabor es muy fino y con un toque ligero a manzana.

90



http.//entrebarrancos.blogspot.com/2011/02/cucuruchos

Entre Barrancos

Preparacion:
Escurre bien los nisperos.

-de-nisperos.htm/

Ingredientes :

250 gr de nisperos en
almibar en conserva.
1 cucharada de azucar
moreno.

1 cucharada de
mantequilla.

1 cucharadita de
canela en polvo.

unas hojas de
hierbaluisa.

unos cucuruchos.

Saltea casi todos los nisperos con la mantequilla, el azicar moreno y la hierbaluisa. Déjalo

reducir hasta que se forme almibar.

Tritura el resto de los nisperos. ( Este paso lo suprimiré la proxima vez que los haga )

Sirve colocan do un nispero en cada cucurucho con una hoja de hierbaluisa y algo de almibar.
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http.//enlacocinadebea. blogspot.com/2011/01/cupcakes  -con-frosting -de-queso-choco.htm/

Ingredientes :
**Para los bizcochitos:

- 250 gr de harina de reposteria

- 150 gr de azlcar

- 1/2 vaso de leche

- 2 huevos

- 50 gr de mantequilla derretida

- 1 cucharadita de esencia de vainilla
- 1 sobre de levadura (yo uso del Lidl,
15 gr)

**Para el frosting:

- 200 gr de queso crema (tipo philadelph ia)
- 2 buenas cucharadas de crema de cacao (tipo nutella o nocilla)

Preparacion:

Paa los bizcochitos, ponemos todos los ingredientes juntos en un bol y los batimos hasta
conseguir una mezcla homogénea. Dejamos reposar la masa unos 30 - 40 minutos, vertemos
en los moldes elegidos y metemos en el horno, precalentado a 180° C, unos 25 minu tos
(depende del horno). Comprobar con una aguja si estan hechos, pinchando en el centro del
bizcochito y, si sale limpia, sacarlos del horno y dejar enfriar sobre una rejilla.

Por otro lado, hacemos el frosting que es tan sencillo como mezclar el quesoy la crema de
cacao hasta integrar bien ambos ingredientes. Mejor que estén a temperatura ambiente y
no de la nevera.

Decoramos los bizcochitos con el frosting que habremos puesto en una manga pastelera.
Podemos rematar la decoracién con algunas virutas de chocolate, de colores o, como en mi
caso, estrellitas.

*** | 0s bizcochitos no son muy dulces, si los preferis algo mas dulzones es tan sencillo como
afiadir algo mas de azlcar. Lo mismo ocurre con el frosting, si lo queréis mas dulce o con
mas sabor a crema de cacao, le afiadis un poco de azucar glass 0 mas crema de cacao. A mi,
particularmente, me gusta con ese regustillo final del queso, p ero a gustos colores y
sabores, verdad?.
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http.//cocinadesara.blogspot.com/2011/02/cupcakes  -de-calabaza-i-concurso-de.htm/

Ingredientes Muffins:

250 grs. de calabaza Medio vaso de aceite de oliva
250 grs de azucar 250 grs. de harina
3 huevos 1 sobre de levadura royal

Preparacion Muffins:

Asar la calabaza 10 min. M&xima potencia en microondas o hasta que este blanda.

Mezclar la calabaza con el azlcar, afiadir los huevos uno a uno luego el aceite y por ultimo la
harina y la levadura. Echar en los moldes y cocer a horno precale ntado a 180 grados unos 10
min.

Decoracion:
Cobertura de café

1 cucharada café soluble 200grs azucar glass
125grs de mantequilla Nueces caramelizadas

Disolver el café en una cucharada de agua hirviendo, afiadir la mantequilla y el aztcar batir
y reservar, echar en una manga pastelera y decorar, adornar con una nuez caramelizada.

Cobertura de limon

200grs queso de untar 40grs de azlcar glass
Zumo de medio limén

Batir el queso con el zumo de limén, incorporar el azl car glass y seguir batiendo, dejar en
nevera 2 horas echar en manga pastelera y decorar, adornar con cerezas confitadas.
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http.//cris — -mispequexperiencias.blogspot.com/2011/01/cupcakes -de-limon-y-
merengue.htm/

Ingredientes para 12
cupcakes:

- 170 gr de harina

- 8 gr de levadura

- 100 gr de mantequilla pomada
- 2 huevos

- 2 ml de aroma de vainilla

- ralladura de 1 limén

- 1 cucharada de zumo de limén
- 100 gr de azlcar

- 120 ml de leche

Precalentar el horno a 180°.
Preparamos las capsulas en los
moldes.

Mezclamos la harina con la
levadura y lo tamizamos.
Batimos la mantequilla con el
azucar hasta formar una crema,
afiadimos los huevos de uno en
uno, después el aroma de
vainilla, la ralladura de limén vy el
zumo. Mezclamos bien e
incorporamos la harina'y
levadura en tres veces
intercalandolo con la leche en
dos veces. Rellenamos los
moldes hasta la mitad y horneamos durante unos 25 minutos.

Para el relleno:

- He usado Lemon Curd en este caso lo compré en el Corte Inglés ( no tengo la foto, pero la
haré) y esta buenisimo pero por si lo queréis hacer vosotros os dejo  la receta:

Ingredientes para 350 gr de crema aprox:

- 100 gr de azucar

- ralladura de un limén

- 1 huevo grande

- 2yemas

- 120 ml de zumo de limén
- 75 gr de mantequilla
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Preparamos un bafio maria. Mezclamos la ralladura con el azlcar, para conseguir un mayor
aroma podéis machacar la ralladura en un mortero para que saque los aceites y lo

mezclamos luego con el azlcar. A esta mezcla le afiadimos las yemas y el huevo y lo batimos.
Lo ponemos sobre el bafio maria y seguimos batiendo hasta que se disuelva bie n el azlcar, le
afadimos el zumo de limén y continuamos batiendo hasta que espese, lo ideal es que no
supere los 70 ° para que el huevo no solidifique. Una vez tengamos la crema la pasamos a un
recipiente para que se enfrie. Igual que con la crema pasteler a es conveniente tapar con
film la superficie de forma que la crema esté en contacto con el film para evitar que se

forme una capa espesa.

Para el merengue:

- 3 cucharadas (27 gr) de merengue en polvo
- 120 ml de agua fria

Jarabe:

- 400 gr de azUcar

- 60 ml de jarabe de maiz (corn syrup)

- 115 ml de agua + 5ml de agua de rosas

En mi caso he usado merengue en polvo que me compré y tengo que usarlo porque si no me
caduca todo jeje pero para quien no tenga le pongo las equivalencias:

Aproximadamente 1 clara d e huevo corresponde a 9 gr de merengue en polvo. Por lo tanto
yo estaria usando 3 claras aprox.

Batir el merengue en polvo y el agua fria hasta que esté firme, alrededor de 4 minutos.

hervir durante 5 minutos el jarabe, sacar del fuego y cuando deje de burbujear agregarlo a

la mezcla del merengue mientras batimos a velocidad baja, luego batir durante 4 minutos a
velocidad alta hasta que esté firme y brillante.

Cuando tengamos las cupcakesfrias procedemos a rellenarlas con el lemon Curd, para ello
haremos un agujero en la superficie, lo rellenamos y lo tapamos.

Para cubrirlo he puesto el merengue en una manga pastelera con la boquilla redonda, se van
formando picos de merengue y como no tengo soplete lo gratiné 3 minutos en el horno muy
muy caliente para que se gratine rapido. Listas para comer!!! Estan ricas ricas porque no son
tan dulzonas, tienen u n sabor un pelin &cido muy agradable y el merengue es muy suave! Que
aproveche!
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Ingredientes:

225 gr de harina de
reposteria

2 cucharadas de café de
levadura

1/2 cucharada de café de
bicarbonato

2 huevos

200 ml de creme fraiche
85 gr mantequilla derretida
85 gr azucar moreno

60 ml de almibar de
melocoton

4 mitades de melocotén en
almibar

Preparacion:
Precalentar el horno a 200°

Tamizamos la harina, la levadura y el bicarbonato.

En el robot de cocina, poner los huevos, la creme fraiche, el azlcar, la mantequilla, y el
almibar del melocoton.

Mezclar todo bien y posteriormente ir incorporando la mezcla de harina. Remover todo bien
y afiadir el melocotén cortado en trocitos pequefiitos. Mezclar todo y rellenar los moldes
2/3 de su contenido.

Meter en el horno durante 20 minutos a 200°. Pasado ese tiempo sacar del horno y dejar
reposar hasta que estén completamente frios .
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