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- ARROZ CON LECHE

o 1 [itro de leche

* 250gr. de arroz
* 1o0gr. de aziicar
o 1 limon

« 1 canela en rama

® 2 cucﬁamafas dé cane[a 61/1}90[\/0

Poner el arroz en un cazo al fuego con abundante agua. Cuando comience a hervir el arroz,
&J’ar 10 minutos y apagar el fuego.

En otro cazo, poner a fuego lento, la leche ddandole vueltas, cuando comience a hervir, ariadir
el arroz escurrido, el aziicar, la canela en rama y la Jaie[ del [imon cortada ﬁ’namente,

Dejar hervir suavemente unos 15 minutos, aﬂesyués echar el arroz en una fuente }ofana Y

65}706101"6(11" con [ll canefa mofic[a.

- BASE DE BIZCOCHO

*  6-8 huevos

* 200gr. de harina fina

* 200¢r. de aziicar

. ’Mantequi(fa para el molde

Precalentar el horno a 180°

Batir los huevos Y el azicar con varillas, hasta que tn']ofique su volumen, al menos 15
minutos.

Ir echando [a harina tamizada _poco a poco con movimientos envolventes.

fCﬁCL?’ en 6[ monafe y ﬁomear (fumnte 30 minutos a}aroximaa(amenta
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- B1ZCOCHO

(‘PCH"G, 6 Comensaﬂzs) XXk Medida de 1 Yogurt: 1 de aceite, 2 de aziicar, 3 de harina KKK

o Y% de litro de aceite

o Y% de litro de leche

* 3 huevos

o 1 kilo de azvicar

* 204r de aziicar g(asé
* Sogr. de mcmtequif(a
* 7504 de harina
1 sobre de levadura

o Ralladura de un [imoén

Precalentar el horno a 220°

Poner en un bol los huevos “muy bien batidos para que el bizcocho coja aire”, la leche, el
azticar, el aceite, Y la ralladura de (imon, batir todo bien sin cfejar grumos.

Juntar la harina con la levadura, tamizar Y aniadir a la mezcla anterior. Batir hasta obtener
una mezcla ﬁomogénea.

Untar el molde con mantequi(fa, volcar toda la masa con ayuc[a de la esydtufa Y poner en el

ﬁomo a temjaemtum meafia a[ta 180° a[umnte Uunos 40 minutos.

o Siel horno no tiene ventilador, se enciende solo (a parte de cfeﬁcg’o de calor durante 30

minutos, Y se enciende sélo (a parte de arriba los tiltimos 10 minutos.
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HOSTELERIA




* K &
*

Asignacion IE] *
. * *
y Fondo Social Europeo * *
* 5k
Invertimos en tu futuro UNION EUROPEA

Actuacion cofinanciada por la Unién Europea a través de la asignacién especifica para la Iniciativa de Empleo Juvenil (IE])
y el Fondo Social Europeo (FSE), dentro del Programa Operativo de Empleo Juvenil (POE])

- BIZCOCHO DE CHOCOLATE

» 7 Huevos

* Y de harina

e 1 vaso de aceite (250 gr.)

»  1vaso de cacao en yofvo (250 gr.)

e 1 sobre de [evadura
Montar las claras a punto de nieve, agregar el aziicar Y seguir montando. Agregar el aceite,
haciendo movimientos envolventes Y echar las yemas 1 a 1.
Tamizar la harina con la levadura Y el chocolate. Verter poco a poco hasta conseguir una
masa ﬁomogénea. Untar el molde con mantequiffa, echar la mezcla Y meter al horno a 180°,
45 minutos ajaroximac{amente.

DQSMO[J(M" temp[ac[o. COTTTLZT'}?OT' [a mitaa(, y emﬁormcﬁar con un a[miﬁar ({6 (ecﬁe con cacao.

- RELLENO:
L4 Taﬁfeta dé cﬁocofate negro 250 g?"

*  Nata 250 gr.
e 2 cucharas de leche

Poner un}ooco Je nata y [a fecﬁe en un cazo y CUCLHC[O esté caﬁente retirar cﬁszuego y aﬁac[ir

el chocolate en trocitos. Si espesa mucho, afiadir mds nata.
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HOSTELERIA




* K &
*

Asignacion IE] *
. * *
y Fondo Social Europeo * *
* 5k
Invertimos en tu futuro UNION EUROPEA

Actuacion cofinanciada por la Unién Europea a través de la asignacién especifica para la Iniciativa de Empleo Juvenil (IE])
y el Fondo Social Europeo (FSE), dentro del Programa Operativo de Empleo Juvenil (POE])

- BIZCOCHO DE CLARAS

» 9 claras de huevo

* 200gr. de aziicar

o 120 ml. de aceite gimsof
* 2504 de harina

»  Un sobre de levadura

*  ‘Una pizca de sal

* 4 gotas de w’nagre

e Esencia de vainilla

‘Montar [ClS C[(M"LZS ajounto zfe nieve con 4 gOfitﬂS Je vinagre y guarc[ar en [a nevera.

Fn un bol mezclar la harina, el aziicar Y una Jm’zca de sal; anadir el aceite e integmr todos los
ingrea(ientes hasta formar una pasta cremosa y empezar a afiadir las claras con movimientos
envolventes de aﬁajo a arriba. Cuando ﬁayamos incmjaoma(o la mitad de las claras, afiadir

una cucﬁamafim cfe esencia dé vaini[fa, mechary acaﬁar (ﬁZ incor}aomr 6[1’651'0 0&2 fas C(ﬂT’CLS.

'VO[C(M" fa masa en un WlO[d;Z engmsaafo y ﬁomear a 180° unos 40 minutos.
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- BOMBONES DE LICOR

s 100gr. chocolate negro

e 3 guincfas conﬁ’mzfas yanitfa en 2

« 10 avellanas o nueces

« 50 ml de nata espesa

» 2 cucharadas de aziicar g(asé

» 4 cuchadas de licor o zumo de naranja
* 504 de chocolate negro fum{ic[o

*  ‘Unpoco de chocolate blanco

‘Prejaamr Eanaﬂeja para horno.

Derretir el chocolate directamente en el cazo Y re}oartir entre [os ca}aaciffos, untando también

[OS (acfos con un}aincefc[e 1"6}9051'61’1/(1 () cucﬁariffa.

Poner los cajoaci[fos boca cfeﬁcg’o de a Eancfeja, Y cfejar que el chocolate cuaje.
Con cuidado, retirar los capaci[[os de }mpe[

8l
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CO&)CCH’ fa guincfa ofmto seco, 5061’6 [(1 6(156 dé cada uno.

Para preparar el re[feno, montar la nata no muy espesa con el azucar, ariadiéndole el licor o
zumo. ‘Introducir la nata en la manga }oaste&am Y c[e}?osimr un poco en cada ca}oacif[o, cfejar

enfm’ar en la nevera 20 minutos.
Para terminar, aﬁ’syoner varias cucharadas de chocolate negro sobre la nata, hasta cubrirla.
Con el chocolate E(anco, terminar de decorar a base de Jiﬁtg’os, ayuafdnafonos de la manga o

un }oincﬁo de cocina.

rDejar cuajar los bombones en la nevera.
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- BROWNIES

* 1504r. de manteqm’[fa

* oogr. de chocolate negro

* 300gr. de aziicar

* 150 gr. de harina

e Cuchara Yy media de extracto de vainilla (si es de sobre, si es (iquiafa, sélo unas gotitas)
«  Cuchara Yy media de levadura de yo(vo

s 150 gr. de nueces }n’cac[as

e 3 huevos

Poner el chocolate Y la mantequi(fa a fuego lento. Una vez derretidos, apartar del ﬁwgo y
aiadir (a harina Y la levadura }Weviamente tamizada, el aziicar, la vainilla Y las nueces.

Se remueve todo y se la afiaden los huevos. Mezclar bien todos los ingrea(ientes hasta obtener
una masa ﬁomogénea.

Verter en un molde previamente untado con mantequi([a. Es yreferiﬁﬂa usar un molde
rectangu[ar Y estrecho.

Meter al horno Jorecaﬂentac[o a 180° a}aroximaa(amente unos 30 minutos. Que queaﬁe crufiente
por fuem Yy tierno por dentro. No cocer del todo por dentro, que al meterle [a aguja, queafe un
poco manchada.

Cuando la masa ya esté cocida, se cfeja enfriar, se desmolda Y se corta en cuadrados no muy

g mn&s .
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- BROWNIES DE CHOCOLATE

. 100 gr. de chocolate amargo en trozos
. 175 gr- de mantequiffa

. 4 huevos

. Ralladura de una naranja

. 150 gr. de aziicar moreno

. 50 gr. de harina

. 50 gr. de almendra molida

. 50 gr. de trocitos de chocolate amargo
. 50 gr. de trocitos de chocolate blanco

Calentar el horno a 180°.

fEngmsar un molde cuadrado de 20 cm. Yy formr con }oa]ae( vegeta[

Derretir el chocolate en trozos Y echar la mantequi[fa sin cﬁejar de remover, y &J’ar enfriar.
Batir los ﬁuevos, la ralladura de namnja, Y el aziicar hasta hacer espuma, unos 3 minutos; Y

aﬁacﬁr a [Cl mecha ({6 cﬁocofate y manteolui[fa.

Remover todo bien Y agregar la harina Y las almendras molidas. Anadir por ultimo los

trocitos de chocolate.

Pasar al molde Y hornear unos 30 minutos hasta que se hinche Y quecﬁa firme al tacto. Q)ejar

enfm’ar los brownies en el molde.

2
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- CANUTILLOS DE CREMA

* 400 Gr. de harina

o Y de leche

» 1 rama de vainilla o en }90[\/0
*  200gr. de mantequi[fa

e 1 [imon

* 504 azicar g(asé

o 1 [itro de aceite de oliva 04 °

o “Molde para hacer canutillos”

+ CREMA PASTELERA:
o 1 Litro de leche
* 4 yemas de huevo
3 cucharadas de maizena
* 200gr. de aziicar
1 canela en rama

e La corteza de un [imén
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‘Pam]arqpamr (a crema}aaste[em,]ooner fa [€Cﬁ€ a(fuego en un cazo con [Cl corteza & [lM(5ﬂ y

[(1 canefa en rama, cuanc[o ﬁierva Se saca c[e(fuego y cfejar enfriar un}aoco.

FEn un bol, batir las yemas de huevo con el aziicar Yy [a maizena.
r_Desyués se afiade lentamente [a leche, sin parar de remover lentamente, Y en el fuego a
minima }ootencia, _para que espese.

Una vez espesa, retirar del ﬁwgo Y c{ejar enfriar en la nevera.

» MASA DE CANUTILLOS

Poner a hervir la leche con la }n’e[ de [imon Y la vainilla.

Cuando arranque a hervir, echar la mantequif[a, retirar del ﬁwgo Y cfejar enfriar
com}oﬂztamente.

Pasar la leche a un gran recipiente e ir echando (a harina hasta conseguir que la masa espese
Y se Jouecfa tmﬁajar, Una vez tmﬁajacfa, meter en la nevera ta}oacfa con pano de cocina o
}mpe[ fi[m, ofejar reposar 2 horas.

Sobre una suymﬁcie enharinada, extender [a masa con ayuc[a de un rodillo, cortar la masa
en tiras y envolver con ella los moldes de los canutillos.

En una sartén con aceite, freir los canutillos.

Una vezﬂios, Se re(ﬁman con [Cl ayuc{a 6[6 una manga y Se esyofvorean con azacargfasé.

Bli
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- CAPRICHOS DE CHOCOLATE Y NATA

° 2 ﬁuevos

° 4 cucﬁamcfas 6[6 azucar

° 6 CUCH(M’@({@S rfe cacao 61’1}90[\/0
° 4 cucﬁamdas ({6 mermel’ad’a

® 150 m[ (fé nata 6%})65@

e Aziucar g[asé para decorar

Preparar una Ecmcfeja de horno.

Batir los huevos con el aziicar durante 10 minutos, hasta obtener una crema esponjosa
figem. Tamizar la harina con el cacao e incorporar poco a poco a la crema, trazando un
movimiento en forma de 8.

Esparcir varias cucharadas de [a mezcla sobre a Banafeja. Extender Y darles forma ovalada.
Asegurarse de cfejar espacio suficiente entre ellas.

Poner al horno, durante 6-8 minutos, a 200° hasta que quec[en esyonjosas. Dejar enfm’ar un
poco en la Eana&zja. Al entibiar colocar cobre un pario de cocina hiimedo para que no se seque
la base Y cfejar reposar hasta que se enfrien.

Untar el lado Jafano de los bizcochos con mermelada Y con una manga cubrir con un poco de

nata monmcfa €(C€Ht1’0, C&?B[ﬂ?"}’)m’ [a mitcw[y a(emyfatar aﬂecomr con azucar g[ﬂSé.
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- CESTITAS DE CHOCOLATE Y HELADO

* 100 gT. dle CFLOCO(CLW negro

Helado de chocolate cremoso

* 1 huevo

* 3 yemas de huevo

* 85gr. de aziicar

o 300 ml de leche

s 250gr. de chocolate negro

° 700 m[ dé nata 65}965(1

En un 60[; Eatir 6( ﬁuevo con (as yemas y 6[(1211011", ﬁasta que esté Eien mezc(a(fo, Ca&mtar [a

leche sin a[ejar de f&egue a hervir. Verter la leche _poco a poco sobre el huevo, batiendo bien.

fncajar 6[ cuenco en un cazo (/l( Baﬁo maria y ca(entar (a crema, remover ﬁasta Cl 6.?}965(3 (0

suﬁ'ciente cdmopam cuErir Q[deSO dé una CUCH(IT’CL dé macfem.

Trocear e[cﬁocofate y aﬁadir a [a crema, remover ﬁasta que Se ﬁayafuncﬁc{o, CUBW:T’ [a crema

con Jaa}oe[ vegeta[ humedecido Y cﬁejar enfriar.

Batir la nata hasta que que& cremosa. Clncoqoomr a la crema. Verter en un reci}aiente

aaﬂzcuaaﬁ) y COng[LM’ una o dbS HOV(IS, ﬁasta clue Se ﬁaya ﬁe[aaﬁ) 2 cm. Los 601’(&35.

Pasar 6[ ﬁe[acfo a un cuenco enfriacfo en fa nevera y 6(11"“’ ({6 nuevo ﬁasta que ((/l crema quec[e

suave. Introducir de nuevo al conge(mfor Y cfejar hasta que aafquiem una consistencia firme.
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CESTITAS:

Disponer un molde de ffanem por ej’em}o[o, Y cubrir los moldes con }ofdstico de cocina (envolver
el molde). Verter el chocolate funcﬁdo en un cucurucho de Jaa}oe[ y cortar la punta. rDiﬁuje un
circulo de chocolate alrededor de [a base de cada molde Y cfesyués hacer una rejif[a. ?l}o[icar

con cuidado Y c{ejar cuajar en la nevera.
Levantar Y retirar del yfdstico.

Servir el helado dentro de las cestitas.
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- COBERTURA DE YEMA TOSTADA

. Y% vasito de agua

. 200 gr. de aziicar

. 1 cucharada de maizena

. 2 cucharadas de leche

. 5 yemas de huevo

. Zumo de ¥ limon

. 30 gr. de manteqm’[fa

. 1 tira de la Joie[ de un limon

. Canela en rama

. Azuicar moreno (}aam quemar la yema tostada)

Hacer un almibar con el aziicar, el agua, la canela Y la tira del (imén; y cuando este medio
hecho afiadir el zumo de medio [imon. Dejar que repose el almibar con la tira del (imon Y la
rama de canela.

Mientras, mezclar las yemas con la maicena, diluida antes en dos cucharadas de leche.
Aniadir el almibar (im}aio Y poner a calentar sin &jar de mover hasta que espese. Una vez
retivada del fuego le diluimos la mantequi[fa.

Poner el cazo en agua fn’a para que se enfn’e m’}oiafamente, sin G[ejar de remover.

Cubrir el bizcocho con la crema de Yema, rociar con azticar moreno Y meter al gri[f el horno o

T’HiCTOOTlC[LIS un momento.
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- COLLETTES

. 100 gr. de chocolate blanco

. 150 gr. de chocolate negro

. 150 ml. de nata espesa

. 2 cucharadas de azvicar g[ase’

Forrar Bancfeja con }mye[ vegeta[

Derretir el chocolate blanco Y verter en los cayaci(fos. Untar los lados con la cuchara o un
}n’nce[ de re}aosteria, _poner boca aﬁajo en la Eanc[eja Y (fejar cuajar el chocolate.

Cuando cuaje, retirar el }mpe[ Para preparar el relleno, derretir el chocolate negro y mezclar
en un cuenco gmna&z con la nata Y el aziicar. Batir hasta obtener una crema lisa. Dejar en la
nevera, removiendo de vez en cuando, hasta que tenga la consistencia para }ooner[a en una
manga yasteﬂam.

Poner la crema en la manga con una quuif(a de estrella Y aﬂeyositar una roseta en cada

ca}?aciffo, y guarcfar en [a nevera.
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- CREMA CATALANA

. 8 huevos

. 200 gr. de aziicar g(asé
. 4ogr. de maicena

. 1 - de leche

. La }aief de un [imon

. Rama de canela

Verter [Cl [ecﬁe en un cazo, [é aﬁacﬁmos [ajotefcfe ﬁmo’n y [(1 cane(a, ca[entar afuego mecfio

hasta que hierva.

Mientras tanto, cogemos [05 ﬁuevos y SP:}?CH’(IT’HOS [as yemas en un 60[, cfejana[o [as C(LZT'G.S

ajoarte, ya que no (LZS necesitaremos.

Echar en las yemas el azicar Y la maicena, mezclar bien hasta que quezfe ﬁomogéneo.
Después echar toda la mezcla en el cazo de leche, sin cfejar de remover hasta que quec[e espeso,
poner a fuego lento (cuidado que se Jauecfe pegar). Retirar del cazo, repartir en porciones y
&J’ar enfriar.

?lfservir,}aoafemos ecﬁar MTL}?OCO dé azucary quemar con e[quemaffor,
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- CREMA CHANTILLY

1 ( afe crema afe [QCFLQ

150 gr. de aziicar
g

1 cfam ({6’ ﬁuevo

Poner todos los ingrec[ientes en una Baticfom, batir a alta velocidad hasta que la crema
em}oiece a tomar cuerpo, Bajar la velocidad Y seguir Batiencfo, hasta obtener una crema

firme (so ¢l de agua fria cum]ofen [a misma ﬁmcio’n que la clara).

- CREMA DE REPOSTERIA

o Y de litro de leche

« ¥ cucharadita de vainilla
* 1yema mds1 huevo entero
* 304 de harina

* 4ogr. de aziicar

Hervir la leche con a vainilla.

En una olla o bol, poner la yema y el huevo, el azvicar Y la harina.

‘Batir enérgicamente hasta obtener una pasta fina, incorporar lentamente la leche.

Poner la olla a fuego lento, batiendo con varilla enérgicamente, hasta obtener una crema lisa
Y sin grumos.

Cocinar unos minutos a fuego [ento.
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- CREMA INGLESA

15 [itro de leche

* 3 yemas de huevo
s 7547 De azicar

e ¥ cucharadita de esencia de vainilla

Hervir la leche con la vainilla aparte.

En una olla, batir las yemas con el aziicar hasta obtener una crema o pasta.
Anadir “poco a poco la leche hirviendo, mezclando continuamente.

Poner la olla a fuego lento Y remover hasta que espese, pero sin que [fegue a hervir.

CBajar el ﬁwgo Y batir mjoia(amente hasta hacerla muy cremosa.

- CREPS DE CHOCOLATE

. 100 gr. de harina

. 1 cuchara de cacao en Joofvo

. 1 huevo

. 1 cucharada de aceite de gimso[
. 300 ml. de leche

Tamizar (a ﬁarina y 6[C(1C(10 en un cuenco, ﬁaciencfo un ﬁueco en €[C€Tlf1’0. ﬂﬁacﬁ'r 6( ﬁuevo

y 6['&661’1'& 'JHCO1”}901’(11’ [Ll &acﬁepoco a’}?OCO, ﬁastaformar una}oasm suave (COH 6@1’1:%1’61)‘

Calentar un poco de aceite en una sartén. Verter un poco de pasta e inclinar la sartén para

cubrir toda la base.

Cocer el crep a fuego medio hasta que la parte inferior esté dorada. Dar la vuelta Y freir por
el otro lado. 21
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- CUADRICULAS DE CHOCOLATE

* 175gr. de mantequiffa

» 6 cucharadas de azvicar g(asé

1 cucharita de esencia de vainilla o ralladura de media naranja
* 25¢r. de chocolate negro fund’iafo

* 250gr. de harina

‘Prejaamr una Earw(eja de horno.

En un 60(, Eatir fa mantecluiffa con e[ azucar tamizaafo, ﬁasta 061’67161’ una crema figem y

esyonjosa.

Atiadir la esencia de vainilla o la ralladura de [a namry’a. 'Jncmjoomr la harina poco a poco
hasta formar una pasta suave. Cuando aviadamos la ultima parte de la harina amasamos

con las manos un _poco.

Dividir [a masa en dos partes iguaﬁes. ﬂncm:pomr el chocolate funa[icfo a una de las partes.
Dejar enfn’ar en la nevera cubiertas de ]oajoe( ﬁfm unos 30 minutos.

Extender cada parte con el rodillo, 7,5 cm. de ancho por 20 cm. de [argo con unos 3 cm. de
grosor. Pintar uno de los lados con clara Y poner la otra masa encima. Cortar el Efoque alo
fargo, darle la vuelta a una mitad Y pintar el lado de una de las tiras Y juntar con la otra

para formar el afiﬁujo de la cuadricula.

Cortar el Bfoque en ldminas finas Y colocar en la Eamfeja de ﬁomo, afejanaﬁ) esyacios entre

e(fas.
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Cocer a 180° uno 10 minutos hasta que estén firmes. ﬂ)ejar entibiar en la Eanafeja antes de

pasar a una reji[fa metdlica donde se terminardn de enfriar.

- CUERNOS DE GACELA

* 1k de almendras molidas
* 500gr. de aziicar

»  Ralladura de un limén

s 100 cc. de agua de azahar

® 2 yemas zfe ﬁuevo

* 2504 de harina
o 1 clara de huevo
* 204 de mantequi[(a

® 100 cc. ({6 agua 6[6 azaﬁar
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* Elaboracidon pasta:

Mezclar en un bol gmnaﬁe la harina, haciendo un volcdn, con la mantequi[fa derretida, (a

c[am (ﬂ% ﬁuevo y e(agua ([6 azaﬁar. Amasar con [CLS manos y cfejar V(’:POSCH’ unos 15 minutos.

* Elaboracion relleno:

CMechar fas a[mencfms 1’}10[1,({(15 con 6[ azﬁcar, fa mffac[um dé [imo’n, e[agua ({6 azaﬁar y (as

yemas cfe ﬁuevo.

Amasar tOC[b 6i€ﬂ con (as manos mancﬁaafas dé aceite, yformar crocluetas a[argatfas. ‘Dejar

reposar sobre una ﬁan(feja untada de aceite.

fxtenc[er con un TO(ﬁ([b, pequeﬁas ﬁOTCiOﬂ@S dé}?dStﬂ Joom’enaﬁ? en 6[ centro una croqueta ({6
a[mencfm. CDOE(LZT’ [Cl masa 5061’6 6[1’6([231’10 como una emjoanac[i[fa, c[anaﬁ)forma dé cuerno o

mecfia [una, CO?’TCH’LC[O [CLJOCLSI'CL 5061’(1711'6‘

Hornear la pasta a1 70° unos 20 minutos Y cfejar enfn’ar.
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- DIAMANTES

s 7504 de mantequi((a
* 400 gr. de aziicar g[asé
e 1k deharina de reyosteria

e Aziicar lustre

Acremar la mantequif[a con el aziicar. “Agregamos la harina tamizada Y mezclar bien.
Colocar la masa en el pa}ae( ﬁ’[m Y meter en [a nevera unos 30 minutos. (en forma de
salchicha).

Cortar en circulos iguaﬁzs Y rebozar los cantos con aziicar, poner en una Bancfeja de horno

Jore]oamafa y ﬁomear a 180° (fumnte 15 minutos ajaroximadamente.
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- DULCE DE SESAMO Y MIEL (pestirios

* 400 gr. de sésamo

*  4o00gr. de harina

*  ‘Una pizca de sal

* 1 huevo

« 7ogr. de mantequi[(a derretida

3 cucharadas soperas de agua de azahar
* 1 cuchara pequena de levadura

1 cuchara de canela en yo(vo

o 180 ml de agua

o Miel

Mezclar los ingreafientes secos y anadir la mantequi(fa, el agua de azahar y el huevo. Aniadir
el agua poco a poco hasta obtener una masa.

Dividir [a masa en cuatro Y ta}aar[as con una bolsa de y(dstico para que no se sequen.

Estirar la primera bola con el rodillo y cortar cuadrado de 3 cm. Pegar las 2 extremidades Y
Jisyoner en una chc[eja.

Calentar la miel Y aniadir una cuchara de agua de azahar. Lﬁagar a poner solo tibia Y no
muy ﬁquic[a. Calentar aceite Y freir a fuego medio hasta que se doren. Retirarlos Y }msar[os

por miel, “De:)'ar que cﬁu}?e la miel hasta que se fm’an los siguientes
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- GALLETAS DE CHOCOLATE Y NARANIA

* 8s5gr de mantequi[fa ablandada
3 cucharadas de azicar

* 1 huevo

1 cucharada de leche

* 225¢r. de harina

° 2 cucﬁamz{as 1{6 cacao 61’1})0(\/0

COBERTURA:

* 175gr. de aziicar g[ase’ tamizado
e 3 cucharadas de zumo de namng’a

® ‘Un}aoco Je CﬁOCO(df@ negrofuncfiz{o

‘Prejoamr una Earw(eja de horno.
Batir la mantequi([a con el aziicar hasta obtener una crema figem Y esymg’osa.
Ariadir el huevo Y la leche Y seguir batiendo.

Tamizar la harina con el cacao, zfejanc[o aparte un poco de ﬁam’na, e incmjoomr poco a poco a

fa mecha}oamformar una}aasm suave.

ﬂncor}?omr la ultima parte de la harina con las manos. Sobre una supeqficie enharinada,

extemfer [(1]9(151'(1 en una fa’mina Je unos 6 mm. dég?’OSOV.

Con un corta}oastas cfarforma a [CLS ga(fetas. ‘Amasar [bS restos 0&2}9(151’(1,}9(11’& ajorm/ecﬁar fa

masa.
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Cocer en el horno ’precafentacfo, a 180° durante 10 o 12 minutos. Qué estén doradas. ‘Dq’ar

entibiar Y pasar a una reji[fa para que se enﬂien del todo.

Para fa 60661’1'111’(1, }90’”61’ 6[ azucar g(asé en un cuenco y aﬁaafir 6( zZumo }mm formar una

pasta. Poner un poco sobre la 5u}9€1ficie de cada ga[(eta. Dg’ar cuajar Y adornar con hilos de
chocolate funaficfo, fnfriar en nevera.

28
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- HELADO DE VAINILLA

o 300 ml. de leche entera
» 1 vaina de vainilla

* 4 yemas de huevo

* 125¢r. de azvicar fina

e 300 ml de nata

Verter la leche en un cazo _pequerio. Con un cuchillo abrir la vaina de la vainilla a lo fargo,
raspar las pepitas y }ooner[as en la leche. Cortar la vaina en trozos Y también anadir en la
olla. Dejar que casi [[egue a hervir, retivar del fuego, tapar y c{ejar 15 minutos como minimo
en la nevera.

En un bol, con una batidora batir las yemas con el aziicar (1 minuto hasta que figue y este
cremosa). Hacer que la mezcla de leche rompa otra vez el hervor, Y verter lentamente en la
mezcla de huevo sin (fejar de moverla.

Poner la natilla en un bol Y cocinar a fuego muy lento removiendo continuamente con una
cuchara de madera.

Poner un bol sobre otro con hielo o agua fm’a, colocar la natilla Y pasar al bol de hielo,
Joresionamfo los trozos de vainilla para que suelten sabor. Dejar que [a natilla se enfm’e unos
30 minutos, removiendo de vez en cuando _para que no se forme nata.

Cuando esté totalmente fm’a, aniadir la nata Y mezclar. Si ﬁay tiemjoo (levar a la nevera
minimo 3 horas. fDespués remover hasta que figue y tenga la consistencia de la nata batida
(remover con las varillas).

Congefar el bol con [a mezcla del helado unas 2 horas, cuando [a mezcla este firme unos dos
cm. del recipiente, sacar del congefador Y remover con una varilla de alambre para romper los
cristales de hielo, volver a batir una seguncfa vez c{esyués de 2 horas cuando esté
semiconge(ac[o.

Llevar al conge(mfor hasta que esté firme. Pasar a la nevera 30 minutos antes de servir.
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- HOTALDRE INVERTIDO

* 6oogr. de mantequi[(a

* 200gr. de harina

*  4o00gr. de harina
* 504 de yemas
e 1071 desal

* 15gr. de aziicar

Amasar la mantequi[fa Y la harina de la masa A, hasta que no quec[e m’ngﬂn gramo de
mantequi[fa.

Amasar los ingrea(ientes de [a masa B hasta que queofe una masa que no se resqueﬁrcg’e Y sea
gustosa de amasar.

FEstirar la masa A en forma de recta’ngu[o Y la masa B dentro de ella, sin que soﬁresa[ga,

Joﬁ(amas fa masa ‘A 5061’6 [a B, ({(M’HOS mea(io g’l:?’O, y VO[V@WLOS a dbﬁ[ar ﬁasta 5 veces.

A

* Fn la base A, poca harina, la menos }9051’6&3.

* Horno a 180° /200°

* ﬂ-[ojafc[re congefacfo mejor, cuanto mds contraste de temperatura, mds subird el ﬁojafc[re.
* Levadura roya[, Nno es seca, es un imyu[sor.

*La Jam’mem vuelta se hace el mismo dia para que no se resqueﬁrcg’e al doblar la capa.
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* fDejar “rejoosar” entre vuelta Y vuelta, es decir, meter en la nevera. Al sacarla de [a nevera,

&J’ar fuem unos 15 minutos.
* Estirar la masa Y aﬂzsyués de [a segunc[a doblez, (a mantequiffa se va derritiendo Y ﬁay que

enfriar(a un}aoco en [(1 nevera, con}oaye(ﬁfm encima.
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- MASA DE PIZZA

200 gr. de agua

* 3004r. de harina de fuerza

»  Media cucharadita de sal

«  Levadura fresca de }aanac[ero (1 sobre 0 20 gr.)
* 15gr. de aceite de oliva virgen

e Semolina (opcionaf)

Primero mezclar [a harina con la sal Y la levadura en un recipiente amp[io.

Hacer un volcdn en el centro Y anadir agua tem}a(aafa y aceite.

Remover bien con la mano hasta que quecfe una masa lisa, que se cfesyrenc[a de las pareces del
recipiente.

Pasar la masa a una suye1ﬁcie figemmente enharinada.

*Si se cluiere, usar semolina en la su}mﬁ’cie en vez de la harina.

Amasar para que la masa quecfe eldstica Y suba bien. Para ello a}a(asmr y estirar la masa
con la base de [a mano derecha, doblar la masa por la mitad Yy presionar de nuevo con la base
de las dos manos. Repetir proceso de forma continuada durante s minutos.

Para que quecfe muy eldstica, ﬁay que }orocecfer al reﬁ’naaﬁ) de la masa, para ello, a}o(asmr Y
retorcer la masa, gircinafofa Y ddndole forma a(argacfa sobre la mesa, uniendo los extremos Yy
tmﬁajancfo con los punos hasta fusionar el conjunto. Repetir proceso durante 5/10 minutos.
Llevar a un cuenco amy(io, figemmente aceitado, cubrir con un pafio o Jaa}oe[ fi(m Y aﬂzjar
fermentar en un sitio cdlido sobre 30/40 minuto. (Hasta que doble su volumen)

*Se sabe que estd fermentaofa, cuando al hundir el dedo en la masa, se queda la forma.

Una vez fermentacfa a}o(astar la masa con los purnos sobre la mesa enharinada, asi se elimina
el exceso de gas formacfa en el interior.

Cortar en 2 0 3 montones y estirar [a masa con un rodillo, hasta que que& fina.

Si cfesyués de amasar, se quiere [a masa mds gorc[ita, la a[ejamos reposar 30 minutos mds

antes ({6 f&war(a a[ﬁomo, a 220° unos 10 minutos.
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- MERENGUE ITALIANO

e 4 claras
. 759 de azvicar g(asé
* 200gr. de azvicar

s Ywvaso de agua

CO[Z)CCH’ 6( azucar en un cazo, agregar 6[ agua, que CMETG. e[ azucar, }901’161’ a(fuego y aﬂejar
ﬁervir FLLZSta conseguir un a[miﬁarfuerte, es cucma(o a[ COg@T’ con una cucﬁam un }9060 dé(

almibar, la hebra no se rompe.
Mientras se hace el almibar, montar las claras a punto de nieve con los 75 gr- de azvicar g[asé.

Cuancfo esté 6[ afmiﬁar en su Jounto, agregar[o con mucﬁo cuidac[o en forma 6&2 ﬁl[o a(

merengue, sin c[ejar de batir hasta que el merengue se enfm’e Y quecfe brillante.
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- MINT FLORENTINES

e 85Gr. de mantequi[(a

. 759 de aziicar lustre (no gfasé)
» 2 cucharadas de pasas sultanas
LI guind’as confimc[as

s 100gr. de almendras fi[eteacfas
2 cucharadas de nata espesa

« 175gr. de chocolate

Engrasar y enharinar la Eana[eja para el horno, forma[o de }m}oe[ vegem[
Poner la mantequif(a en un cazoy calentar a ﬁwgo lento hasta ﬁmcfir.
Aniadir el aziicar Y remover hasta disolver, Y (levar a ebullicion.

Retirar del fuego e incor}oomr las pasas, las guimfas cortadas Y las almendras. Mezclar bien
Y agregar la nata fiquicfa.

Colocar cucharaditas de la mezcla sobre la Eamfeja }oreyamda, c[ejar espacio entre ellas ya que

aumentaran de tamario.
Cocer a 180° durante 10/12 minutos, hasta que estén [igemmente doradas.

Retirar (fef ﬁOT’TlO y mientras estén cafientes cfar[ésforma a [CLS ga(fetas con fa ayucfa cfe un

cortapastas.
rDejar enfriar para que se endurezcan antes de quitar[as de [a Eam{eja Y el ya}oe[

‘Funcﬁ’r cfirectamente en un cazo cast tOdb e(cﬁoco(ate, y €Xf€ﬂ({€1’ una capa 5061’6 una ﬁcga dé
}7(1}96[ vegeta[ Antes 6&3 que esté a}ounto 0&2 cuajar, }’)07161’”05 fa 6(156 dé (as ga[[etas 5061"6 e[
cﬁocofate y déjd?’[(ls enfn’ar en e(conge(acfor.

Una vez que 6(CﬁOC0[£1f€ esté comy&emmente cuajaaﬁ), recortar fas ga(ﬂetasyam sacarfas C[@[
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cﬁocofate, y cofocar EOC(Z. aﬁajo en un}a[atopam que no se &witan.

Tuncﬁ’r 6[ cﬁoco(ate que yreviamente no ﬁemos uti(izac[o y (0 usamos }oam }91:711'6”’ 0‘!16[(15 5061’6

fa cara dé [Cl ga[[eta que tiene efcﬁocofate, creanaﬁ) 6(6[1611:]0 a[eseacfo.

VO[V@T' a meter en e[congefador ﬁasta que vuefwm a cucg’ar.

- MOUSE DE CHOCOLATE

* 1754 de chocolate
* 304 de mantequi[(a
e 3 huevos

* 8ogr. de aziicar g[ase’

‘Montar (CLS C[(M"LIS con 6( azucar.

‘Fumfir e[cﬁocofate afﬁaﬁo maria.

Se tmﬁaja (a mantecluiffa un}ooco con [(15 vam’((as y se &2 ecﬁa MTL}?OCO aﬂe cﬁocofate, [as yemas
y &Syués se ecﬁa 6[1’651’0 ({6 cﬁoco(ate.

Se va aﬁaafiemfa POCO a ’POCO [CLS C[CH"(IS montac[as a[ cﬁocofate, ﬁasta que esté tOdb Eien

mechaaﬁ) y se [[6\/(1 a [(1 nevera. (MOV(ZT' envoﬁ/entementeyara clue no se 66%](6‘!1 [CLS C[(lTClS).
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- NATILLAS CASERAS

4 cucharadas de aziicar

* 3 yemas de huevo

» 1 cucharada de maizena

» 1 cucharadita de canela en }ao(vo
e 1trozode }oie[ de [imon

o Y% de litro de leche

+  Galletas

Fn un bol gmnaﬁz, mezclar con la batidora el aziicar, las yemas, la leche Y [a maicena. Verter

la Jorqpamcio'n en un cazoy atiadir la yie[ de [imon. Cocer unos minutos a fuego fuerte.

Removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. Retirar la }aie[ de [imon Y rejoartir

el yrqpamcfo en reci}oientes con ga((etas.

rDejar enfriar Y esyo(vorear la natilla con la canela.

- PALMERITAS DE HOTALDRE

Se 1’6602(1 6[6(?}11[11’6 en azucar ﬁasta que €5tiT€, dé.fPUéS seva 6711’0[[(111(&)}901’ [OS ({OS [acfos.

Poner al horno a 200°
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- PAN DE CALATRAVA

o 15[ deleche

« ¥ barra de pan duro o magc{afenas
* 4 huevos

* 3 manzanas

* 100gr. de aziicar

* 100gr. de miel

»  Ralladura de naranja o [imon

d 100 51’. 1{8 a[menc(ms MO[iC{QS
Hervir [a leche, aniadiendo el azvicar, [a miel Y la ralladura de namrg’a. Cuando esté temjofac[o
se mq’an las roc[cg’as de pan.
Batir los huevos Y anadir la almendra molida.

En un mofcfe im}aregnatfo con mantequif(a, CO[bC(lT a[ternativamente ca]oas d;ﬁ }mn y
manzana en trozos. Verter 6[ ﬁue\/o Batidb y HOT’HECH’ a[ Eaﬁo maria a temyemtum meafia

hasta que cucg’e.

Cuamfo enfrie, ({651’1’10[‘({&1’ y meter en [a nevera varias 601’(15‘
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- PAN DE CALATRAVA 2

e 5 ‘Manga[enas

* 6 huevos

o 1L de leche

«  La corteza de un [imon
« Canela en rama

o % de un vaso de aziicar

e Caramelo [iquic[o
Calentar en un cazo la leche con la corteza de limon y la canela }mm’afa en trozos.
Precalentar el horno a 180°.

‘Mientras (ll [ecﬁe N2 cafienm}aoner e(camme[o (iquw[o en un mo(cfe, que quedé e[fomfo cuﬁierto.

‘Desmigm’ [(15 magcfafenas 5061’6 e( camme[o. ‘Batir [05 ﬁuevos con e[ azucar. Cumwfo ﬁierva [a (ecﬁe,
retirar cfe[fuego y quitar [ﬂ corteza y [a cane[a, afesyués verter (Cl (ecﬁe en [05 ﬁuevos y mechar tOdb

suavemente.

Verter tocfa [CL mezc(a en Q[MO[L{EZ y}aoner en e(ﬁomo afﬁaﬁo maria afumnte 40 minutos a 180° ﬁaﬂ'ﬂ

que cuaje.
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- PAN DE LECHE
250 gr. de leche

* sogr. de mantequi(fa

* sogr. de aziicar

* 304r de levadura de }mnazfem

* 4000500 gr. de harina “Santa Rita” gran fuerza
s Pizca de sal

o Semillas de amayofa 0 sésamo

® 1 ﬁuevoyarayintar(os

ﬂ-(acemos una montanita con (a ﬁam’na déj(lﬂ(fo un ﬁueco en 6( centro, ({Oﬂdé verteremos (a

[6(:66 a temyemtum tem}o[ac[a, [a mantequi[fa, 6( azacary (a ﬁevac[um.

Vamos tmﬁajando la masa de forma que se mezcle la harina hacia el hueco. Cuando los

ingrea(ientes estén mezclados, vamos amasando hasta conseguir una masa lisa, que no quede
yegajosa.
QDejamos reposar [a masa 30 minutos. La dividimos en }aiezas de unos so gr- ddndole forma

1"66[0116&3(10[(1, pintamos [a su]oerficie con una mecha dé agua y HUEVO y &J’amos en un fugar

temjofa(fo a unos 50° c[umnte 00 minutosyam que e[tamaﬁo Se 0(06&2

ﬂntroc{ucimos en 6[ ﬁOTTLO a 140° a[umnte 10 minutos. Cuanaﬁ) [0 vayamos a sacar ({6[ 601’710

lo Jaintamos con leche Y le echamos las semillas.
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- PANAGETTES

* 500gr. de almendra molida cruda
*  4o0gr. de aziicar

* 3 huevos

e fa yie( de un [imon rallado

s Membrillo

»  Almendras crudas enteras

*  Pifiones

»  Almendras crudas troceadas

s Guindas

CMechar [a a[menafm MOHC[(Z con e[azucary [(1}71.6(0&2[[11%0/71 mffac[o.
ﬂ}’)&”’t@, montar [(Z.S 3C (ams a yunto (ﬁ% nieve y mezc(ar con [(Z.S a[menc[ms, mechar tOC&? ﬁClSta
que quecfe Eien um’c[o, Con esta masa rea[izar 60[11'(15 aﬁzfdidmetro 6[6 una monecfa dé umn euro.

Y reservamos una}oarte 6&3 fa masa}oam ﬁacer & memﬁm(fo

De Memﬁri[[o: ']‘[LZCEV una 6(156 rectangu[ar dé 6 cm. dé ancﬁo 5061’6}9(1}96[)(1’[1%, 1’6[[61’1(11’ dé

membrillo Y enrollar.

De piﬁones: Untar las manos con yema de huevo Yy cubrimos las bolitas con pifiones,

jpresionando un poco hasta que se peguien.
De almendra entera: Poner una almendra en medio.

De a[mencfra trocead’a: Darforma dé croqueta a [a masa y con [as manos dé yema

1’6602&1’ en [a a[menafm}aicac[a.

De guincfa: Presionamos la bolita con el dedo para meter la guinc[a.

TOC[O a( ﬁOT’HO y}aintar con yema dé ﬁuevo, a 180° ﬁClSta que se 6[01’671, unos 5 o 10 minutos.
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- PASTAS DE ALMENDRAS

* 115 gr. de harina

. 75 de almendras molidas

< 759 de aziicar g[asé

» 1 cucharadita de levadura

* 1pizca de sal

* Lapunta de una cucharadita de canela
*  ‘Unas gotas de extracto de vainilla

o 75 ml. de aceite dégimso(

Fn un bol, mezclar todos los ingrecﬁ’entes, salvo el aceite.

Aniadir el aceite Y amasar, si la masa no se una bien, aniadir un poco mds de aceite, hasta que

deZl [Cl masa ama[game y Jarﬂaforma a [(15}9(151'615.

Hornear a 180° unos 8 minutos.
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- PASTAS DE ALMENDRAS 2

* 7ogr de harina

s 300gr. de almendras molidas

s 18ogr. de aziicar

» 2 huevos

» 1 cucharada de aziicar avainillado
» 1 cuchara sopera de agua de azahar
» 1 cucharada de levadura en Joo[vo

e Aziuicar g[asé para decorar

Precalentar el horno a 180°
Mezclar el aziicar, la levadura, las almendras Y [a harina todo funto.

ﬂﬁaaﬁ'r [bS 2 ﬁuevos Eatidos, mechacfos con 6[ agua dé azaﬁar. ‘Mezc[ar tOdb y formar

yequeﬁas BO[TL’I'(ZS clue 1’6602(11’61’1105 en azucarg[asé.

‘Pre]aamr fa Eandéja dé( ﬁOT’TlO, CO[OCCH’ [as 60[ifa5 6@51’(1’”1'6 se}oamc[as, ‘7‘[01"1’16(11’ 15 minutos y

sacar cuando estén aﬁ)mafas.
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- PASTAS DE DATILES

* 25047 de mantequiffa
* 300gr. de harina

° 50 m[ Je agua C[@ azaﬁar

* RELLENO:

* 2504 de datiles sin hueso.
s 100gr. de almendras
* 504 de nueces

® Mec[ia cucﬁamcfim d’e C(lﬂ@[(l

° 50 m[ ({6’ agua 1{6 azaﬁar

° Azcar g[aséyara ({6601’@1’

¥ Elaboracion relleno:

Tostar las almendras a fuego [ento con un poquito de aceite. Escurrirlas y triturarlas con
batidora.

Tritumr del&ﬂS y nueces, agregar fas a[mendms, (a cane[a y e[agua dé azaﬁar. fMechar fOC(O

bien.
Reservar mientras _preparamos la pasta.

* Elaboracidn pasta:

CO[Z)C(M’ fa ﬁan’na en un 60[, agregar (a mantequif[a y mezc(ar ﬁasta que quecﬁz ﬁomogénea.

ﬂgregar 6[&3”& 6&2 azaﬁary seguir mechanaﬁ).
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Precalentar el horno a 170°.

Coger }aequeﬁas porciones de pasta y estirarla. Colocar una cucharadita del relleno en el

centro y cerrar ({dﬂ({O[é (aforma 6&556(16[(1.

Colocarlas en una Banc[eja de horno Y cocer unos 15 minutos. ﬂ)ejar enfm’ar Y esyofvorear con
azucar g[asé.
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- PASTAS DE MANTEQUILLA

* 200gr de mantequi[fa

* 250¢r. de harina

* 100 gr. de aziicar g[asé

* 2 yemas de huevo

*  1piza de sal

»  ‘Esencia de vainilla o ralladura de (imon

e Chocolate para fumﬁr, azucar g(asé Y frutos secos para la decoracion

Poner [a ﬁarina, [Cl SCL[y 6[ azacar, tamizaaﬁas formancfo un VO[CdTL. En 6[ centro ’]907161" [GS
yemas, fa m(fac(um y fa mantequiffa aﬁfam{acfa en cuﬁitos. Traﬁajar con [CLS manos ﬁasta

formar una masa ﬁomogénea, si es necesario afiadimos mds harina.

Envolver [a masa en ya}oe[ fi[m Y afejar reposar 30 minutos en la nevera. Si la estiramos con el

rodillo 1 cm. Y la colocamos en dos }aajoeﬁes serd mds fdci[ tmﬁajar [a masa (fesyués.
Con el cortapastas ir cortando las ga[ﬂetims y colocarlas sobre un yape[ de horno.

Le _ponemos los frutos secos antes de meter al horno, a 180° durante 10 minutos. Q)ejar enfm’ar

5061’6 una th[(a Una vezfn’as, 6&2(:01’(11’ a[gunas con cﬁocofate y otras con azacarg[asé.
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- PASTAS DE NUECES DE MACADAMIA

125 gr. de mantequi((a

* 4ogr. de aziicar

* 1065¢r. de harina

* 1piza de sal

s 150 gr. de nueces de macadamia molidas

. zuicar glasé para decorar
Az g( ; P de

Fn un bol, batir (a mantequi[fa con el aziicar hasta que esté Jacifia(a Y esponjosa.

ﬂﬁaaﬁ’r fa ﬁam’na, [Cl sa( y (as nueces MOHI{CLS ﬁastaformar una masa 6[&1’10[(1. Formar ]9(151'(15

y CO[bCCH’ en una Eancfeja 6&2 ﬁOTTLO }91"6}7(11’&6[(1. '7'(01’1’16(11’ a 170° unos 10 minutos.

fEnfriar sobre una rq’i[fa Y esyo(vorear con el aziicar gfasé.

- PASTELITOS DE HOTALDRE CON AVELLANAS Y
CREMA PASTELERA

Cortar dos Joiezas de ﬁojaﬁfre por racion, una mds gmnc[e que otra, ayuafdnaﬁmos del

cortapastas. Cocer a 220°.
Hacer una crema yaste(em Yy rellenar una manga con e[fa, usando una boca rizada.

Pintar [a }9(11"1'6 suyerior con merme[acfa 6&2 a[ﬁam’coque 5061’6 [Cl que }9071(&’61’”05 avef[ana

Joicacfa y azucar g[asé.
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- PASTELITOS DE COCO

* 250 g?’. Je coco mffazfo
® 300 g?’. 1{6 (ecﬁe concfensatfa

® 2 HMQVOS
En un 60(, montar [CLS C[CH’ClS ajounto (ﬁ? nieve y reservar.

‘En otro 60(, Batimos [(Z.S yemas con (a &3(:66 y €[COC0. Una vez mezc(aaﬁ) tOdb, aﬁacfirﬂa}aoco a

}9060 fas cfams montacfas, con cuic[acfoyam no 66!.]’(11’[215‘

Poner Jaequeﬁos montoncitos de la mezcla sobre una Eam{eja de horno pre}mmafa. Cocer a 150°

ﬁasta que se cforen.

- PIRAMIDES DE COCO

o 15oml de agua

* 450gr. de aziicar

s 115gr. de coco rallado

* 1 cucharada de nata espesa

* ‘Unas gotas de colorante amarillo

® 85 gT. 1{6 cﬁoco(ate negro

Verter e[agua en un cazo, aﬁacﬁr e[azﬂcary ca[entar afuego &anto remow’endo, ﬁasta clue 6[

aziicar se disuelva Y (levar a emulsion.

rDejar hervir sin remover hasta que el almibar espese (si _ponemos unas gotas en agua fria Y

cuajan, estd [isto).

Retirar del fuego Y ariadir el coco Y la nata. Batir de 5 a 10 minutos, hasta que (a mezcla esté

turbia.
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Ariadir unas gotas de colorante Y cﬁejar enfriar.

Cuando esté lo bastante fria como para mam’}oufarfa, preparar varias yim’miaﬁas, con

yequeﬁas cantidades de la mezcla.
rDisyoner sobre ]oajoe( vegetaf Y cfejar que cuajen.
Colocar chocolate en un cazo Y hervir al baio maria a fuego [ento.

Cuando esté funcﬁc{o, retirar del fuego Y batiar la base de las }airdmic[es con el chocolate Y

&J’ar enﬁ'iar en la nevera.

- PINONADAS

* 250gr. de zanahoria cocida

* 200gr. de almendras crudas en }90[\/0
*  200gr. de aziicar

* 504 de coco myat{o

« Laralladura de un limon

» 2 huevos

* 1504r. de }oiﬁones
Cocer las zanahorias ye(ac[as, aﬂespués escurrir Y c[ejar enfm’ar.

Pasar [llS zanaﬁom’as }90‘!’ 6[]9&5(1}9“1’6/5 y mechar con e[ azucar. ﬂg?’egar [(IS a(mencfms
WLO[l’({aS, (a mffaafum (ﬁﬂ[ ﬁmo’n y remover ﬁasta conseguir una masa con textura umforme y

consistente.

ﬂgregar a [a mezc(a Q[COCO mffado y 1 yema & ﬁuevo y removemos. ‘Una vez conseguicfa [Cl
}7(151'(1, ﬁacer Eofitas,pasar(asyor [a c(am 6&2 un ﬁuevo Batic[a y fa 1’6602(11’1’105 con [05}917107165.

Pintar con 1 yema, y meter al horno a 180° durante 10 minutos.

*‘Dejar enfriar antes de comer.
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- PIRULETAS DE QUESO

° 1 cucﬁamafa [{6 quesoyarmesano (POT’]OOTCl’O,H)

o Palillos

Colocar yaye[ de horno en una Banc[eja.

Ir haciendo circulos con el _parmesano, c[ejanc{o distancia entre ellos.
Poner el }oa[i[(o Y con una cucharita yufimos la forma que queramos.
Hornear _poco minutos en el horno a 170°

Sacar [Cl Eamfeja (ﬁ%[ ﬁomo y esyemr a que enfm’en, retirar con una esyumac[em.
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- PLANCHA DE BRAZO GITANO

e 6 Huevos
* 100 gr. azucar
* 100 gr. de harina de bizcocho

(‘J—[an’na mds medio sobre de [evac[um)
e Una yizca de sal

Con [Cl ayua(a (ﬂ% (a Eaticfom, mechar [OS ﬁuevos con 6[ azucar y (a }n’zca cfe sa[ 6[141’(11’11'6 10

minutos.

ﬂﬁaaﬁ’r [a ﬁam’na y [a léva(fum tamiza(fa y mechar suavemente ﬁasta que Se integren [OS

ingrea(ientes.

(Pre]aamr fa Eanafeja dé 601’710 con e[paye[vegem(, verter fa masa Bien extemfic[a y ﬁomear 10

minutos a 180°

Sacar cfe[ﬁomo y VO(C(ZT' 5061’6 unjoaﬁo ({6 tefa u otropa}oefvegeta(, con 6[ clue nos ayucfamos

para enrollarlo, cfesyués c[ejar enfm’ar.
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- PLANCHA DE BIZCOCHO

e 4 huevos
s 1304 de aziicar
* 1704 de harina

® 2 cucﬁamcﬁtas 1{6 (eva(fum

Lo jorimero, yreca(entar el horno a 200 °

Fchar en un bol el aziicar Y los huevos, empezamos a mezclar hasta que coja la esyorg’osiafacf
necesaria. A continuacion, echar la harina Y la levadura, seguir batiendo hasta que sa[ga

una masa muy sue[ta y muy figem y sin gmmos.

CP’I"(%]OCL’I"(IV una chcfeja con }9&}96[ vegeta[ y extenc[er con una e5}9dtufa ]901’ fOC[Ll (a Bancfeja

ﬁasta tener un 81’0501’ 0&2 meaﬁo centimetro.

CBajar la temperatura del horno a 170° Y hornear de 15 a 20 minutos.

- PLUM CAKE

* 180gr. de harina

* 18ogr. de mantequi[fa
* 180gr. de aziicar

» 4 huevos

* agr de levadura

*  ‘Una pizca de sal

» PARA LA BASE:

< 754 de mantequi[(a
e Un yuﬂaafo de guintfas Y nueces
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HOSTELERIA




* K &
*

Asignacion IE] *
. * *
y Fondo Social Europeo * *
* 5k
Invertimos en tu futuro UNION EUROPEA
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. 125 g?’. ({6 azucar moreno

® 2 CHCHGJ’G({(ZS d’e C(ljfé

Fn un bol, montar muy bien las yemas con el aziicar, intentar que coja todo el aire }9051’6&3.
FEchamos la mantequiffa Y seguimos montando [a mezcla.

ﬂ}?d?’t@, montamos [CLS C[CH’(IS con una}?izca 6&2 sa(y [CLS mechamos suavemente con (61 masa

de las yemas.
Le ariadimos la harina tamizada con la levadura _poco a poco.
Para [a Ease, calentar en un cazo la mantequi[[a con el café, y seguiafamente _poner el

azucar moreno, [CLS gU'L’Tl({(ZS y [as nueces, remover MH’POCO ﬁasta que 6.?}9656 un}ooco y retirar

del fuego Y yoner(a como base en un molde rectangu(ar.
r_Des/pués terminaremos de cubrir el molde con la mezcla de las yemas.

Poner al horno Jorecaﬂentac[o a 180° durante 40 minutos ajoroximaafamente.
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- PRETZELS DE CHOCOLATE

* 100 gr. de mantequi[fa sin sal
* 100 gr. de aziicar

* 1 huevo

* 225¢r. de harina

° 2 CUCHCH"(ZS [{6 cacao 61’1}90(\/0
‘Prejaamr una Earw(eja de horno.

FEn un bol, batir [a mantequi[fa con el azticar hasta obtener una crema (igem Yy esyorg’osa.
Anadir el huevo. Tamizar la harina con el cacao en }oofvo Y ariadir a la mezcla. Cuando
afiada la ultima parte de la ﬁam’na, amasar con las manos. Dejar reposar en [a nevera unos

15 minutos.
Formar con la pasta cilindros finos de unos 10 cm. de fargo Yy 6 mm. de grosor.

Darle forma como se espeafica en la imagen Y colocar en la Ecmcfeja a[ejancfo entre ellas un

poco de se}mmcio’n.

Cocer a 190° durante unos 10 minutos. Dejar entibiar Y pasar a una w:ji[(a para que

terminen de enfriarse.
Para (fecomr(os, derretir a mantequi(fa con el chocolate al bario maria, a fuego [ento.

Bariar la mitad de los Jm’etzefs con el chocolate.
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- PROFITEROLES

o 125 ml. de leche

o 125 ml de agua

* 100 gr. de mantequi[fa
* 150 gr. de harina

* 5 huevos

e 1 yizca de sal y azucar

Poner en un cazo debS [OS ingredientes menos [bS HUEVOS y fa ﬁam’na,

Calentar a fuego medio, cuando emyiece a hervir retirar del ﬁwgo, incmjoomr la harina, batir

con una cucﬁam cfe macﬁzm 0o 6%}9@1’“[&, ﬁasta 061'67161" una masa um’forme.

VO[V@T' Cl}’)OTléT 6[ cazo en e[fuego c{umnte un minuto y sin cfejar dé remover, }96”’(1 secar (a

masa.
'1)65}9”6/5 verter [a masa a un cuenco y em}oezar a aﬁac[ir [05 ﬁuevos 1ail.

ﬂncmjoomr 4 ﬁuevos, 6[ 5° 65}7(11"&}?1’711'&1’ antes afe ﬁornem’. Clntroc{ucir (a masa en una manga

}7(151'6[231"(1, con fa}aunta [isa 0&2 1cm.

‘Pre]aamr la Eanafeja del horno con un sigoat 0 Jaa}oe[ vegem(, hacer montoncitos de la pasta en

la Bancfeja, con una se}oamcio’n de 3 cm. entre ellos.

Treca[entar €(ﬁOTHO y ﬁomear a 180°
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- PROFITEROLES 2

o Y% [itro de agua
* 100 gr. de mantequi[(a
* 150 gr. de harina
* 1piza de sal
» 4 huevos
Hervir el agua y la mantequi[fa con la sal.

C/\/[echar con (a ﬁam’na con una esycitu(a dé macfem, agregar (05 ﬁuevos y ﬁ ar uno a uno.

La manera 6[6 CO'H’l}?T’OECH" que fa masa estd en su}mnto, es st a[sacar [(1 esydtu[a se dé.?]ﬂ"@?’w&?

[(1 masa &mtamente, Si queafa muy esyesa se aﬁac[e una cfam afe ﬁuevo.

- PROFITEROLES

® isoml de agua
® 6o gr- de mantequi[(a
® 385 gr- de harina tamizada

® > fuevos
Poner el agua en el cazo junto con la mantequif(a troceada.
Calentar a fuego [ento hasta que la mantequi[fa se derrita.

Cuando hierva, retirar el cazo del fuego Y afiadir toda la harina de gofpe Y batir bien hasta

que [a masa se afesyrenafa de los bordes del cazo Y forme una bola.
rDejar entibiar Y afiadir los Auevos de 1 en 1, hasta que la pasta esté suave.

ﬂntroc{ucir [Cl masa en [a manga }7(151'6[61"(1 y montar [05 ]01’0f1:t€1’0[€5 en [a Bancfeja 0&2 HOTTLO,

yreviamente ]91"6%]9(11’(1({%

Hornear a 220° durante 30 minutos.
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- PROFITEROLES: RELLENO

* SALSA DE CHOCOLATE CALIENTE:

* 200gr. de chocolate
* sogr. de aziicar

® 20 C[. L{Q agua

Cocemos el agua con el aziicar Y aniadimos el chocolate a trocitos, fumfiémfofo al baiio maria.

Si vemos clue quecfa muy 65}9650, aﬁaaﬁ'r un}aoco mads dé agua.

* CREMA DE PLATANO:

e 300 ml de nata espesa
e 1 yfaltano
e 2 cucharadas de aziicar g(ase’

® 2 cucﬁamd’as (fé l’ecﬁe 0 (iCOT’ cfe}a(altano

Montar la nata. Hacer un }mré con la &ecﬁe, el Jofdtano Y el azicar y poner al batio maria, no

déj(l?’ dé mover ﬁasta que [a masa esté suave.

MEZC[(M’ con (a nata montaafa [4 iﬂﬁ’OC[MCﬁ" en [Cl manga}?asteﬁem,
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- PUDIN DE MOUSSE DE CHOCOLATE AL
AMARETTO

s 125gr. de chocolate negro

s 100gr. de mantequif(a

» 2 cucharadas soperas de licor de amaretto
* 2 huevos Y 1 yema

s 150gr. de aziicar

* 254 de harina

® 25 g?’. Je a[menzfms mo(i(fas

‘Funcﬁ’r e[cﬁoco[ate y (a mantequi[[a, y aﬁaafir €[ﬁC01’Z

Fn un bol, poner los huevos, [a yema y el aziicar, Y batir hasta hacer espuma. Anadir la
mezcla del chocolate Y remover bien. Tamizar la harina Y anadirla al bol con las almendras

moficfas, mezc(ar tOdb Eien.

Hornear a 180° durante unos 20 minutos.
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- ROSCO DE HUEVO

* 1 huevo

* 4 cucharas de aceite

« 1 sobre de levadura

* 4 cucharas de aziicar

o Elzumo de una naranja

* 100gr. de harina, o anadir la que admita.

Poner la harina en un cuenco y formar un volcdn, antadir el aziicar, el huevo, el aceite, la

ﬂzvac[um y 6[ Zumo afe namnja.
MEZC[(M’ tO%S [bS ingrea[ientes con [a mano ﬁClea 061'61’161’ una masa E(an(fa.

Oﬁteniafa [a masa, c[arforma a [05 10sSCos y (istosyamfrefr, (.LOS roscos estdan ﬁecﬁos cuanc[o

cfejan de pesar).
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- SUSHT: MAKT SUSHT

* 2504 de arroz (sumeshi) g[utinoso

300 gr. de agua

e 4 ﬁcy’as de a@as noris

* 3 cucharadas de vinagre de arroz

» 1 cucharada de aziicar

» 1 cucharada de sal

*  Gari gengiﬁre encurtido o gm’i)

s Wasabi

»  Salsa de soja

e Salmon (o atiin, gamﬁas, (angosm’nos, }aqpino...)

o Relleno (Baca(ao, zanahoria, aguacate)

* Otros rellenos:

- ‘Marisco: Calamar, sejoia, }mﬁoo, [angostino 0 gamﬁa, erizo de mar, varias clases de

a(mejas. .

- \/egetaﬁes: Rdbano J’a}oonés, sqja ﬁrmentacfa, aguacate, }ogpino, t(fu, ciruelas

encurtidas.
- Carne roja: Ocasionalmente, ternera o jamo’n de cerdo sin curar. La carne se macera

casi siemyre antes de utilizarla.

- }[UEVOSI Se usa en e[tamagoyaﬁi,}mm em/o(ver e[fuﬁusazusﬁi, [OS ﬁuevos cfe CO(fOTTLiZ Se

emyfean cast siemyre crudos.
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Lavar el arroz hasta 6 veces Qoam quitarﬁz el almidon). Poner con el agua a cocer y cuando
hierva, se tapa y reducir el fuego. Cocer 20 minutos. Sin c[estajoar Y c{esyués c[ejar reposar 5

minutos.

Pasar 6( arroz a un BO[y reﬁogar con 6[ w’nagre ca[iente mezc(acfo con e[ azucar y [a sa(.

Mezclar bien Y c[ejar enfm’ar junto a la ventana o abanicar moviéndolo de vez en cuando.

‘Prejaamr el velleno cortandolo en bastones. Poner un recgpiente con agua al ﬁwgo Y cuando
em}oiece a hervir introducir los bastones de zanahoria 2 minutos, enfn’ar enseguiafa con agua

Y hielo.

Colocar el a@a sobre (a esterilla, [a parte mds brillante hacia aﬁajo, coger un Jauﬁacfo de arroz

Y re}oartir desde un lateral del a(ga hasta ocupar [a mitad haciendo una fina capa de arroz.
rDisyoner el relleno Y el wasabi si se desea. Envollar el a@a ayucfaafa por la esterilla.

‘Rejoetir la qpemcio’n con el resto de ingrecfientes Y c{esyués cortarlo. ‘Mojar el cuchillo antes de

C aafa corte.

¥ Emplatado:

Servir el maki sushi en los Jofatos acomyaﬁac[o de un cuenco con salsa de sq’a, un poco de
wasabi Y J’engiﬁre encurtido que servird para fimyiar la boca cuando se vayan a cambiar los

SCLBOT@S‘
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- TARTA DE MANZANA

(Para 4 comensales)

* 4 cucharas de aceite de oliva

» 2 cucharas de aziicar

* 1 huevo

* 100gr. de harina

* 1piza de sal

. 8gr. de im}ou[sor o levadura

* 3 manzanas

o 1 kiwi

* 100gr. de mermelada de a(Earicoque
* Sirope de caramelo

e 1 [imdn

fxyrimir 6[ Zumo dé ﬁYVldTl en un 60[,}96[(11’ y cortar (ClS manzanas en cuartos y en 1’0({(1:]’(15,

introducirlas en un bol para que no se oxiden.
Poner en un recijoiente el Auevo Y batir un par de minutos, aniadir aziicar Y seguir batiendo.

Aniadir el aceite Y seguir batiendo otro par de minutos, por ultimo anadimos la harina poco a

poco sin batir, solo mezclar.
Pasar la mezcla a un molde y aplanar hasta que desaparezcan burbujas.
yap 9 P Y

Encima dé esta masa, cofocamos en ﬁéﬁCé [(15 VO({C%]IQS dé manzana, e introducimos en 6[601’710,

anteriormente }areca[éntacfo, a 160° durante 25 minutos.

“Una vez ﬁomeacfo, Jaintar con la mermelada Y adornar con kiwi Y siroye.
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- TARTA DE SAN MARCO

* RELLENO DE CREMA DE TRUFA:

* 400 gr. de nata
* 100 gr. de aziicar
e 4 cucharas gmm{es de cacao en }oo(vo

° ‘?\fueces tT’OCelld’ELS

* COBERTURA DE YEMA:

o Y% vasito de agua

* 200gr. de aziicar

» 1 cucharada de maicena

» 2 cucharadas de leche

*  5yemas de huevo

»  Zumo de medio [imon

* 30gr de mantequi[fa

*  Una tira de la }aie( de un limon

e Canela en rama

* RELLENO DE NATA:

° 600 m[ d’e nam}mm montar

* 150gr. de aziicar
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Montar la nata con el aziicar.

'1)65}9”63/5, yam [Ll trufa, montamos fa nata con 6[ azucar, y con 6( cacao cuamfo este mecfio

montacfa.

ﬂ-(acer fa 6(156 dé[ EiZCOCHO enforma d;ﬁ CiVCU[O y cortar en 3. ﬂ-(acer un a[miﬁar (igeroyam

emﬁormc ﬁar(o.

Montar la crema de nata en una manga Joastefem, y rellenar la base de aﬁajo. Poner la
crema de trufa en el segundo disco y esyofvorear las nueces. Poner la cobertura de yema sobre
el ultimo disco.

(Hacer la yema tostada lo yn’mero).
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- TARTALETAS

* 3004t de harina

* 100gr. de aziicar

*  200gr. de margarina
* 1piza de sal

i 1 ﬁuevo
Mezclar bien la harina con el aziicar, incor}oomr la margam’na Y la sal.

Amasar con [OS déC[OS, agregar e[ﬁuevo y seguir amasamfo ﬁasta que queaﬂe com}aacto.

fm/ofver [(1 masa en }?(1}96[6{22 ﬁomo y guanfar en (a nevera 1 ﬁOTCL Treca[entar e[ ﬁorno a

180°

‘Estirar (a masa y cortar en mea(as. ‘:PT’?}?(IT'CH’ [OS MO[déS, CMETiV con margam’na y 65}90[&/01"6(11"

con un poco de harina.

CO&)CCH’ (a ruec[a cfe masa 5061’6 6[1’”0[6{22, ﬁevantamfo Eien [05 60?’6&35. Q'[Cly clue CHEV’I:T con [a

masa todo el fona[o Y los bordes deben tener un minimo de 2 cm. hacia arriba.

Hornear de 10 a 15 minutos hasta que doren a 180"/200"
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- TARTALETAS 2

* 1754 de harina

» 1 cucharadita de aziicar
* 1pizca de sal

* 120¢r. de mantequi((a

® 203 cucﬁamtfims 6{6 agua

En un tazon mec[icmo, con fa ayuc[a ({6 un tenecfor, mezc(ar fa ﬁarina, e[azucary (a 5(1[:

Con [(1 }ﬂmta (ﬁ% [bS (fedbS mezc(ar [(1 ﬁarina con fa mantequi[fa ﬁasta formar moronas o

toscas.

Rociar 6( agua fn’a con una cucﬁam caafa VezZ en (61 mecha, removienafo [igemmente con 6[

tenecfor, ﬁa.ﬁtﬂ que [a}aasta se ama@ame.

Con [CIS manos ﬁacer una 60[(1, envofveryguanfar en fa nevera 1 ﬁOVﬂ
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- TARTALETAS DE CHOCOLATE

* 250¢r. de harina

* 3 cucharadas de cacao en }90(\/0
* 1504 de mantequi[(a

» 3 cucharadas de azvicar

» 2 cucharadas de agua

* sogr. de chocolate negro

* sogr. de ﬂutos secos

¢ 3 cucﬁamcfas 6{6 merme(aafa oge[atina

Tamizar fa ﬁarina con 6[ cacao en un 60[31"&”0&2, trocear [Cl mantequi((a y con [05 dédbS

mezclar con la harina hasta obtener una consistencia de pan rallado.
Aniadir el aziicar Y el agua hasta formar una pasta suave.
Cubrir Y guanfar 15 minutos en la nevera.

SOET@ una suyaficie enﬁarinac[a, €Xf€ﬂ(3{€1’ fa masa con 6[ TOd‘i([O yformar [OS WlO[d;ZS dé [(Z.S

tartaletas.

Pinchar la pasta y yonerfe un tope a la base ya los laterales con ya}oe[ de aluminio para que

no suﬁa,

Cocer a 190° durante 10 minutos. Retirar el }oajoe[ de aluminio Y hornear otros 5 0 10

minutos.
Colocar sobre una rejif[a metdlica hasta que se enfrien.
Derretir el cﬁocofate, poner los frutos secos yicac[os en un }afato.

'1)657110[({(11" [as 1'(11’1'(1[231'(15, untar [OS 601"6[65 con e(cﬁocofatefunafiaﬁ? y 1’6602(11" 6[601’({6 con (OS

frutos Secos.
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‘Ref&marfas con crema}mste[em,fruta, etc.

Derretir la mermelada o la ge(atina con una cucharada de agua y }oinmr la parte sujoerior de
la tartaleta.

Conservar en [a nevera.
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- TEIJAS AROMATIZADAS (TULIPAS

* 254 de mantequi((a

* 254 de aziicar g(asé

o 1 clara de un huevo

* 254 de harina

» Y% de cucharita de canela
e 1 de clavo (qpciona[)

o Yde pimienta de Jamaica (oyciona[)

Calentar el horno a 140° y preparar Eanaﬂeja de horno.

Batir la mantequi(fa con el aziicar. Aviadir la clara Y batir. Tamizar la harina Y las esyecias

Y mezclar bien.

Sobre una ]afaca, extender la mezcla en circulos de 10 cm., con el espesor de una moneda, bien
se}mmc[os. Cocinar durante 6-8 minutos hasta que se doren [igemmente. ng’ar enfriar menos
de 1 minuto. Con un cuchillo o esydtufa cfesyegar con cuidado Y darle forma sobre una taza

puesta boca aEajo.

Deben tmﬁajarse rdjoitfamente, mientras estén calientes.
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- TEJAS CITRICAS

* 5y de harina de almendra o gmm’[fo
* 500gr. de aziicar

* 200¢gr. de harina

s 250gr de g(ucosa

»  Ralladura de una naranja

e 70 cl. de zumo de namrg’a

Rallar las namnjas Y exyrimir el zumo, mezclar con el aziicar, la harina, la gfucosa, Y aﬂzjar

enfm’ar un}aoco, aﬁac{ir (a ﬁam’na dé a[mencfm, mezc(ar y &J’ar VGEPOS(M" Cl[ menos una HOTCL

ﬂ-(acer Eo(itas, }701’161’ 5061’6 una chc[eja dé ﬁOT’ﬂO }91"6}7(11"&6[(1, a]afastar a(cinaﬁ?fes una forma
1’66[01’16&3(10[(1 muyfina.

Introducir al horno a 180° con el horno caliente, durante 5 minutos a}oroximaafamente, hasta

que estén doradas.

Sacar y CO[OC(IT' 5061’6 un 1’06[1:[[0}966[“6710 afdnaﬁ)&a [aforma curva a fa]oasm y (fejar enfn’ar.
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- TEJAS DE ALMENDRAS

» 4 claras

s 150gr. de aziicar g[asé

»  Ralladura de un (imon

s 150gr. de almendras Joicac[as crudas

* 200gr. de maicena

Introducir en un recipiente las claras, el aziicar Y la ralladura del [imon; remover con varillas
hasta que [iguen bien todos los ingreafientes, Mezclar las almendras con la maicena Y anadir

a [(1 mezc [(1.

Remover ﬁien y con una cucﬁam cofocar}?equeﬁas JOOVC'I:OH(ZS 6&3 [a masa 5061’6 una}afaca 6&3
ﬁomo untac[a con mantequif(a, ‘]‘[MWL(Z(&ZC(ZT con agua [CLS yemas ({6 [OS C&BdbS y ajofastar cac[a

Joorcio’n. Hornear a 180° unos 5 minutos.

- TOCINO DE CIELO

* 10 yemas de huevo
s 250gr de aziicar

. 1 vaso 6[8 agua

‘Batir [igemmente [as yemas, JﬁéVO antes }71’?]96”’(11’ 6[ a[miﬁar (20 minutos afuego [6711'0 a

punto de hilo).

(Rejoartirjoarte c[e[a[mfﬁar 65}7650}9(11’(1 effoncfo 6&2 [OS ’H’lO[C&BS, 6[1’651'0 Se mecha con [21 yema

cuando esté tibio Y echar en los moldes.
Poner al horno ta}oac[o con }oa]ae( de aluminio durante 1 hora a ﬁwgo ﬁento, al bavio maria.

Se afeja enfn’ar y se desmolda.
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- TOCINO DE CIELO 2

e 8 huevos
* 3004 de aziicar (so gr- para el caramelo)
e 1 [imon (oyciona()

o ’}lgua

* PARA EL ALMIBAR:

s 250gr. de aziicar
o 250oml de agua
o Cdscara de limon ( canela o vainilla)

Poner a cocer e[agua y efazﬁcar con ﬁmo’n

* PARA EL CARAMELO:

* sogr. de aziicar
* Agua hasta que empape el aziicar

No tfejar que se oscurezca del todo.

Preparar el caramelo con 50 gr de aziicar, con el que se cubrird un molde metdlico.
Con el aziicar restante Y la cdscara de [imon, se hace un almibar Yy se cfeja enfriar.

MEZC[(M’ con Eaticfom, [LlS yemas ({6 7 ﬁuevos, 6[6146\/0 cluefafta entero, 6((1[me(11’ y se vierte

en el molde.
Se pone en el horno al batio maria durante 30 minutos a 1 70° ta}aado con Jaa}oe[ de aluminio.
Fl tocino de cielo estd [isto, cuando al introducirle una aguja, safga fimyia.

Se sirve fn’o y acomyaﬁaaﬁx
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- TRUFAS DE CHOCOLATE

® 250 g?’. 0[e cﬁoco(ate negro

e 250 ml. de nata ﬁ’quicfa

Poner a hervir la nata, en cuanto hierva, retirar del fuego Y afiadir los trocitos de chocolate,
remover hasta que se disuelva todo.

rDejar reposar en la nevera hasta el dia siguiente.

Formar 60&.’1'615 y 1’6602611’[(15 con virutas 0&2 cﬁoco(ate, cacao 671}’)0[\/0, a(menafm}aiaaafa, etc.

Guardad en frio.

- TRUFAS DE CHOCOLATE 1TALIANAS

. 175¢r. de chocolate negro

» 2 cucharadas de licor de almendras o zumo de naranja
* 4ogr. de mantequi(fa sin sal

o 4 cucharadas de aziicar g(asé

* 504 almendras molidas

¢ 50 51’. cﬁocofate ra([acfoyara (fecomr

Derretir e[cﬁoco(ate con 6( [iCOV a(ﬁaﬁo maria.
ﬂﬁaaﬁ'r fa mantequi[fa y remover ﬁasta quefunc[a.
ﬂncmjoomr e[azﬂcar gfasé y [as a[mendms.

@?]’CH’ [a mecha en un [ugm’fresco (HO en [a nevem) ﬁasta

que esté Bastanteﬁ'rme Jaam mof&ar[a.

'REBOZ(M’ [as 60[11'(15 ya moaﬁzfaafas en e[cﬁoco(ate mffac[o,}?oner en cajoaci(fos y a [a nevera.
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