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  LABORATORIO DE COCINA



  Información exclusiva de ingredientes y nuevos productos para tus recetas
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  PRÓLOGO


  Comenzamos a cocinar a muy temprana edad, bajo la influencia de nuestros Padres, de quienes hemos aprendido infinidad de recetas y trucos de fácil aplicación.


  Sin dudas, la cocina es en Argentina, nuestro país natal, el sitio más importante de la casa, y de ahí surgen las mejores combinaciones de ingredientes para transformarlos en exquisitas recetas.


  Tenemos una gran influencia Europea, proveniente del cruce de culturas en nuestra tierra, consiguiendo evoluciones culinarias importantes partiendo de la cocina Española, Italiana, Alemana, Inglesa y muchas más.


  Durante muchos años nuestros amigos y familiares nos han pedido que reflejemos nuestros conocimientos en papel, y otras muchas veces, hasta nos han pedido que consideremos iniciar un proyecto comercial relacionado con la cocina que tanto nos gusta. Pues creemos que ha llegado ese momento, y vamos a comenzar a compartir las experiencias adquiridas por este largo camino con todos ustedes.


  En esta serie en particular vamos a dar consejos e ideas para esos “momentos dulces” que a todos nos gusta disfrutar en compañía de amigos y familia.


  Los invito a participar de estas “prácticas de cocina”, que es como lo hemos llamado, comenzando con una selección de BROWNIES muy fáciles de hacer.


  


  


  Contenido


  PRÓLOGO


  BROWNIES DE LA FELICIDAD


  BROWNIES DE CHOCOLATE CON HELADO DE YOGUR


  BROWNIES EN MICROONDAS


  BROWNIES SIN GLUTEN


  BROWNIE DE CHOCOLATE EN CASCARA DE HUEVO


  BROWNIES DE CHOCOLATE CON NUECES


  BROWNIES DE PLATANO & CHOCOLATE


  BROWNIES DE CHOCOLATE CON NARANJA Y NUECES


  BROWNIES DE NUBES


  BROWNIES DE NAVIDAD


  BROWNIES DE COCO


  BROWNIES CON CHOCOLATE BLANCO Y NUECES


  BROWNIES DE CHOCOLATE CON PISTACHO


  BROWNIES DE CHOCOLATE


  CON ARANDANOS


  BROWNIE - GALLETAS


  BROWNIES DE ALQUIMIA


  DOBLE BROWNIE DE


  CHOCOLATE Y MASCARPONE


  BROWNIES EN FORMA DE HELADOS


  BROWNIES SIN HORNEAR


  BROWNIES INTEGRALES


  BROWNIES CON HELADO Y SALSA DE ALBARICOQUE


  BROWNIES DE AVENA BAÑADOS EN CHOCOLATE


  BROWNIES CON CUBIERTA DE FRAMBUESAS


  BROWNIES CON PASION


  BROWNIES TRES CHOCOLATES


  BROCHETAS DE BROWNIE


  BROWNIES PIRULETAS


  BROWNIES Y FRESA SHORTCAKES


  Los Consejos de la Abuela


  7 Trucos Profesionales para hacer Brownies Perfectos


  


  


  “Si el creador divino se ha tomado la molestia de darnos cosas deliciosas y exquisitas para comer, lo menos que podemos hacer es prepararlas bien y servirlas con ceremonia.”


  Fernand Point
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  BROWNIES DE LA FELICIDAD


  Hoy en día los postres son una opción ideal para compartir comida y diversión. Se adaptan a la vida contemporánea porque son relativamente fáciles de preparar y sofisticados aunque se disfrutan de una forma informal y divertida, sin mencionar el poco tiempo y esfuerzo que hay que emplear en limpiarlo todo una vez terminado el evento.


  Con unas cuantas recetas seleccionadas para que todo sea más fácil, este libro es la llave al éxito seguro.


  Además, especialmente cuando se trata de brownies, son postres agradables de preparar y muy satisfactorios porque los invitados siempre acaban encantados.


  Puedes poner hoy mismo en práctica estas fantásticas recetas de brownies, con total seguridad de que los invitados disfrutarán bocado a bocado y minuto a minuto.


  Preparados, listos, a cocinar


  nuestros mejores Brownies !!!
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  BROWNIES DE CHOCOLATE CON HELADO DE YOGUR


  Unidades: 18


  INGREDIENTES


  100 G DE HARINA


  110 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  125 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE NUECES PELADAS


  125 G DE CHOCOLATE


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en el molde seleccionado, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar


  Batir los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen.


  Tamizar la harina e incorporarla a la mezcla anterior de forma envolvente.


  Aparte fundir el chocolate a baño María, agregar la mantequilla y mezclar bien.


  Incorporar el chocolate a la mezcla de huevo, mezclar bien y por ultimo agregar las nueces picadas.


  Colocar en el molde reservado, cocinar durante 15 minutos aproximadamente.


  Acompañar con una bola de helado de yogur y chocolate caliente o sirope de chocolate.
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  BROWNIES EN MICROONDAS


  Unidades: 1


  INGREDIENTES


  2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA DERRETIDA


  2 CUCHARADAS DE LECHE O AGUA


  1/4 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE VAINILLA


  2 CUCHARADAS DE CACAO EN POLVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE HARINA


  1 PIZCA DE SAL


  2 CUCHARADAS DE CHISPAS DE CHOCOLATE SEMIDULCE


  


  PREPARACIÓN


  Colocar papel vegetal el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Mezclar los ingredientes secos (harina, sal, azúcar, cacao) y reservar.


  Batir la mantequilla, leche y extracto en un recipiente apto para microondas.


  Mezclar los ingredientes secos a la preparación anterior y por último agregar las chispas de chocolate hasta lograr una crema homogénea.


  Cocinar en microondas 1 minuto y medio a potencia alta.


  Dejar enfriar un par de minutos.


  Servir con una bola de helado y rociar con sirope de chocolate.
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  BROWNIES SIN GLUTEN


  Unidades: 18


  INGREDIENTES


  4 HUEVOS A TEMPERATURA AMBIENTE


  300 G DE CHOCOLATE NEGRO


  170 G DE AZÚCAR MORENO


  2 CUCHARADAS DE CACAO NEGRO EN POLVO


  100 G DE MANTEQUILLA DERRETIDA


  NUECES O ALMENDRAS


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar


  Batir el azúcar con los huevos hasta duplicar su volumen y reservar.


  Unir la mantequilla con el chocolate en trocitos y batir con barillas hasta que el chocolate se haya disuelto.


  Mezclar bien las dos preparaciones, agregar el cacao en polvo, por último el fruto seco deseado.


  Verter la preparación en el molde y hornear durante 25 minutos aproximadamente.
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  BROWNIE DE CHOCOLATE EN CASCARA DE HUEVO


  Unidades: 12/16


  INGREDIENTES


  12-16 CÁSCARAS DE HUEVO XL, O MOLDE RECTANGULAR PEQUEÑO


  3 HUEVOS GRANDES


  200 GR DE CHOCOLATE PARA FUNDIR


  125 GR DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  125 GR DE HARINA


  3 CUCHARADAS DE CACAO PURO EN POLVO


  200 G. DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE SAL


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Preparar una manga pastelera con boquilla adecuada al orificio de las cascaras de huevo y molde de muffins forrados en papel de aluminio.


  Para vaciar los huevos pinchar la parte inferior con un utensilio punsante y agrandar el agujero hasta poder vaciar el huevo.


  Aclarar las cascaras de huevo con agua, colocarlas en un recipiente con agua salada y cubrir las cascaras con esa agua durante 30 minutos, sacarlas y colocar las cascaras boca abajo sobre un papel absorbente para que se sequen.


  Una vez secas colocar un poquito de aceite en el interior de la cascara, retirar el sobrante y reservar.


  Derretir la mantequilla, agregar el chocolate rallado removiendo para que se disuelva. Reservar


  Aparte batir los huevos con el azúcar sin llegar a montarlo y agregarle la preparación anterior que debe estar templada.


  Agregamos el harina, cacao y sal, y mezclamos para unificar los ingredientes.


  Poner la preparación en la manga pastelera con la boquilla del tamaño proporcional al orificio de las cascaras de huevo.


  Rellenarlas 2/3 parte, colocar las cascaras en el molde de muffins y llevar al horno durante 15 minutos aproximadamente.


  También se puede hornear en un molde rectangular individual o grande y cortar las porciones, decorar con azúcar glass espolvoreado.
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  BROWNIES DE CHOCOLATE CON NUECES


  Unidades: 18


  INGREDIENTES


  200 G DE CHOCOLATE 70%


  4 HUEVOS


  100 G DE MANTEQUILLA


  80 G DE HARINA


  100 G DE AZÚCAR NORMAL O GLASS.


  1/2 CUCHARADITA DE POSTRE DE BICARBONATO.


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  NUECES PICADAS A GUSTO


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C


  Colocar papel vegetal en un molde de 20x20 aproximadamente, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  En un recipiente de microondas colocar el chocolate rallado con la mantequilla en trozos pequeños, llevar a microondas 4 minutos temperatura media. Retiramos del microondas y batimos con una varilla hasta obtener una crema con cuerpo y reservar.


  Batir los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen, agregar la esencia y bicarbonato y seguir batiendo hasta integrarlos a la preparación.


  Juntamos la mezcla de chocolate con la de huevo y batimos con varillas hasta unificar la preparación.


  Agregar el harina tamizada y seguir batiendo.


  Por último incorporar las nueces de forma envolvente y verter la preparación en el molde.


  Llevar a horno precalentado durante 35 o 40 minutos con cuidado que no se seque, cuando lleve 20 minutos tapar la preparación con papel de aluminio para que no se queme la superficie y quede crujiente.


  Una vez frío cortar las porciones.
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  BROWNIES DE PLATANO & CHOCOLATE


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  400 G DE CHOCOLATE 70%


  200 G DE HARINA


  5 HUEVOS


  200 G DE MANTEQUILLA DERRETIDA


  200 ML DE NATA LÍQUIDA


  150 G DE AZÚCAR NORMAL O GLASS.


  1 CUCHARADITA DE BICARBONATO SÓDICO


  4 PLÁTANOS MADUROS PISADOS


  75 G DE FRUTOS SECOS A ELECCIÓN


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar


  Colocar la nata en un recipiente para calentar, agregar el chocolate picado con rallador o picadora y llevar a fuego suave removiendo con una varilla hasta que estén totalmente integrados, sin llegar a hervir. Retirar del fuego y seguir batiendo hasta lograr una crema con cuerpo, reservar.


  Aparte batir los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen y agregar el bicarbonato sódico.


  A la mezcla anterior incorporar el harina tamizada, la mantequilla derretida, batir bien hasta conseguir una crema homogénea.


  Agregar a la preparación el chocolate reservado y seguir batiendo.


  Por último agregamos a la preparación el platano pisado, solo mezclar de forma envolvente.


  Verter la mezcla al molde y espolvorearle por encima el fruto seco elegido.


  Cocinar en horno unos 40 minutos aproximadamente, con cuidado que no se seque, cuando lleve 20 minutos tapar la preparación con papel de aluminio para que no se queme la superficie y quede crujiente.


  Se puede servir con helado de vainilla y chocolate caliente o nata y sirope de chocolate.
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  BROWNIES DE CHOCOLATE CON NARANJA Y NUECES


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  225 G DE MANTEQUILLA


  200 G DE CHOCOLATE NEGRO RALLADO


  2 HUEVOS BATIDOS


  150 ML DE AGUA


  300 G DE HARINA DE REPOSTERÍA


  2 CUCHARADITAS DE LEVADURA EN POLVO


  RALLADURA DE 2 NARANJAS


  275 G DE AZÚCAR


  150 G DE NATA


  25 G DE NUECES


  COBERTURA:



  200 G DE CHOCOLATE NEGRO


  100 G DE MANTEQUILLA


  3 CUCHARADAS DE NATA


  6 CUCHARADAS DE AGUA


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en un molde de 30x30 aproximadamente, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Mezclar a baja temperatura el chocolate rallado, agua, nata y mantequilla, hasta unificar todos los ingredientes.


  Aparte unir el harina y polvo de hornear tamizados junto con el azúcar, incorporar a los ingredientes secos la mezcla de chocolate, batir hasta lograr una crema homogénea, seguir batiendo e incorporar los huevos, nueces y cascara de naranjas rallada.


  Verter en el molde reservado y cocinar durante 20 minutos aproximadamente.


  Cobertura:



  Mezclar todos los ingredientes a baja temperatura batiendo hasta la completa disolución del chocolate, dejar enfriar. Cubrir el brownie con espátula lisa y llevar al frigorífico para que el chocolate endurezca.
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  BROWNIES DE NUBES


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  250 G DE MANTEQUILLA


  250 G DE CHOCOLATE


  1 PIZCA DE SAL


  2 TAZAS DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 TAZA DE HARINA COMÚN


  2 CUCHARADITAS DE ESENCIA DE VAINILLA


  CACAHUETE SALADO


  NUBES


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 170º C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir el chocolate junto con la mantequilla a baño maría y reservar


  Mezclar los huevos, sal, azúcar y esencia con batidora, agregar el chocolate reservado y por último la harina tamizada.


  Verter en el molde y cocinar unos 35 minutos aproximadamente, dejar enfriar sobre una rejilla.


  Cubrir el brownie con cacahuete salado y por encima de éstos las nubes cortadas a la mitad, cubrir toda la superficie.


  Calentar el horno hasta que las nubes se derritan y tomen color dorado.
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  BROWNIES DE NAVIDAD


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  250 G DE MANTEQUILLA


  250 G DE CHOCOLATE


  1 PIZCA DE SAL


  2 TAZAS DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 TAZA DE HARINA COMÚN


  2 CUCHARADITAS DE ESENCIA DE CANELA


  NUECES PICADAS (OPCIONAL)


  MERENGUE



  3 CLARAS DE HUEVO


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE SAL


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 170º C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir el chocolate junto con la mantequilla a baño maría y reservar


  Mezclar los huevos, sal, azúcar y esencia con batidora, agregar el chocolate reservado y por último la harina tamizada. Si se desea se puede incorporar a la mezcla nueces picadas.


  Verter en el molde y cocinar unos 35 minutos aproximadamente, dejar enfriar sobre una rejilla.


  Para el merengue batir las claras, azúcar y sal a punto de nieve.


  Con el brownie frío cubrir con merengue la superficie y dorarlo en el horno caliente unos minutos.
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  BROWNIES DE COCO


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  250 G DE MANTEQUILLA


  250 G DE CHOCOLATE


  1 PIZCA DE SAL


  2 TAZAS DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 TAZA DE HARINA COMÚN


  2 CUCHARADITAS DE ESENCIA DE CANELA


  COCO RALLADO


  NUECES PICADAS (OPCIONAL)


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 170º C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir el chocolate junto con la mantequilla a baño maría y reservar


  Mezclar los huevos, sal, azúcar y esencia con batidora, agregar el chocolate reservado y por último la harina tamizada. Si se desea se puede incorporar a la mezcla nueces picadas.


  Cubrir la superficie con coco rallado.


  Verter en el molde y cocinar unos 35 minutos aproximadamente, dejar enfriar sobre una rejilla.
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  BROWNIES CON CHOCOLATE BLANCO Y NUECES


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  75 G DE CHOCOLATE BLANCO


  150 G DE MANTEQUILLA


  280 G DE AZÚCAR


  150 G DE CHOCOLATE SEMI AMARGO


  3 HUEVOS


  40 G DE CACAO AMARGO


  90 G DE HARINA DE REPOSTERÍA


  75 G DE NUECES PICADAS


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180°C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate semi amargo a baño María. Dejar enfriar


  Batir con batidora los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen, agregar la mezcla de chocolate semi amargo y mezclar de forma envolvente con batidor de alambre.


  De la misma forma incorporar la harina con el cacao amargo y por último el chocolate blanco troceado y nueces picadas.


  Verter la mezcla en el molde reservado y cocinar 35 minutos aproximadamente.


  Dejar enfriar y cortar a gusto.
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  BROWNIES DE CHOCOLATE CON PISTACHO


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  150 G DE MANTEQUILLA


  280 G DE AZÚCAR


  150 G DE CHOCOLATE SEMI AMARGO


  3 HUEVOS


  40 G DE CACAO AMARGO


  90 G DE HARINA DE REPOSTERÍA


  75 G DE PISTACHO


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180°C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate semi amargo a baño María. Dejar enfriar


  Batir con batidora los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen, agregar la mezcla de chocolate semi amargo y mezclar de forma envolvente con batidor de alambre.


  De la misma forma incorporar la harina con el cacao amargo y por último el pistacho


  Verter la mezcla en el molde reservado y cocinar 35 minutos aproximadamente.


  Dejar enfriar y cortar a gusto.


  Se puede servir con helado de pistacho.
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  BROWNIES DE CHOCOLATE


  CON ARANDANOS


  Unidades: 18


  INGREDIENTES


  150 G DE MANTEQUILLA


  280 G DE AZÚCAR


  150 G DE CHOCOLATE SEMI AMARGO


  3 HUEVOS


  40 G DE CACAO AMARGO


  90 G DE HARINA DE REPOSTERÍA


  75 G DE ARÁNDANOS


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180°C.


  Colocar papel vegetal en el monde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate semi amargo a baño María. Dejar enfriar


  Batir con batidora los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen, agregar la mezcla de chocolate semi amargo y mezclar de forma envolvente con batidor de alambre.


  De la misma forma incorporar la harina con el cacao amargo y por último el arándano.


  Verter la mezcla en el molde reservado y cocinar 35 minutos aproximadamente.


  Dejar enfriar y cortar a gusto.


  Se puede servir con helado de yogur.
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  BROWNIE - GALLETAS


  Unidades: 25/30


  INGREDIENTES


  150 G DE CHOCOLATE FONDANT


  180 G DE AZÚCAR


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  1 PIZCA DE SAL


  ½ CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR


  115 G DE HARINA


  2 CUCHARADAS DE CACAO EN POLVO 100%


  2 HUEVOS


  NUECES PICADAS A GUSTO


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Preparar una fuente de horno con papel vegetal o plancha de silicona y Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate fondant a baño María removiendo continuamente.


  Aparte batir los huevos con el azúcar y esencia hasta duplicar su volumen y agregarle la mezcla de chocolate.


  Tamizar la harina, el cacao y polvo de hornear y agregarlo a la preparación de forma envolvente con batidor de varillas, por último las nueces picadas.


  En la fuente reservada colocar montoncitos de masa separados entre si del tamaño de una cuchara mediana aproximadamente 25-30 cookies


  Hornear durante 10-15 minutos dependiendo del tamaño.


  Una vez tibias dejarlas enfriar sobre una rejilla.
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  BROWNIES DE ALQUIMIA


  Unidades: 12


  INGREDIENTES


  140 G DE MANTEQUILLA


  250 G DE AZÚCAR GLASS


  120 G DE CHOCOLATE SEMIAMARGO


  3 HUEVOS


  1 PIZCA DE SAL


  1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR


  200 G DE HARINA


  1/2 CUCHARADITA DE PIMIENTA


  1/4 CUCHARADITA DE JENGIBRE EN POLVO


  1/4 CUCHARADITA DE CANELA


  1 CUCHARADA DE LICOR DE HIERBAS


  1 PIZCA DE CLAVO DE OLOR


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar


  Derretir el chocolate junto con la mantequilla a baño María, agregar los condimentos (pimienta, canela, jengibre, clavo) y mezclar bien, agregar el licor y calentar para evaporar el alcohol.


  Agregar el azúcar y sal, integrarlo bien, incorporar los huevos de a uno mezclando con batidor manual cada vez.


  Tamizar el harina y mezclarla batiendo enérgicamente a la preparación hasta integrar todo.


  Verter la preparación en el molde y cocinar durante 20 minutos aproximadamente.


  Cortar recién sacados del horno.
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  DOBLE BROWNIE DE


  CHOCOLATE Y MASCARPONE


  Unidades: 18


  INGREDIENTES


  PARA EL BROWNIE:


  110 G DE CHOCOLATE FONDANT


  110 G DE MANTEQUILLA


  115 G DE AZÚCAR


  50 G DE QUESO MASCARPONE


  60 G DE HARINA


  3 HUEVOS


  60 G DE NUECES


  40 G DE FRAMBUESAS


  


  


  CHEESECREAM:



  100 G DE QUESO MASCARPONE


  100 ML DE NATA


  20 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR GLASS


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate a baño María removiendo continuamente.


  Aparte batir los huevos con el azúcar y esencia hasta duplicar su volumen y agregarle la mezcla de chocolate cuando este tibia de a poco sin dejar de batir.


  Añadir la harina tamizada de forma envolvente y por último las nueces y frambuesas


  Verter en el molde reservado.


  Batir el queso mascarpone con batidor manual y cubrir la masa.


  Hornear durante 30 minutos aproximadamente.


  


  Cheesecream:


  Mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente y el queso mascarpone, agregamos el azúcar y reservamos.


  Batir la nata y la añadimos a la mezcla reservada con movimientos envolventes para que no se baje.


  Una vez frío el brownie, desmoldar y cortar dos tiras iguales.


  Colocar una tira de base y bañar con un poco de crema, encima colocamos el resto de brownie y lo bañamos por completo con la crema restante.


  Opcional: Agregar cacao en polvo a la cheesecream o crema de queso para darle color chocolate.
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  BROWNIES EN FORMA DE HELADOS


  INGREDIENTES


  BROWNIES


  CHOCOLATE COBERTURA BLANCO Y NEGRO


  PALOS DE HELADO


  VIRUTAS DE COLORES, ESTRELLAS, ETC


  


  PREPARACIÓN


  Preparar los brownies con una receta a elección, dejar enfriar.


  Cortar rectángulos del tamaño de un helado, colocar los palos en un lateral y reservar.


  Derretir los dos tipos de chocolate a baño María, por separado, removiendo continuamente.


  Bañamos los brownies con el chocolate elegido e inmediatamente se decora a gusto, los dejamos enfriar para que se endurezca la cobertura.
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  BROWNIES SIN HORNEAR


  Unidades: 8


  INGREDIENTES


  1 TAZA DE NUECES


  1 TAZA DE ALMENDRAS


  1 TAZA DE DÁTILES


  1 PIZCA DE SAL


  1/4 TAZA DE CACAO EN POLVO


  1/2 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


  PREPARACIÓN


  Colocar papel vegetal en el molde elegido.


  Picar en procesadora todos los ingredientes menos el cacao hasta obtener una harina gruesa.


  Agregar el cacao y seguir procesando hasta que las nueces comiencen a soltar un poco de aceite, está lista cuando al coger un poco de masa y apretarla con los dedos, ésta se pega.


  Verter la masa en el molde, apretar con espátula o cuchara, bien prensado.


  Colocar en el frigorífico un par de horas.


  Cortar y servir.
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  BROWNIES INTEGRALES


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  1/2 TAZA DE AZÚCAR RUBIA O MORENA


  3/4 TAZA DE ACEITE NEUTRO


  1/2 TAZA DE AGUA


  2 CUCHARADAS DE MIEL


  2 HUEVOS


  2 TAZAS DE HARINA INTEGRAL FINA


  1/2 TAZA DE ALMENDRAS PICADAS


  1 NARANJA, JUGO Y RALLADURA


  1/2 TAZA DE CACAO AMARGO


  1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 165º C.


  Colocar papel vegetal en el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Mezclar con batidora el azúcar, aceite, agua, huevos, miel, piel y jugo de 1 naranja hasta que estén bien integrados.


  Mezclar los ingredientes secos (harina integral, polvo de hornear, sal y cacao) y agregarlos de a poco a la preparación anterior con batidor manual.


  Verter en el molde y rociar con azúcar rubia y morena y por último las almendras picadas.


  Cocinar unos 25 minutos aproximadamente.
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  BROWNIES CON HELADO Y SALSA DE ALBARICOQUE


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  400 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  300 G DE CHOCOLATE


  200 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE HARINA


  100 G DE NUECES PICADAS


  


  


  CARAMELO LÍQUIDO



  100 G DE AZÚCAR GLASS


  1 KG DE HELADO DE VAINILLA


  SALSA



  2 CUCHARADAS DE VINO BLANCO


  180 G DE ALBARICOQUE


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 170º C.


  Colocar papel vegetal en un molde de 20x30 aproximadamente, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate a baño María removiendo continuamente.


  Aparte batir los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen y agregarle la mezcla de chocolate cuando este tibia de a poco sin dejar de batir.


  Añadir la harina tamizada de forma envolvente y por último las nueces picadas.


  Verter la preparación en el molde, cocinar durante 20 minutos aproximadamente o hasta que al insertar un palillo sale limpio.


  Cuando este tibio cortar y dejar enfriar completamente


  


  Salsa:


  Licuar los albaricoques con el vino.


  Presentación para servir


  Sobre una placa colocar la mitad de los brownies, en cada uno poner una bola de helado, tapar con otro brownie y reservar en el congelador.


  En cada plato poner un poco de salsa y hacer un espiral con el caramelo líquido, disponer un brownie relleno en cada plato y espolvorear con azúcar glass.


  


  Opcional: Cambiar la salsa de albaricoque por miel.
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  BROWNIES DE AVENA BAÑADOS EN CHOCOLATE


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 TAZA DE AZÚCAR BLANCA


  1 TAZA DE AZÚCAR MORENO


  1 PIZCA DE SAL


  4 HUEVOS


  1 TAZA DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  85 G DE CHOCOLATE COBERTURA


  1 TAZA DE AVENA GRUESA


  85 G DE CHOCOLATE SEMIAMARGO


  100 G DE NUECES PICADAS


  CHOCOLATE SEMIAMARGO PARA LA COBERTURA


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 175º C.


  Colocar papel vegetal en el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Batir la mantequilla con el azúcar blanco, azúcar moreno y esencia, hasta formar una crema.


  Agregar los huevos de a uno batiendo cada vez, tamizar la harina con la sal y agregar a la preparación de forma envolvente, alternando con el chocolate derretido a baño María.


  Por último incorporar las nueces y avena.


  Verter en el molde y cocinar durante 20 minutos aproximadamente.


  Dejar enfriar y cubrir con el chocolate cobertura derretido.
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  BROWNIES CON CUBIERTA DE FRAMBUESAS


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  150 G DE MANTEQUILLA


  5 HUEVOS


  250 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  5 BARRAS DE CHOCOLATE PARA TAZA


  350 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADITA DE POLVO PARA HORNEAR


  100 G DE NUECES PICADAS


  


  COBERTURA



  4 CUCHARADAS DE DULCE DE FRAMBUESAS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE JEREZ


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 175º C.


  Colocar papel vegetal en el molde elegido, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate a baño María removiendo continuamente.


  Aparte batir los huevos con el azúcar hasta duplicar su volumen y agregarle la mezcla de chocolate cuando este tibia de forma envolvente


  Añadir la harina tamizada con el polvo de hornear, la esencia y las nueces picadas espolvoreadas con 1 cucharada de harina, terminar de integrar los ingredientes.


  Verter la preparación en el horno durante 35 minutos aproximadamente.


  Desmoldar. Para la cobertura cocinar en un cuenco pequeño el dulce con el jerez y azúcar a fuego lento durante 3 o 4 minutos, removiendo constantemente. Dejar entibiar, extender sobre los brownies y cortar.
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  BROWNIES CON PASION


  Unidades: 24


  INGREDIENTES


  150 G DE CHOCOLATE


  100 G DE HARINA


  4 HUEVOS


  150 G DE MANTEQUILLA


  300 G DE AZÚCAR MORENO


  100 CC DE PULPA DE MARACUYÁ


  1 CUCHARADITA DE POLVO DE HORNEAR


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en un molde de 25 x 35, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate a baño María removiendo continuamente.


  Aparte mezclar con batidor manual los huevos con el azúcar, una vez integrados incorporar el harina tamizada con el polvo de hornear.


  Al chocolate agregarle la pulpa de maracuyá y mezclar.


  Por ultimo unir el chocolate a los huevos de forma envolvente con batidor de varillas.


  Verter la preparación en el molde y cocinar durante 25 minutos aproximadamente.


  


  


  [image: ]


  BROWNIES TRES CHOCOLATES


  Unidades: 36


  INGREDIENTES


  185 G DE MANTEQUILLA


  120 G DE CHOCOLATE BLANCO PICADO GRUESO


  120 G DE CHOCOLATE CON LECHE PICADO GRUESO


  185 G DE CHOCOLATE SEMIAMARGO EN POLVO


  280 G DE AZÚCAR


  45 G DE CACAO


  3 HUEVOS


  90 G DE HARINA


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Colocar papel vegetal en un molde de 23 x 23 aproximadamente, untar con mantequilla y espolvorear harina quitando el excedente. Reservar.


  Derretir la mantequilla junto con el chocolate semiamargo a baño María removiendo continuamente con cuchara de madera, dejar entibiar.


  Batir con batidora los huevos y azúcar hasta duplicar su volumen, incorporar el chocolate tibio sin dejar de remover.


  Agregar a la preparación el harina y cacao tamizados e integramos de forma envolvente.


  Añadir el chocolate con leche y blanco picado grueso y mezclamos.


  Verter la preparación en el molde y cocinar durante 30 minutos aproximadamente.


  Una vez tibio cortar y desmoldar.
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  BROCHETAS DE BROWNIE


  INGREDIENTES


  1 CAJA DE PREPARADO PARA BROWNIES O PREPARAR LA RECETA DEL BROWNIE FAVORITO


  3 BROCHETAS DE MADERA


  SALSA DE CHOCOLATE


  SALSA DE CARAMELO


  9 FRESAS MEDIANAS O LA FRUTA DESEADA


  1/2 TAZA DE MALVAVISCOS MINIATURA O NUBES


  


  PREPARACIÓN


  Preparar el brownie según las instrucciones, cortar en pequeños cuadros.


  Para el armado de las brochetas.


  Lavar las fresas y cortar los tallos.


  Armar las brochetas con un cuadrado de brownie, luego una fresa, alternando los ingredientes hasta 3 veces y por último un malvaviscos o nubes.
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  BROWNIES PIRULETAS


  Unidades: 12


  INGREDIENTES


  1/2 TAZA DE MANTEQUILLA


  2 HUEVOS


  2 TAZAS DE AZÚCAR MORENO


  1 PIZCA DE SAL


  1 TAZA DE HARINA


  10 CUCHARADITAS DE CACAO EN POLVO


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


  PALITOS DE PIRULETA



  CHOCOLATE COBERTURA


  VIRUTAS DE COLORES, COCO RALLADO, ETC.


  


  PREPARACIÓN


  Precalentar el horno a 180º C.


  Un molde de silicona con forma de piruletas o hacer el brownie tradicional y cortar círculos.


  Batir la mantequilla con el azúcar hasta formar una crema, agregar los huevos de a uno y batir bien.


  Añadir la esencia, sal, cacao y harina. Integrar bien todos los ingredientes


  Verter la preparación en el molde engrasado y cocinar aproximadamente 30 minutos.


  Una vez fríos, cortar los brownies y pinchar con los palillos.


  Derretir el chocolate y bañar las piruletas, inmediatamente decorar con virutas de colores, coco rallado, etc.
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  BROWNIES Y FRESA SHORTCAKES


  INGREDIENTES


  1 CAJA DE PREPARADO PARA BROWNIES O PREPARAR LA RECETA DEL BROWNIE FAVORITO


  FRESAS


  500 ML DE NATA


  AZÚCAR A GUSTO


  


  PREPARACIÓN


  Preparar los brownies según las instrucciones, cocinar en moldes individuales de muffins.


  Dejar enfriar, desmoldar y cortar por la mitad.


  Lavar las fresas.


  Montar la nata con el azúcar a gusto.


  Colocar la base del brownie en un plato, en el centro poner nata y tapar con la parte superior, hacer un copo de nata y decorar con una fresa y sirope de fresa por encima. Rellenar el plato con el resto de fresas cortadas.


  Conservar en el frigorífico hasta el momento de servir.


  Es conveniente que los brownies se hagan el dia anterior.


  


  


  Los Consejos de la Abuela


  Si los Brownies no se ven como esperábamos:


  Masa despareja:


  Debemos tener mas cuidado al rellenar los moldes, y evitar espacios de aire en el interior.


  La rejilla del horno estaba en un nivel incorrecto.


  


  Pasado de cocción:


  Si utiliza moldes mas grandes de lo necesario, la masa se secará.


  La temperatura del horno era demasiado alta.


  La próxima vez, verifique los brownies unos minutos antes del tiempo de cocción recomendado en la receta.


  


  Masa pegajosa en exceso:


  Ha utilizado un recipiente mas pequeño de lo debido.


  La masa se parte y se deshace al cortarla:


  Asegúrese de que los brownies se haya enfriado completamente antes de cortar.


  No utilice un movimiento de sierra durante el corte.


  Se puede calentar en agua caliente la hoja del cuchillo antes de cortar. Calentar en agua, secar, realizar corte, repetir pasos para cada corte.
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  Consejos básicos


  Es aconsejable disponer de todos los ingredientes en la mesa de trabajo antes de empezar a cocinar.


  


  Utilizar los ingredientes a temperatura ambiente. Cuando añadimos los ingredientes en frío corremos el riesgo de formación de grumos, y no queremos que esto suceda.


  


  Conocer exactamente las temperaturas de trabajo de nuestro horno tiene recompensa.


  


  Calentar el horno de acuerdo con las instrucciones. Un hábito muy profesional es utilizar un termómetro de horno para tomar el control completo de la situación.


  


  Si el horno calienta más por uno de los lados, debemos girar al menos tres veces el recipiente durante la cocción.


  


  La prueba de palillo de dientes nunca decepciona.


  


  El tiempo de cocción promedio es de alrededor de 22 minutos, siempre que se siga el primer consejo.


  Inserte el palillo en el centro de la masa. Recuerde: debe salir limpio.
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  7 Trucos Profesionales para hacer Brownies Perfectos


  1Mide los ingredientes con precisión.


  


  2Evita mezclar excesivamente los ingredientes. Generalmente es suficiente cuando vemos una mezcla homogénea.


  


  3Si es posible, utiliza recipientes de vidrio o de aluminio mate para las cocciones. Los recipientes brillantes y los oscuros pueden producir sobrecalentamiento que deriva en una masa quemada.


  


  4Siempre recomendamos utilizar spray anti adherente sobre los recipientes antes de verter la masa.


  


  5Precalienta el horno 10-15 minutos antes de hornear los brownies. La temperatura debe ser estable, por ese motivo es mejor precalentar con suficiente antelación.


  


  6Coloca el recipiente en el centro del horno. El centro es el sitio donde se producen las circulaciones de calor mas uniformes.


  


  7Revisa los brownies cuando el tiempo de cocción mínimo ha sido alcanzado. Los tiempos recomendados en las recetas son una referencia. Hacer un alto cuando llegue el momento y verificar la cocción.
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  Todos los derechos reservados. Consultas a marketing@27easyrecipes.com.


  Ninguna parte de este libro puede ser reproducida o transmitida en cualquier forma o por cualquier medio sin el permiso escrito de 27easyrecipes.com, a excepción de partes breves citadas con fines de revisión.
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  La reproducción sin permiso está prohibida.


  Este libro fue creado para proporcionar información específica sobre el tema tratado.


  Hemos intentado corroborar toda la información contenida en el libro, sin embargo, ni el autor ni el editor son responsables de los errores, omisiones o interpretaciones incorrectas que puedan surgir.


  La información contenida en este material está sujeto a las leyes locales, estatales, federales e internacionales. Se informa al lector que consulte con un profesional autorizado por los servicios profesionales legales, financieros y de otra índole.


  El lector de este material asume la responsabilidad de la utilización de esta información.


  El autor y el editor no asumen ninguna responsabilidad u obligación alguna por el uso o mal uso de la información contenida en este libro.
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  K-LAB


  LABORATORIO DE COCINA



  Completa estas recetas con información exclusiva de ingredientes y nuevos productos.
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