
  
    
  


  


  [image: ]


  [image: ]


  27recetas.com & K-Lab



  [image: ]


  


  


  


  


  


  ESTE LIBRO DIFIERE DE LA VERSION EN PAPEL PARA PERMITIR A LOS USUARIOS UTILIZAR TODO EL POTENCIAL DEL SOFTWARE KINDLE.


  


  2013 • 27recetas.com



  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.


  


  


  [image: ]


  


  AGRADECIMIENTOS


  Muchas personas han colaborado para que este libro sea posible, comenzando por Serena, la pequeña alegría de la casa, que ha aguantado como una campeona las horas de dedicación invertidas por sus padres.


  También es importante agradecer a todos los que han probado los cupcakes mientras eran diseñados, modificados y elaborados una y otra vez, aunque hay que reconocer que en muchas ocasiones el disfrute de estos “conejillos” era mayor que el sacrificio. ;)


  Gracias a todos.


  


  


  SECCIONES


  [image: ]


  pura tentación


  CUPCAKES



  


  [image: ]


  apuntes de cocina


  BLOC DE NOTAS



  


  [image: ]


  conocimientos básicos


  INGREDIENTES



  


  [image: ]


  selección


  UTENSILIOS



  


  


  


  CONTENIDO


  SECCIONES


  CUPCAKES


  Corazón y Alma de Chocolate


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & CREMA MASCARPONE


  Pecas de Amapola


  CUPCAKES DE NARANJA & SEMILLAS DE AMAPOLA


  Peinetas de Caramelo


  CUPCAKES DE CAFÉ CON RON & CARAMELO


  Pasión Interior


  MINI CUPCAKES RED VELVET


  Italia con Limón


  CUPCAKES DE LIMONCELLO & ALMENDRAS


  Sueño de Elefante


  CUPCAKES DE CACAHUETES & MIEL


  Flor de Chocolate


  CUPCAKES DE CHOCOLATE


  Arabian Nights


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & DÁTILES


  Polvo Mágico de Oreo


  CUPCAKES DE GALLETAS DE CHOCOLATE


  Verdiblanco


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & PISTACHOS


  Lágrimas de Fresa


  CUPCAKES DE CHOCOLATE BLANCO, COCO & FRESA


  Copetes Argentinos


  MINI CUPCAKES DE DULCE DE LECHE & NUECES


  Marrón Imperial


  CUPCAKES MARMOLEADOS


  Princesa por un Día


  MINI CUPCAKES SABOR PRINCESS


  Mississippi


  CUPCAKES DE VAINILLA & NUECES DE PECAN


  Dulce Amanecer


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & NARANJA


  Merengados


  CUPCAKES MERENGADOS BAÑADOS EN CHOCOLATE


  Rojo Corazón


  CUPCAKES DE ALMENDRAS & CEREZAS


  Dama de Honor


  CUPCAKES DE VAINILLA


  Cuba Libre


  CUPCAKES DE RON & COLA


  Zana Zana


  CUPCAKES DE ZANAHORIA


  Copacabana


  CUPCAKES DE PIÑA (ANANÁ)


  Tierra de Manzana


  CUPCAKES DE MANZANA & ESPECIAS


  Recuerdo de Arabia


  CUPCAKES DE MOKA


  Color Circus


  CUPCAKES DE FRESA & CHOCOLATE


  Vaquita


  CUPCAKES DE DULCE DE LECHE


  Corona de Nápoles


  CUPCAKES DE AVELLANAS


  Café de Colombia


  CUPCAKES DE CAFÉ


  Uno en el Bosque


  CUPCAKES DE FRAMBUESAS


  Lemon Cup


  CUPCAKES DE LIMÓN & MERENGUE


  


  apuntes de cocina


  BLOC DE NOTAS


  INGREDIENTES


  selección


  UTENSILIOS


  


  


  [image: ]


  


  “El postre tiene que ser espectacular,


  porque llega cuando el gourmet ya no tiene hambre”


  Alexandre Grimod de la Reyniere


  


  


  BENDITOS PASTELITOS


  Fáciles de preparar, aclamadas por los invitados, deseadas por los niños, los cupcakes o magdalenas decoradas invaden nuestros sentidos para quedarse definitivamente grabadas a fuego en nuestra memoria.


  Estos pastelitos de harina, huevo, azúcar y mantequilla, cocinados sobre pequeños y delicados moldes de papel y decorados con unos simples ingredientes, se han convertido en toda una revolución en la repostería actual.


  


  Existen infinidad de recetas con variantes de sabores y decoraciones, pero todas coinciden en un punto, son una tentación para niños y adultos.


  


  Cualquiera con un poco de entusiasmo puede preparar una hornada de nuestros cupcakes. Solo hace falta mezclar unos cuantos ingredientes para hacer el bizcocho, soltar la imaginación para conseguir las mejores decoraciones y preparase para disfrutar con familia y amigos, porque estas recetas de cupcakes nunca fallan, por eso decimos “ideas creativas que funcionan”.


  


  


  
    PURA TENTACIÓN
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  Corazón y Alma de Chocolate


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & CREMA MASCARPONE
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  Deliciosos, con relleno irresistible, una bomba de placer en la boca. Ideales para sorprender por su delicada estética.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  85 G DE CHOCOLATE SEMIAMARGO


  225 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  160 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  5 HUEVOS MEDIANOS


  160 G DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE SAL


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  SIROPE DE CHOCOLATE


  


   CREMA:


  200 G DE QUESO MASCARPONE


  3 CUCHARADAS DE NATA PARA MONTAR


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLASS


  200 G DE QUESO MASCARPONE


  


   DECORACIÓN:


  CHOCOLATE RALLADO Y FIGURAS DE CHOCOLATE PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Cortar el chocolate y fundirlo a baño María junto con la mantequilla. Reservar.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo.


    	Aparte, batir los huevos con el azúcar, una pizca de sal y esencia de vainilla con batidora eléctrica hasta que duplique el volumen.


    	A la preparación anterior agregar la harina tamizada bajando la velocidad de la batidora, y por último añadir la mezcla de chocolate fundido con mantequilla.


    	Rellenar los moldes de cupcakes sin superar 2/3 partes del molde y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Una vez cocidos retirar del horno, dejarlos reposar 5 minutos y pasarlos a una rejilla.


    	Cuando estén fríos hacer un orificio con un descorazonador de manzanas (ver bloc de notas), y rellenarlos con sirope de chocolate.

  


  


   para la crema y la decoración:



  
    	Con la ayuda de una batidora eléctrica batir el queso mascarpone, la nata y el azúcar glass hasta obtener una crema consistente como en la fotografía. Decorar los cupcakes con esta crema, ayudándote con una manga pastelera, y finalmente adornar con chocolate rallado y alguna figura de chocolate.

  


  


  NOTA: Puedes encontrar las figuras de chocolate en el bloc de notas


  


  


  Pecas de Amapola


  CUPCAKES DE NARANJA & SEMILLAS DE AMAPOLA
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  Una delicada lluvia de semillas de amapola cubre un suave y esponjoso cupcake de sabores contrastados.


  


  INGREDIENTES (para 8 cupcakes)


  MASA:


  100 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  2 CUCHARADAS DE SEMILLAS DE AMAPOLA


  2 CUCHARADAS DE LECHE CALIENTE


  85 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  85 G DE AZÚCAR


  RALLADURA DE ½ NARANJA


  1 HUEVO GRANDE


  


   CREMA:


  175 G DE AZÚCAR GLASS


  85 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  RALLADURA DE ½ NARANJA


  2 CUCHARADAS DE ZUMO DE NARANJA


  


  4 KUMQUAT PARTIDOS O NARANJA CONFITADA


  SEMILLAS DE AMAPOLA PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con un cernidor o colador fino tamizar la harina con la levadura en polvo, reservar.


    	En una taza mezclar las semillas de amapola con la leche caliente y reposar durante 10 minutos.


    	Con una batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar y la ralladura de naranja, hasta conseguir una textura cremosa. Sin dejar de batir agregar el huevo y las semillas de amapola con la leche. Bajar la velocidad e incorporar los ingredientes tamizados.


    	Cuando estén bien integrados todos los ingredientes rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente o hasta que al insertar y retirar un palillo, el mismo salga limpio, sin pegotes de masa.


    	Dejar reposar 5 minutos y luego traspasar a una rejilla hasta que se enfríen completamente.

  


  


   para la crema:



  
    	En un bol poner el azúcar glass tamizado, la mantequilla, el zumo y la ralladura de naranja, batir a velocidad alta, como mínimo 5 minutos, hasta obtener una crema homogénea y suave.


    	Rellenar una manga pastelera con la boquilla seleccionada y decorar los cupcakes.


    	Terminar el diseño con kumquat partidos o trocitos de naranja confitada, y semillas de amapola.

  


  


  


  Peinetas de Caramelo


  CUPCAKES DE CAFÉ CON RON & CARAMELO
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  Un delicioso bizcocho de chocolate “borracho” de Ron se viste de gala con su peineta de caramelo para ofrecer su contraste de sabores.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


  MASA:


  150 G DE CHOCOLATE CON LECHE


  100 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  250 G DE HARINA


  2 CUCHARADITAS DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  1 PIZCA DE SAL


  ½ CUCHARADITA DE BICARBONATO


  2 HUEVOS


  150 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  100 ML DE CAFÉ FUERTE


  4 CUCHARADAS DE RON (OPCIONAL)


  


   SOMBRERO DE NATA


  200 ML DE NATA MONTADA


  


   PEINETA DE CARAMELO


  ESPIRALES O FIGURILLAS DE CARAMELO


  AZÚCAR GLASS (OPCIONAL)


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los 12 moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Trocear el chocolate junto con la mantequilla y fundir a baño María.


    	Tamizar la harina, la levadura en polvo, la sal y el bicarbonato. Mezclar con el chocolate fundido.


    	En un bol grande, mezclar los huevos, el azúcar y la esencia de vainilla, con batidora eléctrica.


    	Agregar el café y la mezcla de harina con chocolate, batir a velocidad baja hasta integrar todos los ingredientes.


    	Distribuir la masa en las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirar del horno, dejar reposar durante 5 minutos y pasar los cupcakes a una rejilla para que se enfríen completamente.


    	Una vez fríos pinchar, cada cupcake varias veces con un palillo y pincelar con el ron.

  


  


   para el sombrero de nata y la peineta



  
    	Decorar con la nata y los peinetas de caramelo. Si lo deseas, puedes espolvorear con un poquito de azúcar glass en la zona vista del bizcocho del cupcake de chocolate.

  


  


  NOTA: Puedes encontrar las peinetas de caramelo en el bloc de notas.


  


  


  Pasión Interior


  MINI CUPCAKES RED VELVET
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  Un pastelito de “terciopelo rojo” vestido de gala, con sus volados rosados y perlas blancas y rosa. Un clásico moderno, nacido en los años 50.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


  MASA:


  50 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA COLMADA DE CHOCOLATE AMARGO EN POLVO


  40 ML DE LECHE


  4 GOTITAS DE ZUMO DE LIMÓN


  20 ML DE ACEITE DE GIRASOL


  50 G DE AZÚCAR


  1 YEMA


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  ¼ CUCHARADITA DE BICARBONATO


  1/3 CUCHARADITA DE VINAGRE


  ¼ CUCHARADITA DE COLORANTE ROJO EN PASTA


  


   CREMA:


  150 G DE AZÚCAR GLASS


  25 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  2 CUCHARADAS DE LECHE


  65 G DE QUESO PARA UNTAR CREMOSO


  


  PERLITAS BLANCAS Y ROSAS PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear mini cupcakes


    	Con un cernidor o colador fino tamizar los ingredientes secos (harina y chocolate en polvo), reservar.


    	En un vaso o bol pequeño mezclar la leche con las gotas de limón, lo dejamos reposar 5 minutos y obtendremos una leche cortada llamada buttermilk, reservar.


    	Con batidor eléctrico a velocidad media batir el azúcar con el aceite hasta que se integre bien, y sin dejar de batir , agregar la yema y la esencia de vainilla.


    	Bajar la velocidad de la batidora y agregar la mitad de los ingredientes tamizados, luego la leche y el resto de harina con chocolate.


    	Por último mezclar el bicarbonato con el vinagre en un vaso hasta que haga burbujas y lo incorporamos a la preparación.


    	Cuando esté todo bien mezclado agregar el colorante rojo y batir bien hasta incorporarlo completamente a la preparación. Buscamos un color homogéneo.


    	Con la masa rellenar las cápsulas de cupcakes 2/3 partes.


    	Hornear durante 10 minutos aproximadamente o hasta que al insertar un palillo veamos que el mismo sale limpio. Sacar los cupcakes del horno, dejarlos reposar durante 5 minutos y pasarlos a una rejilla para que ser terminen de enfriar.

  


  


   para la crema:



  
    	Colocar en un bol el azúcar glass tamizada, la mantequilla a temperatura ambiente y la leche, batir hasta que se integren todos los ingredientes.


    	Por último incorporar el queso bien frío y continuar batiendo hasta que este bien integrado y con textura cremosa.


    	Colocar la preparación en el frigorífico durante media hora aproximadamente para que obtenga consistencia.


    	Poner la mezcla en una manga pastelera y decorar los cupcakes.


    	Adornar con perlitas blancas y rosas.

  


  


  


  Italia con Limón


  CUPCAKES DE LIMONCELLO & ALMENDRAS
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  Esta receta es un homenaje a la clásica bebida italiana.El Limoncello clásico original se elabora con limones de la costa Amalfitana.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  450 G DE MASA DE HOJALDRE (FRESCA O CONGELADA)


  150 G DE CHOCOLATE COBERTURA BLANCO


  175 G DE ALMENDRA MOLIDA


  1 HUEVO


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  RALLADURA DE 1 LIMÓN


  9 CUCHARADAS DE LICOR DE LIMÓN O LIMONCELLO


  


   DECORACIÓN:


  100 G DE NATA MONTADA


  AZÚCAR GLASS


  12 HOJITAS DE MENTA


  PIEL DE 1 LIMÓN EN JULIANA


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 190º.


    	Enmantecar la bandeja de hornear cupcakes o colocar las cápsulas de papel, queda a tu elección.


    	Extender la masa de hojaldre y cortar 12 círculos para forrar la bandeja de hornear cupcakes.


    	Una vez colocadas las bases en la bandeja, pinchar las bases con un tenedor, 3 ó 4 veces cada una.


    	Aparte fundir el chocolate blanco a baño María, sin dejar de batir incorporarle la almendra, el huevo, la esencia de vainilla, la ralladura de limón y 5 cucharadas de licor de limón.


    	Cuando este todo incorporado rellenar las cápsulas forradas con el hojaldre y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirar del horno, dejarlos reposar 5 minutos y ponerlos sobre una rejilla.


    	Pinchar los cupcakes con un palillo varias veces y con un pincel aplicar el licor restante.

  


  


   para decorar:



  
    	Cuando se hayan enfriado completamente decorarlos con un copete de nata montada, unas tiritas de limón y espolvorear con azúcar glass, para finalizar decorando con una hojita de menta fresca.

  


  


  


  Sueño de Elefante


  CUPCAKES DE CACAHUETES & MIEL
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  Unas pocas calorías siempre son bienvenidas. Este cupcake trae consigo recuerdos de los increíbles cacahuetes fritos con miel. Dulce memoria.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  140 G DE CACAHUETES CON MIEL


  250 G DE HARINA


  1 CUCHARADITAS DE LEVADURA EN POLVO


  1 PIZCA DE BICARBONATO SÓDICO


  2 HUEVOS MEDIANOS


  125 G DE AZÚCAR


  150 G DE YOGUR NATURAL


  60 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  100 ML DE LECHE


   DECORACIÓN:


  NATA MONTADA, CACAHUETES Y MIEL


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Picar los cacahuetes gruesos.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo y el bicarbonato.


    	Batir los huevos con el azúcar en batidora eléctrica hasta obtener una crema clara, y sin dejar de batir , agregar el yogur, la mantequilla y la leche, cuando esté todo integrado, bajar la velocidad de la batidora y unir a la preparación la mezcla de harina tamizada hasta que se integre.


    	Agregar los cacahuetes triturados y mezclar en la preparación con una espátula en forma envolvente.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirarlas del horno, dejarlas reposar durante 5 minutos y traspasar los cupcakes a una rejilla hasta que se enfríen.

  


  


   para decorar:



  
    	Con la ayuda de una manga pastelera decorar los cupcakes con nata y cacahuetes.


    	Como opción podemos derramar miel sobre el cupcake terminado.

  


  


  


  Flor de Chocolate


  CUPCAKES DE CHOCOLATE
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  En tableta, líquido, en helado, sea cual sea la forma, el chocolate siempre es deseado. Aquí lo presentamos en un cupcake simple pero muy apreciado.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  115G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  2 ½ CUCHARADAS DE CACAO AMARGO EN POLVO


  120G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  140G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  60ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE VAINILLA


  


   CREMA:


  90 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  70 G DE CACAO EN POLVO


  200 G DE AZÚCAR GLASS TAMIZADO


  70 ML DE LECHE


  ½ CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


  6 FLORES DE FONDANT PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con un colador fino tamizar la harina, el impulsor químico (levadura química) y cacao, reservar.


    	En un bol colocar la mantequilla con el azúcar y batir con batidora eléctrica de varillas hasta obtener una crema, agregar los huevos uno a uno y seguir batiendo hasta que la mezcla esté homogénea.


    	A la mezcla anterior agregar la mitad de los ingredientes tamizados, intercalando con la leche, incorporar el extracto de vainilla y seguir batiendo hasta que esté todo integrado.


    	Repartir la mezcla en los moldes de papel sin superar 2/3 partes.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente o hasta que al insertar un palillo el mismo salga limpio.


    	Sacar los cupcakes del horno, dejar reposar durante 5 minutos y enfriar completamente sobre una rejilla.

  


  


   para la crema:



  
    	Con una batidora de varillas batir la mantequilla hasta que esté bien cremosa, sin dejar de batir incorporar el cacao y la mitad del azúcar glass, cuando esté incorporado agregar la leche, el extracto de vainilla y el resto de azúcar glass.


    	Batir aproximadamente durante unos 4 minutos más y decorar los cupcakes con boquilla 1M de Wilton, y flores de fondant moldeadas.

  


  


  NOTA: Puedes ver un paso a paso de estas flores en el bloc de notas.


  


  


  Arabian Nights


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & DÁTILES
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  Cuando comemos estos pastelitos se llena la memoria de aquellas maravillosas noches árabes, llenas de sabores y aromas intensos.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  90 G DE HARINA


  45 G DE CHOCOLATE EN POLVO


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  80 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  110 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO


  80 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  40 G DE DÁTILES PICADOS


  65 G DE NUECES PICADAS


  


   DECORACIÓN:


  NATA MONTADA


  6 DÁTILES


  PURPURINA DE REPOSTERIA PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura y el chocolate en polvo. Reservar.


    	En un bol batir con batidora de varillas la mantequilla con el azúcar hasta formar una crema, sin dejar de batir incorporar el huevo y seguir batiendo hasta formar una mezcla suave.


    	Agregar de a poco la mezcla de harina alternando con la leche y la esencia de vainilla, cuando esté todo integrado agregamos los dátiles y las nueces picadas, mezclar la masa con una espátula y rellenar las cápsulas de cupcakes sin superar 2/3 partes del molde.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente, también podemos comprobar si están bien horneados cuando al introducir un palillo éste sale limpio.


    	Retirar los cupcakes del horno y dejar reposar 5 minutos antes de traspasarlos a una rejilla para que se terminen de enfriar.

  


  


   para la decoración:



  
    	Montar la nata y decorar los cupcakes con manga. Finalmente colocar trocitos de dátiles y espolvorear con purpurina de repostería.

  


  


  NOTA: A la hora de elegir nuestros dátiles para el consumo tendremos que fijarnos en que sean naturales sin aditivos o azúcares y que mantengan un color y aspecto uniforme, además para su conservación tendremos que tener la precaución de guardarlos en un frasco hermético, a ser posible en el frigorífico con el fin de evitar su deshidratación.


  


  


  Polvo Mágico de Oreo


  CUPCAKES DE GALLETAS DE CHOCOLATE
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  Si hay una galleta moderna que se ha ganado un sitio en los tronos de la historia, esa es la Oreo. Este cupcake es uno de los favoritos de los peques de la casa.


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  115 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  2 ½ CUCHARADAS DE CHOCOLATE EN POLVO SIN AZÚCAR


  6 CUCHARADAS DE GALLETAS DE CHOCOLATE RALLADAS


  120 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  140 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  1 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE VAINILLA


  65 ML DE LECHE


  


   RELLENO:


  SIROPE DE CHOCOLATE


  


   CREMA:


  4 CUCHARADAS DE GALLETAS DE CHOCOLATE RALLADAS


  400 G DE AZÚCAR GLASS


  220 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  6 CUCHARADITAS DE LECHE


  


  12 GALLETAS OREO MINI


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina, el impulsor químico (levadura química), el chocolate en polvo y las galletas ralladas.


    	En un bol poner la mantequilla con el azúcar y batir con batidora eléctrica hasta conseguir una crema, sin dejar de batir incorporar los huevos uno a uno, y cuando estén integrados agregar la mitad de la mezcla de harina, luego la leche con el extracto de vainilla y por último el resto de harina.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar la 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente, al insertar un palillo, tiene que salir limpio. Dejar reposar 5 minutos y traspasar a una rejilla para que se enfríen.

  


  


   para el relleno:



  
    	Hacerles un orificio en el centro con un descorazonador de manzanas, reservar la tapita, rellenarlos con sirope de chocolate, volverlos a tapar.

  


  


   para la crema:



  
    	Tamizar las galletas ralladas y el azúcar glass


    	Colocar en un bol los ingredientes tamizados, la mantequilla, la esencia de vainilla y la leche. Batir a velocidad baja durante un minuto, subir la velocidad y batir durante 5 minutos más.


    	Colocar la crema en una manga con boquilla 2D de Wilton, y decorar con mini galletas de chocolate.

  


  


  


  Verdiblanco


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & PISTACHOS


  [image: ]


  El pistacho o alfóncigo es un fruto muy valorado en la cocina. Cuando lo combinamos con chocolate el resultado es... ¿Por qué no lo pruebas?


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  300 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  1 ½ CUCHARADAS DE CACAO AMARGO EN POLVO


  1 HUEVO


  75 G DE AZÚCAR MORENO


  150 G DE NATA O CREMA AGRIA


  75 ML DE LECHE


  3 CUCHARADAS DE ACEITE


  125 G DE CHOCOLATE BLANCO PICADO


  125 G DE CHOCOLATE SEMIAMARGO PICADO


  


   COBERTURA:


  30 G DE CHOCOLATE NEGRO PARA FUNDIR


  30 G DE CHOCOLATE BLANCO PARA FUNDIR


  


  PISTACHOS PICADOS PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel elegidas en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo y el cacao. Reservar.


    	En un bol colocar el huevo, el azúcar, la crema agria, la leche y el aceite, mezclar con batidora a velocidad media. Cuando estén los ingredientes integrados retirar las varillas.


    	Agregar a la preparación la harina, el chocolate blanco y el chocolate semiamargo picado. Mezclar con una espátula.


    	Cuando obtengamos una masa espesa rellenar las cápsulas de cupcakes sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente. Retirar del horno, dejar reposar 5 minutos y traspasar a una rejilla.

  


  


   para la cobertura y la decoración:



  
    	En un cazo a baño María colocar el chocolate blanco y aparte el chocolate negro.


    	Una vez fundido bañar la parte superior del cupcake con chocolate blanco (con la ayuda de una cuchara), una vez frío decorar con el chocolate negro esparciéndolo en forma de hilo trazando líneas aleatorias encima del chocolate blanco, y terminar de decorar con los pistachos picados, antes de que el chocolate se solidifique.

  


  


  NOTA: Si no consigues la crema agria, se puede preparar mezclando por cada 50 g de nata ½ cucharada de zumo de limón, mezclar bien hasta incorporar los ingredientes, de esta forma se consigue la nata agria.


  


  


  Lágrimas de Fresa


  CUPCAKES DE CHOCOLATE BLANCO, COCO & FRESA


  [image: ]


  Una masa esponjosa y suave, una cobertura de chocolate blanco con ralladura de coco y lágrimas de sirope de fresa. ¿Se puede pedir más sabor?


  


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  270 G DE HARINA


  2 CUCHARADITAS DE LEVADURA EN POLVO


  125 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  225 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  125 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE VAINILLA


  1 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE FRESA


  


   DECORACIÓN:


  100 G DE CHOCOLATE BLANCO


  80 ML DE NATA LÍQUIDA


  125 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  185 G DE AZÚCAR GLASS


  COLORANTE ALIMENTARIO ROSA


  1 CUCHARADA DE EXTRACTO DE FRESA


  200 G DE COCO RALLADO


  SIROPE DE FRESA (OPCIONAL)


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo.


    	Batir la mantequilla con el azúcar en batidora eléctrica hasta obtener una crema, agregar los huevos y seguir batiendo hasta que se incorporen completamente.


    	Mezclar a la leche los extractos de vainilla y fresa, incorporarlo a la preparación anterior intercalando con la harina tamizada. Seguir batiendo a velocidad baja hasta conseguir una textura cremosa.


    	Rellenar las cápsulas sin sobrepasar 2/3 partes. Hornear durante 18 minutos aproximadamente.


    	Retirarlas del horno, dejarlas reposar durante 5 minutos y colocarlas en una rejilla para que se enfríen completamente.

  


  


   para la crema:



  
    	En un cazo a baño María colocar el chocolate junto con la nata hasta que se funda el chocolate por completo. Retirar y dejar enfriar completamente. Reservar.


    	Con una batidora eléctrica mezclar la mantequilla con el azúcar glass hasta que se forme una crema.


    	A la mezcla anterior agregar una pizca de colorante rosa en pasta y el extracto de fresa, seguir batiendo hasta que se quede un color uniforme.


    	Agregar la mezcla de chocolate con nata y seguir batiendo unos minutos hasta obtener una crema.


    	Decorar los cupcakes con manga pastelera, espolvorear con el coco rallado y derramar unas gotitas de sirope de fresa.

  


  


  


  Copetes Argentinos


  MINI CUPCAKES DE DULCE DE LECHE & NUECES


  [image: ]


  Tradición de Argentina. No podía faltar una receta con nuestro querido dulce de leche argentino. Explosión de sabor en la boca.


  INGREDIENTES (para 24 mini cupcakes)


   MASA:


  135 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  80 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  70 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO


  80 ML DE LECHE


  ½ CUCHARADITA DE EXTRACTO DE VAINILLA


  65 G DE NUECES PICADAS


  


   DECORACIÓN:


  DULCE DE LECHE


  12 NUECES ENTERAS PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear mini cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo. Reservar.


    	Con una batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar hasta que la mezcla se aclare, sin dejar de batir agregar el huevo.


    	Mezclar la leche con la esencia de vainilla y con la batidora a mínima velocidad intercalar la leche con la harina hasta que este integrado.


    	Por último agregar las nueces picadas y mezclar la masa con una espátula


    	Rellenar las cápsulas de mini cupcakes sin superar 2/3 partes, hornear durante 10 minutos aproximadamente o hasta que al insertar un palillo éste salga limpio.


    	Dejar reposar los cupcakes unos 5 minutos y traspasarlos a una rejilla para que se enfríen.

  


  


   para decorar:



  
    	Decorar los cupcakes con picos de dulce de leche aplicados con manga y medias nueces.

  


  


  


  Marrón Imperial


  CUPCAKES MARMOLEADOS


  [image: ]


  Este cupcake es una interpretación moderna de los originales pasteles marmoleados del Imperio Romano. Un pastelito imperial.


  


  INGREDIENTES (para 8 cupcakes)


   MASA:


  100 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  60 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  110 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO


  1 YEMA


  60 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  1 CUCHARADA DE CACAO EN POLVO


  


   DECORACIÓN:


  CHOCOLATE BLANCO PARA FUNDIR


  VIRUTAS DE CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO PARA DECORAR.


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo. Reservar.


    	Con una batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar hasta que la mezcla se aclare, sin dejar de batir agregar el huevo y la yema.


    	Bajar la velocidad de la batidora e incorporar la mitad de harina, luego la leche y la esencia de vainilla, cuando esté todo integrado agregar el resto de harina, seguir batiendo hasta obtener una mezcla homogénea.


    	Separar en un bol la mitad de la preparación y reservar.


    	A una de las mitades agregarle el chocolate y mezclar con una espátula hasta que se integre.


    	Rellenar las cápsulas de papel intercalando la masa blanca y la de chocolate, hasta rellenar 2/3 partes del molde de papel.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente.

  


  


   para decorar:



  
    	Cubrir los cupcakes con chocolate blanco fundido a baño María y decorar con escarchas de chocolate blanco y negro.

  


  


  


  Princesa por un Día


  MINI CUPCAKES SABOR PRINCESS
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  El sentido del gusto despierta con curiosidad cuando le damos a probar estos cupcakes con “polvo de hadas”. Toda una experiencia fantástica.


  INGREDIENTES (para 24 mini cupcakes)


   MASA:


  60 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  60 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS MEDIANOS


  1/2 CUCHARADITA DE EMULSIÓN SABOR PRINCESS


  60 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  


   CREMA:


  150 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  150 G DE AZÚCAR GLASS


  ½ CUCHARADA DE LECHE


  ½ CUCHARADITA DE EMULSIÓN SABOR PRINCESS


  UNA PIZCA DE COLORANTE ROSA


  


  CORAZONES DE PASTA O FONDANT PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja para mini cupcakes.


    	Con batidora de varillas mezclar la mantequilla con el azúcar hasta que este cremosa, luego agregar los huevos ligeramente batidos y la emulsión princess.


    	Tamizar la harina con la levadura. Sin dejar de batir agregarla a la preparación bajando la velocidad de la batidora hasta que este bien integrada.


    	Distribuir la masa en las mini cápsulas sin superar 2/3 partes.


    	Hornear durante 12 minutos aproximadamente. Retirar del horno, dejarlos reposar 5 minutos y traspasarlos a una rejilla hasta que se enfríen completamente.

  


  


   para la crema:



  
    	Batir a baja velocidad la mantequilla con el azúcar glass, la leche y la emulsión sabor princess durante un minuto, subir la velocidad y continuar batiendo al menos 5 minutos mas, cuando la crema este lista con la ayuda de un palillo poner una pizca de colorante rosa y mezclar hasta que quede totalmente incorporado a la preparación.


    	Decorar los cupcakes con manga pastelera. Coronar con corazones de pasta o de fondant.

  


  


  NOTA: “Princess cake and cookie bakery emulsion” o emulsión de pastelería de tarta y galletas de princesa, es un aditivo que sabe exquisito, algo así como una mezcla de limón, almendra y vainilla.


  


  


  Mississippi


  CUPCAKES DE VAINILLA & NUECES DE PECAN
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  Las pacanas o nueces de pecan confieren a este cupcake un sabor profundo e intenso. Por algo la llaman “reina de los frutos secos”


  


  INGREDIENTES (para 10 cupcakes)


   MASA:


  110 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  ¼ CUCHARADITA DE BICARBONATO


  60 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  60 G DE AZÚCAR


  ½ CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  1 HUEVO


  2 CUCHARADAS DE NATA AGRIA


  30 G DE NUECES DE PECAN


  


   CREMA:


  100 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  ½ CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  100 G DE AZÚCAR GLASS


  1 CUCHARADA DE LECHE SEMIDESNATADA


  


   DECORACIÓN:


  10 MITADES DE NUECES DE PECAN


  CACAO EN POLVO PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel elegidas en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo y el bicarbonato. Reservar.


    	En un bol aparte poner la mantequilla con el azúcar y la esencia de vainilla, batir a velocidad alta con batidora de varillas durante 2-3 minutos o hasta obtener una crema, sin dejar de batir agregar el huevo, una vez incorporado agregar la nata agria.


    	Sin dejar de batir, pero bajando la velocidad, agregar poco a poco la mezcla de harina tamizada y cuando la masa esté homogénea agregar las nueces de pecan picadas.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y cocinar durante 20 minutos, retirar del horno, dejar reposar unos minutos y traspasar a una rejilla.

  


  


   para la crema:



  
    	Con batidora de varillas mezclar la mantequilla hasta que esté bien cremosa, agregar la esencia de vainilla y poco a poco el azúcar glass tamizado y la leche, seguir batiendo unos 3 minutos.


    	Colocar la crema en una manga pastelera y decorar los cupcakes, rematar con media nuez por encima y espolvorear con cacao en polvo.

  


  


  NOTA: Si no consigues la crema agria, se puede preparar mezclando por cada 50 g de nata ½ cucharada de zumo de limón, mezclar bien hasta incorporar los ingredientes, de esta forma se consigue la nata agria.


  


  


  Dulce Amanecer


  CUPCAKES DE CHOCOLATE & NARANJA
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  Una delicada mezcla de sabores que contrasta el dulce chocolate negro con la acidez suave y profunda de las naranjas.


  INGREDIENTES (para 6 cupcakes)


   MASA:


  130 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  60 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  100 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO


  60 ML DE LECHE


  1/2 CUCHARADITA DE EXTRACTO DE NARANJA


  50 G DE CHOCOLATE FONDANT PICADO


  


   CREMA:


  50 G DE CHOCOLATE FONDANT


  10 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  40 ML DE NATA LÍQUIDA


  


  6 KUMQUAT O NARANJA CONFITADA PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo. Reservar.


    	Batir la mantequilla con el azúcar y el huevo hasta que estén bien integrados.


    	Bajar la velocidad de la batidora e incorporar la mitad de harina tamizada, luego la leche con el extracto de naranja y el resto de harina.


    	Por último añadir el chocolate fondant picado.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirar del horno, dejar reposar durante 5 minutos y terminar de enfriar sobre una rejilla.

  


  


   para la crema:



  
    	Fundir el chocolate con la mantequilla y la nata a baño María.


    	Una vez frío colocar en el frigorífico para que espese, como mínimo 3 horas.


    	Colocar en manga pastelera y decorar los cupcakes con la crema de chocolate y las naranjas confitadas.

  


  


  NOTA: Puedes reemplazar las naranjas confitadas por kumquat. Son unas naranjitas pequeñas de origen chino, ideales para decorar. Se pueden preparar en almíbar.


  


  


  Merengados


  CUPCAKES MERENGADOS BAÑADOS EN CHOCOLATE


  [image: ]


  El merengue se utiliza desde los años 1600, cuando un pastelero italiano lo comenzó a preparar en sus postres. Hoy sigue siendo uno de los indispensables en repostería.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  110 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  200 G DE AZÚCAR MORENO


  3 HUEVOS


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  200 G DE HARINA


  25 G DE CACAO EN POLVO


  100 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


   MERENGUE:


  3 CLARAS


  200 G DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE SAL


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


   COBERTURA:


  350 G DE CHOCOLATE SEMI AMARGO


  3 CUCHARADAS DE ACEITE VEGETAL


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja para cupcakes.


    	Batir la mantequilla con el azúcar, cuando esté integrado agregar los huevos de a uno.


    	Tamizar la levadura en polvo con la harina y el cacao y agregar a la preparación anterior integrándolo suavemente con espátula o a baja velocidad en la batidora.


    	Por último agregar la leche y la esencia de vainilla.


    	Distribuir la masa en las cápsulas de cupcakes sin superar 2/3 partes y hornear aproximadamente 20 minutos.


    	Una vez cocidos los cupcakes, retirarlos del horno, dejarlos reposar 5 minutos y traspasarlos a una rejilla para que se terminen de enfriar.

  


  


   para el merengue:



  
    	En un bol metálico a baño María colocar las claras, el azúcar y una pizca de sal.


    	Batir con batidor de varillas eléctrico hasta que el merengue este brilloso y haga picos.


    	Aromatizar con esencia de vainilla, retirarlo del baño María y dejarlo enfriar.


    	Decorar los cupcakes con el merengue y llevarlos al congelador mientras preparamos la cobertura de chocolate.

  


  


   para la cobertura



  
    	En un bol a baño María colocar el chocolate y remover hasta que esté completamente derretido.


    	Retirar y agregar el aceite vegetal removiendo hasta que se integre completamente.


    	Colocar el chocolate en una taza con boca ancha para que nos resulte fácil el baño.


    	Cuando el chocolate esté templado retiramos del congelador los cupcakes y cogiéndolos de la parte inferior los introducimos con el merengue para abajo dentro del chocolate, e inmediatamente los colocamos sobre una rejilla para que se enfríen.

  


  


  NOTA: ¿Sabías que existen varios tipos de merengue ? Puedes ver una pequeña explicación visitando 27recetas.com


  


  


  Rojo Corazón


  CUPCAKES DE ALMENDRAS & CEREZAS
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  Esta es quizá la mejor elección para combinar con un rico té. El sabor de las almendras y el relleno de cerezas hará las delicias de quienes compartan ese momento especial.


  INGREDIENTES (para 8 cupcakes)


   MASA:


  50 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  55 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO GRANDE


  55 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  40 G DE ALMENDRA MOLIDA


  ½ CUCHARADITA DE ESENCIA DE ALMENDRA


  1 CUCHARADA DE LECHE


  40 G DE CEREZAS CONFITADAS


  


   COBERTURA:


  40 G DE AZÚCAR GLASS


  ZUMO DE LIMÓN


  


   DECORACIÓN


  1 CUCHARADA DE ALMENDRA CROCANTE


  8 CEREZAS CONFITADAS


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes


    	Con una batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar hasta conseguir una crema suave, y sin dejar de batir incorporar el huevo.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo e incorporarla a la mezcla anterior poco a poco a baja velocidad.


    	Sin dejar de batir agregar la almendra molida, la esencia y la leche.


    	Cuando esté todo integrado rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes.


    	Cortar en 4 partes las cerezas y repartir en partes iguales por encima de la masa, dentro de las cápsulas.


    	Cocinar durante 20 minutos aproximadamente. Dejar reposar 5 minutos y seguidamente posar los cupcakes sobre una rejilla para enfriarlos.

  


  


   para la cobertura:



  
    	Para preparar el glaseado poner en un bol el azúcar glass tamizado e ir incorporando algunas gotas de zumo de limón, mientras batimos la preparación hasta obtener un glasé ligero.


    	Decorar con glasé la parte superior de los cupcakes y adornar con almendra crocante y una cereza confitada.

  


  


  NOTA: Las cerezas partidas se colocan por encima de la masa cruda, y caerán solas por gravedad hasta el fondo antes de quedar horneados los cupcakes.


  


  


  Dama de Honor


  CUPCAKES DE VAINILLA
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  Una receta ideal para una fiesta especial. Estos cupcakes de vainilla vestidos con cápsulas para la ocasión pueden llevarte a la fama. ¿Lo intentamos?


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  200 G DE HARINA


  1 ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  115 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  220 G DE AZÚCAR


  3 HUEVOS MEDIANOS


  120 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


   CREMA:


  250 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  250 G DE AZÚCAR GLASS


  2 CUCHARADAS DE LECHE SEMIDESNATADA


  


  BOLITAS DE COLORES PARA ADORNAR.


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes


    	Tamizar la harina y levadura, reservar.


    	Con batidor eléctrico a velocidad alta batir la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar hasta obtener una crema.


    	Sin dejar de batir agregar los huevos de a uno hasta que se integren por completo, luego la mitad de harina tamizada, la leche mezclada con la esencia de vainilla y el resto de harina.


    	Con la masa rellenar las cápsulas de cupcakes sin superar 2/3 partes.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente. El tiempo de cocción puede variar de un horno a otro.


    	Sacar los cupcakes del horno, dejar reposar durante 5 minutos y enfriar sobre una rejilla.

  


  


   para la crema:



  
    	Con una batidora de varillas batir la mantequilla con la esencia hasta obtener una crema, bajar la velocidad e incorporar el azúcar glass tamizado y la leche. Cuando esté todo integrado subir a máxima velocidad y batir como mínimo durante 5 minutos más. Cuanto mayor es el tiempo de batido, mejor es la textura de la crema.


    	Colocar la preparación en una manga pastelera y decorar los cupcakes, adornar con bolitas de colores.

  


  


  


  Cuba Libre


  CUPCAKES DE RON & COLA
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  El cubalibre o cuba libre es una bebida preparada a base ron y cola, con origen en La Habana. Se denomina así en honor al grito de batalla de las tropas cubanas de la época.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  280 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  ½ CUCHARADITA DE CANELA


  125 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  150 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO


  100 ML DE LECHE


  120 ML DE REFRESCO DE COLA


  20 ML DE RON


  


   COBERTURA:


  200 G DE AZÚCAR GLASS


  10 ML DE RON


  12 GOMINOLAS DE COLA O RON PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo y la canela. Reservar.


    	Con batidora eléctrica mezclar la mantequilla con el azúcar, cuando esté bien cremoso agregar el huevo y seguir batiendo.


    	Bajando la velocidad de la batidora agregar poco a poco la harina intercalando con la leche, la cola y 20ml. de ron.


    	Cuando estén todos los ingredientes integrados, rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Una vez cocido los cupcakes, dejar reposar durante 5 minutos y traspasar a una rejilla.

  


  


   para la cobertura:



  
    	Para la cobertura tamizar el azúcar glass con el cacao, diluirlo con el resto de ron y rociar los cupcakes.


    	Terminar de decorar con una gominola de cola o ron.

  


  


  


  Zana Zana


  CUPCAKES DE ZANAHORIA


  [image: ]


  Te va a parecer increíble, pero con esta masa de origen inglés, se puede sorprender a todo el mundo. Tiene una textura única y diferente.


  INGREDIENTES (para 6 cupcakes)


   MASA:


  120 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE CANELA


  ¼ CUCHARADITA DE JENGIBRE


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  1 PIZCA DE SAL


  120 G DE ZANAHORIA


  1 HUEVO PEQUEÑO


  120 G DE AZÚCAR MORENO


  120 ML DE ACEITE DE GIRASOL


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


   COBERTURA:


  35 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  200 G DE AZÚCAR GLASS


  90 G DE QUESO DE UNTAR CREMOSO


  


   DECORACIÓN:


  ZANAHORIAS DE FONDANT


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con un cernidor o colador fino tamizar los ingredientes secos (harina, canela, jengibre, levadura y sal), reservar.


    	Rallar la zanahoria muy fina y quitar el exceso de agua con papel absorbente.


    	Con varillas batir el huevo con el azúcar y el aceite hasta que este todo integrado, agregarle la esencia de vainilla y mezclar.


    	Mezclar los ingredientes tamizados a la preparación anterior, sin batir.


    	Por último incorporar la zanahoria rallada y mezclar con espátula.


    	Con la masa rellenar las cápsulas de cupcakes 2/3 partes.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente o hasta que al insertar un palillo éste salga limpio.


    	Sacar los cupcakes del horno, dejarlos reposar durante 5 minutos y a continuación retirarlos del molde y dejarlos enfriar completamente sobre una rejilla.

  


  


   para la cobertura:



  
    	Colocar en un bol la mantequilla con el azúcar glass tamizada, batir muy bien hasta integrar todo, retirar el queso del frigorífico y agregarlo a la preparación, continuar batiendo hasta obtener una crema suave.


    	Colocar la preparación en el frigorífico durante media hora aproximadamente, para que la mezcla obtenga consistencia.


    	Poner la cobertura en una manga con boquilla para cesped y aplicar para crear la superficie de césped.


    	Decorar con mini zanahorias de fondant.

  


  


  NOTA: Hay un paso a paso para hacer las zanahorias en el bloc de notas.


  


  


  Copacabana


  CUPCAKES DE PIÑA (ANANÁ)


  [image: ]


  Un cupcake refrescante, un clásico para días calurosos. Es un postre muy digestivo, símbolo de uno de los mejores frutos de Brasil.


  INGREDIENTES (para 10 cupcakes)


   MASA:


  85 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  2 RODAJAS DE PIÑA AL NATURAL EN CONSERVA


  85 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  85 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO GRANDE


  1 CUCHARADA DE ZUMO DEL PIÑA EN CONSERVA


  


   CREMA:


  40 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  100 G DE AZÚCAR GLASS


  RALLADURA DE 1 LIMÓN


  100 G DE QUESO CREMOSO


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes


    	Tamizar la harina con la levadura, reservar.


    	Picar la piña bien pequeña, reservar.


    	Con batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar hasta que se forme una crema clara, agregar el huevo sin dejar de batir, luego la piña y el zumo.


    	Bajar la velocidad de la batidora e incorporar la harina tamizada hasta que se integre completamente.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar la 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Cuando esté cocida la masa, retirar del horno, dejar reposar durante 5 minutos y traspasar a una rejilla hasta que se enfríen.

  


  


   para la crema:



  
    	Batir con batidora eléctrica la mantequilla con el azúcar glass tamizada, cuando esté bien cremoso incorporar la ralladura de limón.


    	Por último agregar el queso bien frío y batir hasta que se integre completamente.


    	Poner la crema en una manga y decorar a gusto. Como detalle, podemos adornar con ralladura fina de limón.

  


  


  NOTA: Para trabajar esta receta con piña fresca debemos elegir un fruto maduro y jugoso. Las de lata conviene abrirlas al menos 1 hora antes de la preparación.


  


  


  Tierra de Manzana


  CUPCAKES DE MANZANA & ESPECIAS


  [image: ]


  Estos cupcakes son una adaptación de una receta familiar de una tarta de manzana. La cobertura es una tierra de especias de sabores muy particulares.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  175 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA


  ½ CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA RALLADA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  ½ CUCHARADITA DE BICARBONATO


  280 G DE COMPOTA DE MANZANA


  55 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  85 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO GRANDE


  


   COBERTURA:


  50 G DE HARINA


  50 G DE AZÚCAR MORENO


  ¼ CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA


  ¼ CUCHARADITA DE NUEZ MOSCADA RALLADA


  35 G DE MANTEQUILLA SIN SAL


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Forrar con los moldes de papel la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con la canela, la nuez moscada y la levadura en polvo. Reservar.


    	Disolver el bicarbonato en la compota de manzana. Reservar.


    	Con batidora eléctrica de varillas batir la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema, sin dejar de batir agregar el huevo. Bajar la velocidad de la batidora e incorporarle la harina y especias tamizadas alternando con la compota. Continuar batiendo hasta integrar todos los ingredientes.


    	Repartir la masa por las cápsulas de papel hasta la mitad y reservar.

  


  


   para la cobertura:



  
    	Para la cobertura mezclar la harina con el azúcar, la canela y la nuez moscada, derretir la mantequilla en el microondas e integrarlo con la harina y especias. Trabajarlo con las manos hasta obtener una textura arenosa.


    	Cubrir con la mezcla arenosa las cápsulas de cupcakes.


    	Hornearlos durante 20 minutos aproximadamente. Retirarlos del horno y dejarlos reposar durante 5 minutos.


    	Se pueden servir templados o fríos.

  


  


  


  Recuerdo de Arabia


  CUPCAKES DE MOKA
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  Con una delicada crema de café, estos pastelitos se adaptan fácilmente a cualquier mesa de té.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


   MASA:


  150 G DE HARINA


  40 G DE CHOCOLATE EN POLVO SIN AZÚCAR


  1 ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  120 ML DE LECHE


  2 SOBRES DE CAFÉ INSTANTÁNEO


  70 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  200 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS MEDIANOS


  


   CREMA:


  150 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  200 G DE AZÚCAR GLASS


  2 SOBRES DE CAFÉ INSTANTÁNEO


  100 G DE QUESO CREMA


  


  CHOCOLATE EN POLVO PARA DECORAR (OPCIONAL)


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina con el chocolate y la levadura. Reservar.


    	Diluir los dos sobres de café con la leche. Reservar.


    	Batir con batidora eléctrica el azúcar con la mantequilla a velocidad alta, hasta formar una crema, luego añadir los huevos uno a uno hasta integrarlos.


    	Bajar la velocidad de la máquina e incorporar la mitad de la mezcla de harina, chocolate y levadura, seguidamente la leche y el resto de harina.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes y hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirar del horno, reposar durante 5 minutos y traspasar a una rejilla hasta que se enfríen completamente.

  


  


   para la crema:



  
    	Batir la mantequilla con el azúcar glass tamizado, cuando este cremoso agregar el café y por último el queso, batir durante 2 minutos más.


    	Si la crema esta muy blanda colocarla en el frigorífico hasta lograr la consistencia deseada y decorar los cupcakes con manga pastelera.


    	Si lo deseas puedes espolvorear chocolate en polvo sobre la crema.

  


  


  


  Color Circus


  CUPCAKES DE FRESA & CHOCOLATE
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  Divertidos, coloridos, sabrosos y muy aclamados por los niños. Es un cupcake despampanante, atrevido y sorprendente.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  65 G DE FRESAS


  270 G DE HARINA


  2 CUCHARADITAS DE LEVADURA EN POLVO


  2 CUCHARADAS DE CHOCOLATE EN POLVO SIN AZÚCAR


  125 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  225 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  125 ML DE LECHE


   CREMA DE FRESA:


  200 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  200 G DE AZÚCAR GLASS


  1 CUCHARADA DE LECHE


  150 G DE FRESAS FRESCAS TRITURADAS


  


   DECORACIÓN:


  FRESAS Y CHOCOLATE PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 170º.


    	Preparar los moldes de cartulina y reservar.


    	Picar las fresas y reservar.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo y el chocolate. Reservar.


    	Batir el azúcar y la mantequilla con batidora eléctrica, cuando estén integrados los ingredientes agregar los huevos de a uno sin dejar de batir.


    	Bajar la velocidad y agregar la mezcla de harina y la leche alternando los ingredientes, hasta que se integren a la preparación.


    	Agregar las fresas picadas y mezclar con una espátula.


    	Rellenar los moldes de cartulina sin superar 2/3 partes, hornear durante 25 minutos aproximadamente o insertar un palillo, si sale seco es porque la masa está lista.


    	Retirar los cupcakes del horno, dejar reposar durante 5 minutos y enfriarlos sobre una rejilla.

  


  


   para la crema de fresa:



  
    	En la batidora eléctrica colocar la mantequilla, el azúcar glass y la leche, comenzar batiendo a velocidad baja hasta que se integre el azúcar y seguir batiendo al menos 5 minutos a velocidad alta.


    	Agregar las fresas trituradas y seguir batiendo de 2 a 3 minutos más.

  


  


   para la decoración:



  
    	Cortar una lámina de la parte superior de los cupcakes, rellenar con la crema de fresa, tapar, y decorar con fresas enteras o por mitades bañadas en chocolate.

  


  


  


  Vaquita


  CUPCAKES DE DULCE DE LECHE
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  El dulce de leche es uno de esos alimentos mágicos que gustan a todos. La mezcla de esta crema y el relleno del cupcake lo hacen irresistible para todo público.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  270 G DE HARINA


  1 ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  115 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  220 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS MEDIANOS


  120 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  3 CUCHARADAS DE DULCE DE LECHE


  12 CUCHARADITAS DE DULCE DE LECHE PARA EL RELLENO


   CREMA:


  4 CLARAS DE HUEVO


  225 G DE AZÚCAR


  350 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  4 CUCHARADAS COLMADAS DE DULCE DE LECHE


  


  BOLITAS PLATEADAS Y DORADAS PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Tamizar la harina y el impulsor químico (levadura química). Reservar.


    	En un bol poner la mantequilla con el azúcar mezclar con batidora eléctrica hasta que se forme una crema, y sin dejar de batir incorporar los huevos uno a uno, luego la mitad de la mezcla de harina tamizada, la leche con la esencia y a continuación el resto de harina.


    	Por último incorporar el dulce de leche y mezclar con espátula hasta que se integre completamente.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar las 2/3 partes, hornear durante 20 minutos aproximadamente. Dejar reposar 5 minutos y traspasarlos a una rejilla hasta que estén completamente fríos.


    	Una vez fríos hacer un orificio con un descorazonador de manzanas y rellenar con dulce de leche, volver a ponerles la tapita.

  


  


   para la crema:



  
    	Poner en un bol las claras y el azúcar a baño María, hasta llegar a los 70º, remover con batidor de varillas durante 4 minutos.


    	Retirar del baño María y con batidora eléctrica montar las claras con el azúcar hasta que la mezcla haga picos.


    	Esperar a que se enfríe la mezcla e incorporarle la mantequilla y la esencia, batir a velocidad media durante 10 minutos, aunque veamos que la mezcla se ha cortado, no dejar de batir, en pocos minutos se convertirá en una exquisita crema muy suave. Cuando la crema esté lista agregar el dulce de leche y batir hasta integrarlo completamente. Decorar.

  


  


  


  Corona de Nápoles


  CUPCAKES DE AVELLANAS
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  Las avellanas son originales de Nápoles y se les atribuyen propiedades mágicas. Además son muy nutritivas, sabrosas y de gran valor culinario.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  90 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  60 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO GRANDE


  1 CUCHARADA DE CREMA DE AVELLANAS


  90 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  25 G DE AVELLANAS MOLIDAS


  


   CREMA:


  150 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  150 G DE AZÚCAR GLAS


  2 CUCHARADAS COLMADAS DE CREMA DE AVELLANA


  


  24 AVELLANAS ENTERAS PELADAS PARA DECORAR


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con una batidora eléctrica batir la mantequilla con el azúcar hasta conseguir una crema homogénea, sin dejar de batir incorporar el huevo y seguidamente la crema de avellana.


    	Tamizar la harina con la levadura en polvo e incorporarla a la mezcla anterior poco a poco, a baja velocidad, y por último la avellana molida.


    	Rellenar las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes.


    	Hornear durante 20 minutos aproximadamente, dejar reposar durante 5 minutos y luego traspasar a una rejilla hasta que se enfríen.

  


  


   para la crema:



  
    	Para la crema, colocar en un bol la mantequilla con el azúcar glass tamizada batir a baja velocidad durante 1 minuto y luego subir la velocidad, cuando veamos que la crema ha aclarado incorporarle la crema de avellana y batir 2 minutos más.


    	Decorar con la crema utilizando manga y añadir avellanas enteras en un lateral.

  


  


  


  Café de Colombia


  CUPCAKES DE CAFÉ
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  No existe café en el mundo más rico que los prestigiosos y cuidados cafés colombianos. Este cupcake es una metáfora de esos brebajes inigualables.


  INGREDIENTES (para 10 cupcakes)


   MASA:


  60 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  60 G DE AZÚCAR MORENO


  1 HUEVO


  60 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA EN POLVO


  1 CUCHARADITA DE CAFÉ SOLUBLE DISUELTO EN 1 CUCHARADITA DE AGUA


  1 CUCHARADA DE NATA AGRIA


  


   GLASEADOS:


  150 G DE AZÚCAR GLASS


  2 CUCHARADITAS DE AGUA TEMPLADA


  ½ CUCHARADA DE CAFÉ SOLUBLE DISUELTO EN 1 CUCHARADA DE AGUA HIRVIENDO


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar las cápsulas de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con batidora de varillas mezclar la mantequilla con el azúcar y el huevo hasta lograr una mezcla cremosa y suave.


    	Tamizar la harina con la levadura e incorporarla a la mezcla anterior con el café disuelto y la nata agria.


    	Cuando esté todo integrado distribuir la masa en las cápsulas de papel sin superar 2/3 partes del molde.


    	Hornear los cupcakes durante 20 minutos aproximadamente, retirarlos del horno, dejarlos reposar 5 minutos y traspasar a una rejilla para que se terminen de enfriar.

  


  


   para los glaseados:



  
    	Para el glaseado blanco: tamizar 100g de azúcar glass e incorporarle de a poco las 2 cucharaditas de agua templada, mezclar con batidor de varillas manual. Si queda muy líquido, podemos agregar poco a poco azúcar glass hasta conseguir la consistencia buscada.


    	Para el glaseado de café: preparar el café disuelto con agua hirviendo y tamizar el resto de azúcar glass.


    	Colocar el azúcar tamizada en un recipiente y agregar poco a poco el café preparado hasta conseguir una consistencia cremosa, similar a la de un chocolate derretido. Mezclar con batidor de varillas manual.


    	Cuando los cupcakes estén fríos cubrirlos con el glaseado blanco y con el glaseado de café hacer el dibujo deseado.

  


  


  NOTA: Para que el glaseado blanco no se cristalice al secar (se pone transparente), podemos agregar unas gotitas de colorante blanco a la preparación.


  


  


  Uno en el Bosque


  CUPCAKES DE FRAMBUESAS
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  Cuentan que Caperucita caminaba por el bosque, cuando el lobo olió el perfume de estos cupcakes que ella llevaba en la cesta.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  110 G DE MANTEQUILLA SIN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE


  180 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS GRANDES


  250 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  125 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  3 CUCHARADAS DE MERMELADA DE FRAMBUESAS


  


   DECORACIÓN:


  NATA MONTADA


  12 FRAMBUESAS


  AZÚCAR GLASS PARA DECORAR (OPCIONAL)


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes


    	Batir la mantequilla y el azúcar con batidora eléctrica hasta obtener una crema suave, agregar los huevos de a uno y seguir batiendo hasta que se incorporen completamente.


    	Tamizar la levadura en polvo con la harina y en otro recipiente mezclar la leche con la esencia de vainilla.


    	Bajar la velocidad de la batidora y añadir la harina alternando con la leche, hasta que se integren los ingredientes.


    	Por último agregar la mermelada de frambuesas y mezclar con una espátula.


    	Rellenar las cápsulas de papel 2/3 partes, hornear durante 20 minutos aproximadamente.


    	Retirar del horno y reposar durante 5 minutos, traspasar a una rejilla hasta que se enfríen.

  


  


   para decorar:



  
    	Decorar con nata montada, azúcar glass y frambuesas frescas.

  


  


  NOTA: Si no dispones de frambuesas frescas, puedes utilizar frambuesas congeladas. Responden tan bien como las frescas y saben igualmente deliciosas.


  


  


  Lemon Cup


  CUPCAKES DE LIMÓN & MERENGUE
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  Un cupcake inspirado en el postre “Lemon Pie”, de origen Inglés. Este postre se servía como una exquisitez exclusiva en los banquetes.


  INGREDIENTES (para 12 cupcakes)


    MASA:


  160 G DE HARINA


  ½ CUCHARADITA DE LEVADURA QUÍMICA O POLVO DE HORNEAR


  ½ CUCHARADITA DE BICARBONATO SÓDICO


  120 ML DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE VINAGRE


  60 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  95 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO


  RALLADURA DE 2 LIMONES


  


   CREMA DE LIMÓN:


  75 ML DE ZUMO DE LIMÓN


  1 CUCHARADA DE ALMIDÓN DE MAIZ (MAIZENA)


  2 HUEVOS MEDIANOS


  120 G DE AZÚCAR


  RALLADURA DE 1 LIMÓN


  120 G DE MANTEQUILLA A TEMPERATURA AMBIENTE


  


   MERENGUE:


  4 CLARAS DE HUEVOS MEDIANAS


  190 G DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE SAL


  ½ CUCHARADITA DE ESENCIA DE VAINILLA


  


  PREPARACIÓN



   para la masa:



  
    	Precalentar el horno a 180º.


    	Colocar los moldes de papel en la bandeja de hornear cupcakes.


    	Con un cernidor o colador fino tamizar los ingredientes secos (harina, levadura y bicarbonato), reservar.


    	En un vaso mezclar la leche con el vinagre, dejarlo reposar 5 minutos; obtendremos una leche cortada llamada buttermilk.


    	Con batidor eléctrico de varillas batir la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar y sin dejar de batir agregar a la preparación el buttermilk, el huevo y la ralladura de limón.


    	A la preparación anterior agregar poco a poco los ingredientes tamizados y continuar batiendo hasta obtener una masa.


    	Por último rellenar las cápsulas de cupcakes sin superar 2/3 partes de la capsula de papel y hornear 20 min.


    	Sacar del horno, reposar durante 5 minutos y enfriar completamente sobre una rejilla.

  


  


   para la crema de limón:



  
    	En un vaso diluir el almidón de maíz con el zumo de limón, y mezclar en un cazo a fuego lento con los huevos, el azúcar y la ralladura de limón, batiendo constantemente con batidor de varillas a temperatura baja hasta obtener una crema suave, aproximadamente 6 minutos. Retirar del calor.


    	Por último incorporar la mantequilla a temperatura ambiente, remover hasta que se integre completamente toda la preparación. Enfriar unos minutos y llevar al frigorífico.

  


  


   para el merengue:



  
    	En un bol a baño María colocar las claras, el azúcar y una pizca de sal.


    	Batir con batidor de varillas eléctrico hasta que el merengue haga picos.


    	Aromatizar con esencia de vainilla, batir hasta que se integre, retirarlo del baño María y dejarlo enfriar.

  


  


   para armar los cupcakes:



  
    	Con un descorazonador de manzanas hacerle un orificio a los cupcakes en el centro y agrandar con una cucharilla de café.


    	Con una manga, rellenar los cupcakes con la crema de limón y terminar con una capa uniforme.


    	Colocar el merengue en una manga con boquilla lisa o rizada y decorarlos.


    	Por último llevarlos nuevamente al horno con el grill solo de arriba hasta que se dore el merengue o decorarlos con ralladura de limón por encima.

  


  [image: ]


  


  Merengue Tips:



  1. Ten en cuenta que si hay mucha humedad en el ambiente, el merengue se pondrá blando y pegajoso.


  2.Temperatura del horno muy alta puede producir grietas.


  


  


  


  


  
    apuntes de cocina
  


  
    BLOC DE NOTAS
  


  DECORACION BASICA



  


  RELLENO



  Extraer el corazón del cupcake con un descorazonador de manzanas, profundizando hasta 3/4 partes.
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  Levantar la herramienta y liberar el trocito de cupcake. Reservar.
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  Aplicar el relleno con manga, cucharita, o cualquier utensilio que resulte conveniente, hasta 3/4 partes del agujero realizado.
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  Tapar con el trocito reservado y empujar con delicadeza. El cupcake sorpresa está listo.
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  TOPPING DENTRO > FUERA



  Para flores clásicas. Es uno de los más utilizados.


  Comenzar desde el centro del cupcake.
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  Trazar una espiral hacia afuera, manteniendo la distancia entre la boquilla y el pastelito.
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  Terminar en el exterior intentando cubrir el borde de la cápsula.
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  TOPPING FUERA >DENTRO



  Para decoraciones en altura. Se consiguen picos elevados en el centro.


  Comenzar por un lado exterior del cupcake.
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  Trazar una espiral desde fuera hacia dentro, manteniendo la distancia entre la boquilla y el pastelito.
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  Levantar la boquilla y comenzar otra espiral encima de la anterior.
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  Terminar en la elevación deseada. Boquillas más pequeñas permiten mayor presición.
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  FIGURAS DE CHOCOLATE



  CORAZONES, FLORES, FILIGRANAS. MUY SIMPLES Y FÁCILES.


  Vamos a dibujar con chocolate. Utilizamos como base un papel de horno, porque nos permitirá retirar con facilidad las figuras una vez que estén frías.
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  Podemos hacer todo tipo de diseños, pero siempre deben estar los trazos unidos, para que la figura se mantenga entera.
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  Lo ideal es mantener la boquilla siempre a la misma distancia del papel y en posición perpendicular (bien vertical).
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  FIGURAS MODELADAS



  CON MOLDES CORTADORES


  Primero tintamos un poco de fondant blanco con colorante del color elegido.
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  Amasamos bien hasta conseguir color homogéneo y estiramos dejando +/- 2mm de espesor.
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  Con un cortador de formas hacemos presión para marcar con fuerza.
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  Retiramos el molde y extraemos la figura moldeada. Retocamos a mano las imperfecciones.
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  ZANAHORIAS MODELADAS A MANO


  Preparamos fondant tintado en verde y naranja. Extraemos las formas previas para el cuerpo y las hojas de la zanahoria.
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  En el cuerpo, hacemos marcas con el filo de un cuchillo y las hojas las hacemos partiendo de un círculo con 2 cortes.
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  Hacemos un agujerito con un palillo, en la parte gruesa de la zanahoria, y pincelar con agua para pegar las hojitas.
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  Montamos las dos partes y listo. Una mini zanahoria preparada para ser plantada en el cupcake.
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  FIGURAS DE CARAMELO


  CARAMELO. TRUCOS Y CONSEJOS.


  Para hacer caramelo utilizamos 1 parte de azúcar y 1/3 de agua (ejemplo: 3 cucharadas y 1 cucharada).


  


  1-Trabajamos con cazos de acero inoxidable a fuego medio-alto hasta conseguir espesar la preparación.


  


  2-Muy importante: Nunca revolver con utensilios, porque se cristaliza el caramelo. Solo podemos remover haciendo giros con el cazo.


  


  3-El caramelo estará listo cuando veamos que adquiere el color deseado.


  


  4-Apartamos del fuego, dejando enfriar unos instantes, y ya tenemos material para trabajar. Es hora de divertirse haciendo dibujos de caramelo.
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  Trazamos las figuras con una cuchara cargada de caramelo, sobre una superficie de silicona.


  


  EJEMPLOS SIMPLES Y FÁCILES


  Espiral. Trazar desde el centro hacia afuera y rematar con líneas verticales.
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  Flor de loto. Comenzar con la gota gruesa e ir trazando los bucles uno a uno.


  [image: ]


  


  Peineta. Hacer trazos en horizontal ida y vuelta para luego cruzarlos con trazos zig zag en vertical.
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    CONOCIMIENTOS BÁSICOS

  


  


  
    INGREDIENTES
  


  HARINA



  Vamos a mencionar varios tipos de harinas, aun sabiendo que las de nuestro interés en este libro son la de trigo y la fécula de maíz (conocida por su marca comercial: Maicena).


  


  Las harinas se clasifican según su rendimiento, y eso se consigue midiendo la cantidad de kilos de harina que obtenemos moliendo 100 kilos de cereal, y así se obtienen Harina Flor, Harina Blanca, Harina Integral, Harina de Sémola, etc.


  


  Entre las tantas que hay disponibles en el mercado encontramos: harinas de trigo, maíz, centeno, cebada, avena, arroz, garbanzos, habas, guisantes, castañas, yuca, patatas, acacias, soja, quinoa, mijo, miso, y muchas más.


  


  Pero entonces, ¿Qué es la Harina de Fuerza?


  Las harinas blancas, como casi todo lo blanco en alimentación, pasan por procesos de refinado y de ahí surgen diferencias en los resultados.


  


  HARINA DE FUERZA



  La harina de fuerza se utiliza, fundamentalmente, en panes o masas de panadería fermentadas. La principal característica de este tipo de harinas es que son muy ricas en proteína de gluten, que no es ni más ni menos que el “alimento” principal para las levaduras. El levado de las masas se produce cuando las levaduras liberan gas.


  


  HARINA DE REPOSTERÍA



  Las harinas de pastelería o repostería son débiles, contrario a lo que sucede con las de fuerza. Se utilizan en la elaboración de masas suaves y blandas, como bizcochos. Su bajo contenido de proteína de gluten, las hace adecuadas para mezclar con activadores o levaduras químicas. Estas se tratan para proteger el gránulo de almidón, haciéndolo resistente a grasas y azúcares, muy utilizados en repostería en general, por estas cualidades.


  


  Como curiosidad, debemos saber que existen dos tipos más de harinas de trigo, que son:


  Harina con levadura o harina leudante, con 5g de levadura por cada 100g de harina.


  Harina instantánea, un tipo de harina muy pobre en proteína de gluten que pasa por procesos de cocción y gelificación antes de ser secada y envasada.


  


  


  AZÚCAR



  Veamos los más importantes utilizados en nuestras recetas de cupcakes.


  


  AZÚCAR BLANCO



  Dentro de este gran grupo, el más utilizado, existe una cantidad de variantes que generalmente se definen por el tamaño del cristal de azúcar. Cada uno de estos tipos, según el tamaño de estos pequeños cristales, será utilizado en diferentes recetas, con diferentes cualidades.


  Azúcar Blanquilla: esta es la más común, la que generalmente tenemos en la mesa para endulzar té, café y otras bebidas o refrescos. El tamaño del cristal es medio, de unos 0,4mm. Se disuelve con facilidad y contiene un 98% de sacarosa. Puras calorías.


  Azúcar Pilón o Refinado: Muy refinada, de grano grueso. Contiene un 100% de sacarosa, lo que la hace muy adecuada para hacer almíbar y todo tipo de presentaciones de pastas de azúcar. Generalmente se presenta en bloques.


  Azúcar Caster o Superfino: Los granos de este tipo son los más pequeños, de unos 0,2mm de espesor, muy finos pero no molidos. Se utilizan especialmente en elaboraciones delicadas, como masas de bizcochos, cremas con grasa y otras.


  Azúcar Glass, Molido o en Polvo: También llamados lustre o glasé. Estos, a diferencia de los anteriores, si son producto de un molido. Los envasados comerciales, generalmente, contienen almidón para evitar pegotes producidos por la humedad. Se utilizan en elaboraciones muy finas donde buscamos tacto y aspecto sedoso.


  


  AZÚCAR MORENO



  En general el azúcar moreno es azúcar blanco recubierto por melaza que le aporta el color tostado. Son los más buscados a nivel profesional para recetas de repostería. Dentro de esta tipología encontramos el azúcar demerara, el muscovado y el truvinado, todos ellos a base de azúcar de caña mezclados con melaza, obteniendo azúcares con más o menos capacidad de adherencia. Son útiles pero muy difíciles de encontrar.


  Azúcar Moreno Refinado: Se trata de azúcar crudo fundido con melaza, como si se tratara de un almíbar de tonalidades marrones, que una vez mezclado y homogeneizado, se vuelve a solidificar por cristalización para obtener los cristales definitivos.


  Azúcar Integral: “integral” puede prestarse a malas interpretaciones. Estos azúcares son concretamente azúcar cristalino (blanco) envuelto en zumo de caña (el que origina el azúcar cristalino). Algunos tipos de panela entran dentro de esta clasificación. Un punto positivo es que cada vez aparecen en los comercios más marcas que elaboran panela con azúcar de caña sin refinar.


  Azúcar Muscovado: Un clásico inglés con sabor a melaza intenso y color oscuro.


  Azúcar Demerara: Otro clásico inglés, un poco más suave, de color ámbar claro y grano más grande.


  Azúcar Turbinado: A este azúcar se le elimina parcialmente la melaza adherida.


  Cristales de Azúcar: Son cristales de 0,5cm x 0,5cm conocido también como Cande.


  Melaza: La melaza la forman los jarabes sobrantes de la elaboración de los diferentes tipos de azúcar. Suelen ser los más difíciles de encontrar en el mercado. Muchas veces la sustituímos por miel, no tanto por su similitud como por sus características físicas. Retiene mejor la humedad, y podemos encontrar variantes con diferentes grados de acidez, aromatizadas e incluso con azúcares invertidos.


  Hay más, muchos más sugar.org, pero aquí solo presentamos los que utilizaremos en nuestros cupcakes.


  


  


  LEVADURA



  Este ingrediente es nuestro gran aliado en la cocina para conseguir las texturas esponjosas que tanto nos gustan, pero cuidado, porque si se usan sin seguir ciertas recomendaciones, se pueden convertir rápidamente en nuestro peor enemigo. Veamos unos simples conceptos para evitar sorpresas.


  


  La gran diferencia entre levaduras químicas y levaduras frescas o en polvo de panadería está en la fermentación que se produce en unas por reacción química y en otras por el proceso natural creado por bacterias.


  


  Los impulsores o levaduras químicas fermentan en dos tiempos, primero cuando las unimos al resto de los ingredientes (imperceptible) y luego cuando las cocinamos, al aportarles calor. La masa crece durante la cocción. Las utilizaremos para galletas, bizcochos, cakes y magdalenas.


  


  En cambio en las levaduras frescas o en polvo se produce un proceso natural creado por microorganismos y bacterias, encargados de provocar la aparición de gases y hacer que la masa fermente. La masa deja de crecer a partir de los 50ºC, ya que las bacterias mueren. Las utilizaremos para masas de pizza, empanadas y panes, como así también para bollos tipo suizo, brioches y croissants.


  


  


  IMPULSORES O LEVADURAS QUÍMICAS


  Vamos a explicarlas con mayor detenimiento, ya que serán las más utilizadas en nuestras recetas.


  Las levaduras químicas son relativamente nuevas en nuestra cocina. Podríamos decir que solo tienen unos 250 años de historia. En realidad no son levaduras, ya que no hay bacterias, solo ciertos ingredientes que desencadenan una reacción química que forma burbujas diminutas dentro de la masa.


  


  Las más conocidas y utilizadas en repostería son el bicarbonato sódico y el polvo de hornear, que habremos visto muchas veces en los envases americanos etiquetadas como “Baking Powder”. El segundo es una mezcla del primero con dos ácidos y almidón, y tiene como ventaja principal un mayor tiempo de fermentación, ya que uno de sus ácido se activa solo con calor, es decir cuando lo llevamos al horno.


  


  Cada tipo de levadura tiene características diferentes y con ellas se obtienen resultados también diferentes. Hay recetas que requieren de una u otra, e incluso de las dos a la vez, al igual que sucede cuando hacemos panes, que pueden llevar levadura fresca de panadería y levadura química, si las dos. Esto es por pura química, y seguramente ha habido muchos experimentos de cocina antes de llegar a la conclusión de utilizar ambas en la misma receta.


  


  


  MANTEQUILLA



  ¿Mantequilla o Margarina?


  Cada una tiene propiedades diferentes, y es muy común que se genere confusión a la hora de elegir una para cocinar. Los diferentes métodos de cocina para diferentes recetas requieren de una u otra en cada momento.


  


  MANTEQUILLA:


  En algunos países Latinoamericanos se conoce como Manteca, y es por ese motivo que muchas veces verás recetas donde se la menciona así. Se trata de un alimento con alto contenido graso y se obtiene en un proceso de pasteurizado, centrifugado y sedimentado en frío. Algunas se producen con añadido de sal y se puede elaborar a partir de la leche de muchos animales, siendo común la mantequilla de oveja, vaca o cabra.


  En nuestras recetas de cocina se utiliza con frecuencia, sin embargo, debe ser utilizada con precaución porque su sabor suele ser muy intenso debido a su origen animal (leche de vaca), y no es recomendable en algunas preparaciones donde este sabor puede afectar los resultados.


  La mantequilla es de color amarillo y contiene grasas saturadas, colesterol y muchas calorías (750 calorías por cada 100 gramos).


  En ella encontramos en forma natural, vitaminas A, D y E, y contiene proteínas y minerales como calcio, fósforo, sodio, potasio y magnesio. Su consistencia se pierde gradualmente a medida que aumenta la temperatura y es uno de los ingredientes reina cuando existe la necesidad de dorar, ya que adquiere fácilmente el color oro que muchas veces buscamos.


  


  MARGARINA:


  Como tantos otros alimentos, tiene origen en una guerra. Fue Napoleón quien solicitó a sus colaboradores que encontraran una grasa económica, para sustituir la mantequilla tradicional, y hacerla accesible a la población de bajos recursos y el ejército.


  El resultado: productos de grasa vegetal que vamos a descubrir a continuación.


  En principio se obtenía extrayendo porciones liquidas de grasa vegetal bajo presión, dejándolas más tarde, solidificar por enfriamiento.


  La margarina moderna está elaborada con aceites vegetales líquidos de maíz, girasol, soja o coco a temperatura ambiente, sometidos a un proceso industrial de endurecimiento, generalmente inyectando hidrógeno a los aceites, para que adquieran una consistencia sólida y untable, con aditivos artificiales como colorantes, aromatizantes, estabilizantes, antioxidantes y conservantes.


  Muchas llevan aditivos “saludables” como fitoesteroles, vitaminas, etc.


  Al igual que la mantequilla, pierde firmeza con el aumento de temperatura y se utiliza para dorar.


  El contenido calórico de las margarinas es de 900 calorías por cada 100 gramos.


  


  


  
    
  


  
    selección
  


  
    UTENSILIOS
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  Termómetro


  La temperatura es muy importante. Si la controlamos, todo será más fácil.


  


  Batidores de Varillas


  Evitar grumos siempre es importante.


  


  Cucharas de Madera


  Respetan nuestros ingredientes.


  


  Recipientes, Cazos y Ollas


  Para mezclar, cocinar, moldear, reservar, derretir. Es bueno disponer de varios tamaños.


  


  Balanza de precisión


  Para medir correctamente los ingredientes de poco volumen o peso.


  


  Moldes Metálicos


  Para Cupcakes y MiniCupcakes. Ten en cuenta que los de Teflón facilitan el trabajo.


  


  Cápsulas de papel


  Hay cápsulas de todo tipo, tamaños y colores. Ponlas a prueba antes de hacer la horneada definitiva, algunas no cumplen las expectativas.


  


  Pincel y Espátula de Silicona


  Muy prácticos para evitar arañazos en nuestros recipientes de Teflón.


  


  Descorazonador


  Lo utilizaremos para abrir los huecos necesarios para los rellenos.


  


  Mini rallador


  Ingredientes pequeños requieren herramientas pequeñas.


  


  Medidores


  Para medir líquidos u otros ingredientes.


  


  Cernidor


  Para tamizar ingredientes.


  


  Rodillo Reglado de Amasar


  Permite amasar con precisión en espesores regulares. El mejor amigo del fondant.


  


  Cortadores con Formas


  Para cortar todo tipo de flores, hojas, corazones y cualquier elemento decorativo.


  


  Pinceles de Calidad


  Para retoques y pintura en general. Si son buenos no pierden los pelos.


  


  Colorantes


  Se utilizan para teñir. Los de tipo gel y en pasta se trabajan mejor


  


  Herramientas de modelado (Estecas)


  Las hay de madera, de plástico y de metal. Son fundamentales para moldear las pastas.


  


  Mangas y Boquillas


  De tela o desechables. Las primeras aguantan mejor la densidad del glasé.
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  PRODUCCIÓN


  Karina Di Gerónimo & Leonardo Manzo


  DISEÑO GRÁFICO


  Leonardo Manzo


  EDICIÓN & COORDINACIÓN


  27recetas.com


  FOTOS DE PORTADAS


  Leonardo Manzo


  TRADUCCIONES


  Gisela



  


  Portada Principal:


  Cupcakes de Chocolate y Mascarpone


  Contraportada:


  Cápsula. Restos de una tentación.


  


  


  


  CUPCAKES


  ideas creativas que funcionan


  2011-2013


  27recetas.com



  La reproducción sin permiso está prohibida.


  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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  27recetas.com
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  K-LAB


  LABORATORIO DE COCINA



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