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  ARROZ CON LECHE


  Ingredientes: 4-6 p.


  1 L DE LECHE


  1/4 DE L DE NATA


  115 G DE ARROZ


  100 G DE AZÚCAR


  6 RAMAS DE CANELA


  2 TROZOS DE CORTEZA DE LIMÓN HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS


  PARA EL MERENGUE:


  3 CLARAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  En una cazuela pon a cocer la nata, la leche, las ramas de canela, las cortezas de limón y el arroz. Remueve cada 4-5 minutos. Cuando esté casi hecho incorpora el azúcar, mezcla bien y deja cocer un poco más. Retira las ramas de canela y deja enfriar.


  Para el merengue, con una batidora eléctrica de varillas monta las claras. Cuando estén montadas añade el azúcar y sigue batiendo hasta que éste se disuelva.


  Pon el arroz en cuencos individuales, encima una cucharada del merengue y gratina hasta que se dore.


  Adorna con hojas de menta y frambuesas.


  ARROZ CON LECHE CON LENGUAS DE GATO


  Ingredientes: 8 p.


  2 L DE LECHE


  1/4 DE L DE NATA


  225 G DE ARROZ


  200 G DE AZÚCAR


  4 RAMAS DE CANELA


  1 LIMÓN GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LAS LENGUAS DE GATO:


  125 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE AZÚCAR GLAS


  190 G DE HARINA


  1 HUEVO


  1 CUCHARADA DE LECHE


  1 CUCHARADA DE LICOR DE NARANJA


  Para las lenguas de gato, la mantequilla tiene que estar a punto de pomada. Colócala en un bol y bátela con una varilla manual. Incorpora, de uno en uno, el azúcar, la leche, el huevo, el licor y la harina. Bate bien después de añadir cada ingrediente.


  Introduce la masa en una manga pastelera con boquilla redonda. Extiende pequeñas porciones alargadas sobre una placa cubierta con papel de hornear e introduce en el horno a 180 grados durante 12-15 minutos. Deja enfriar sobre una superficie lisa.


  Lava el limón y corta un trozo de corteza.


  Pon en una cazuela la leche, el arroz, las ramas de canela, el trozo de corteza de limón y la nata. Cuece a fuego suave durante 60-90 minutos, removiendo de vez en cuando con una cuchara de madera. Cuando falten 15 minutos de cocción agrega el azúcar y mezcla bien. Sirve el arroz con leche en platos soperos, acompaña con las lenguas de gato y adorna con grosellas y hojas de menta.


  ARROZ CON LECHE GRATINADO


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE


  150 G DE ARROZ


  200 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS CANELA EN RAMA


  2 CORTEZAS DE LIMÓN


  Pon la leche a hervir (reserva medio vaso) con la canela, las cortezas de limón y la mitad del azúcar. Cuando la leche empiece a hervir añade el arroz sin dejar de remover y deja que hierva despacio unos 20 o 25 minutos. Pasado este tiempo, saca la rama de canela y el limón y retíralo del fuego.


  Diluye las yemas en un poco de leche fría reservada e incorporálas al arroz sin dejar de remover hasta que espese. Monta las claras a punto de nieve y añádeles el resto del azúcar. Coloca el arroz en una fuente resistente al horno y cúbrelo con las claras.


  Por último, gratínalo durante un minuto y sirve.


  BATIDO DE MACEDONIA


  Ingredientes: 4 p.


  2 MELOCOTONES EN ALMÍBAR


  2 PLÁTANOS


  2 KIWIS


  1 CUCHARADA DE MIEL


  1 TAZA DE FRAMBUESAS


  1 TAZA DE GROSELLAS CUBITOS DE HIELO


  Pela los plátanos y los kiwis y córtalos junto con los melocotones en trozos.


  Colócalos en un bol y añade las frambuesas y las grosellas (reserva alguna grosella y rodaja de kiwi para decorar).


  Tritúralo todo bien con una batidora. Añade 1 vaso de agua, la miel y 2 o 3 cubitos de hielo y sigue batiendo.


  Colócalo en unas copas o en vasos, decorándolos con unas rodajas de kiwi y alguna grosella. Sírvelo acompañado con una pajita.


  BATIDO DE PLÁTANO CHOCOLATEADO


  Ingredientes: 6-8 p.


  300 G DE PLÁTANOS


  1 COPITA DE BRANDY


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE CHOCOLATE A LA TAZA


  4 HUEVOS


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA ZUMO DE 2 LIMONES NATA MONTADA HOJAS DE MENTA ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  Macera los plátanos pelados y cortados en rodajas en el zumo de limón.


  Haz un jarabe calentando el brandy y el azúcar, añade el plátano y el chocolate y deja que éste se deshaga.


  Colócalo para batir, añade los huevos uno a uno y el vaso de nata líquida. Cuájalo en el horno durante 30 minutos a 160-170 grados, metiéndolo previamente en un molde aceitado.


  Por último, desmolda y sírvelo adornado con nata montada y hojas de menta.


  BATIDO DE VERANO


  Ingredientes: 4 p.


  4 YOGURES NATURALES


  16 FRESAS AZÚCAR UNAS GOTAS DE LIMÓN GRANADINA HOJAS DE MENTA CORTEZA DE 1 LIMÓN


  Prepara un almíbar calentando, durante 10 minutos aproximadamente, 2 vasos de agua con 1 vaso de azúcar y unas gotas de limón. Déjalo templar.


  Pon los yogures en una jarra y agrega el almíbar preparado y las fresas. Mézclalo todo con una batidora.


  Unta el borde de cada vaso o copa con un poco de granadina y después con azúcar.


  Sirve el batido decorado con unas hojas de menta y corteza de limón.


  BAVAROIS DE PRIMAVERA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/2 L DE NATA MONTADA MANTEQUILLA


  PARA LA CREMA DE FRAMBUESA:


  200 G DE FRAMBUESAS


  150 G DE AZÚCAR


  PARA EL ALMÍBAR:


  200 G DE AZÚCAR


  1 SOBRE DE GELATINA EN POLVO


  PARA LA CREMA INGLESA AVAINILLADA:


  1/2 L DE LECHE


  100 G DE AZÚCAR


  6 YEMAS DE HUEVO


  1 VAINA DE VAINILLA


  1 SOBRE DE GELATINA EN POLVO


  Para preparar el almíbar, pon 200 ml de agua y el azúcar en un cazo a calentar.


  Remueve hasta que se disuelva el azúcar. Una vez disuelto, deja de remover y sube el fuego. Deja que hierva hasta conseguir la densidad deseada. Cuando esté hecho, reserva un poco de la gelatina en polvo y añade el resto disuelta previamente en un poco de agua, removiendo hasta que se mezcle bien. Para la crema inglesa avainillada, pon al fuego la leche con la vainilla y el azúcar. Aparte, mezcla dos cazos de la leche con las yemas. Vierte esta mezcla en la leche hervida y ponlo a fuego lento, removiendo hasta que espese (unos 5 minutos aproximadamente) y cuidando de que no hierva.


  Después retírala del fuego y deja enfriar, apartando la vainilla. Añade a continuación la gelatina, pásala a un bol y déjala enfriar. Para la crema de frambuesa, pon las frambuesas con el azúcar en un cacito y caliéntalo a fuego lento durante unos 20 minutos. Añade la gelatina reservada anteriormente. Cuélala y déjala enfriar. Cuando el almíbar esté tibio mézclalo con el puré de frambuesa. Remueve la mezcla colocando el recipiente sobre hielo, o bien déjalo en el frigorífico removiéndolo de vez en cuando.


  Monta la nata. Cuando la crema inglesa y la de frambuesas estén frías y empiecen a cuajarse incorpora la mitad de la nata montada a cada una, procurando que ambas cremas tengan la misma consistencia. Ve llenando un molde de savarin, que previamente habrás untado con mantequilla con mucho cuidado, alternando las dos cremas por capas. Mételo en el congelador durante 20-30 minutos hasta que cuaje.


  Para desmoldar, separa los bordes con un cuchillo e introduce el molde en agua caliente. Vuélcalo sobre una bandeja y presenta.


  BIENMELLEVO


  Ingredientes: 4-6 p.


  2 NARANJAS


  2-3 PLÁTANOS


  1 PLANCHA DE BIZCOCHO


  200 G DE CREMA PASTELERA


  300 G DE CHOCOLATE HECHO ALMENDRAS CANELA MOLIDA


  Coloca el bizcocho en un plato y extiende sobre él la crema pastelera.


  Pela las naranjas y los plátanos y pártelo todo en rodajas, colocando las rodajas sobre la crema pastelera.


  Por último, extiende encima el chocolate hecho (ya frío) y espolvorea con las almendras fileteadas y la canela en polvo.


  BISCUIT DE CIRUELAS PASAS


  Ingredientes: 8 p.


  1/2 L DE NATA LÍQUIDA


  4 YEMAS DE HUEVO


  100 G DE AZÚCAR


  1 COPITA DE LICOR DE MANZANA


  150 G DE CIRUELAS PASAS FRAMBUESAS CHOCOLATE DE COBERTURA (OPCIONAL)


  Bate la nata hasta que esté semimontada. Añade las pasas deshuesadas y remojadas en agua y sigue batiendo hasta montar la mezcla. Añade la mitad del licor, mezcla y reserva. Aparte, monta las yemas con el azúcar y el resto del licor y mezcla con la preparación anterior. Vierte (puedes usar una manga) este biscuit en un recipiente rectangular grande o varios individuales forrados con papel e introduce en el congelador durante 2-3 horas como mínimo.


  Por último, desmolda el biscuit y decora con frambuesas. También puedes presentarlo con cobertura de chocolate caliente.


  BISCUIT DE PLÁTANO CON CHOCOLATE CALIENTE


  Ingredientes: 6-8 p.


  5 PLÁTANOS


  2 HUEVOS


  1 TAZA Y MEDIA DE AZÚCAR GLAS


  1 TAZA Y MEDIA DE LECHE


  1 TAZA Y MEDIA DE NATA SAL • LIMÓN NUEZ MOSCADA


  3/4 DE HOJA DE GELATINA


  2 CUCHARADAS DE ZUMO DE HOJAS DE MENTA CHOCOLATE DE COBERTURA


  PARA EL CHOCOLATE A LA TAZA:


  1 VASO DE LECHE


  1/2 VASO DE NATA


  200 G CHOCOLATE DE COBERTURA


  Pon la gelatina en remojo en agua fría hasta que se ablande.


  Pon la mitad de la leche a cocer en una cazuela, agrega la gelatina y mezcla bien. Pela 4 plátanos y aplástalos con un tenedor hasta conseguir un puré, riégalos con el zumo de limón y añádelos a la cazuela. Vierte el resto de la leche, mezcla bien y espera a que se enfríe. Pon las yemas y el azúcar glas en un recipiente y móntalas con la batidora eléctrica de varillas. Monta también (por separado) las claras con una pizca de sal y la nata.


  Agrega una pizca de nuez moscada a las yemas, incorpora las claras y la mezcla de plátano. Únelo con movimientos suaves y envolventes. Pasa a un molde e introduce en el frigorífico hasta que se endurezca.


  Para el chocolate a la taza, pon a cocer a fuego lento la leche, la nata y el chocolate hasta que espese. Funde en el microondas el chocolate de cobertura para decorar.


  Desmolda el helado, decóralo con unos hilos de chocolate. Pela el otro plátano, córtalo en lonchas y colócalas en la parte superior del helado. Pon también unas hojas de menta. Para acompañar, sirve aparte el chocolate a la taza.


  BIZCOCHITO DE VERANO


  Ingredientes: 6 p.


  14 ALBARICOQUES UN PUÑADO DE CEREZAS


  75 G DE HARINA


  50 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS HARINA Y MANTEQUILLA PARA EL MOLDE MERMELADA DE ALBARICOQUE HOJAS DE MENTA


  PARA EL PURÉ:


  6 ALBARICOQUES UN PUÑADO DE CEREZAS ZUMO DE 1 LIMÓN


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Lava los albaricoques, ábrelos por la mitad y retírales las pepitas. Haz lo mismo con las cerezas. Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con harina. Coloca los albaricoques (de costado) dando la vuelta a todo el molde, en el centro pon medio albaricoque y alrededor distribuye las cerezas.


  Coloca los huevos en un bol y móntalos con una batidora eléctrica de varillas hasta que queden muy esponjosos. Agrega la harina y mezcla a mano suavemente con movimientos envolventes. Vierte la mezcla sobre la fruta del molde y mete en el horno (precalentado) a 200 grados durante 35-45 minutos. Retíralo del horno, deja que se temple, desmóldalo y dale la vuelta. Unta la superficie con un poco de mermelada y adorna con hojas de menta. Para el puré, limpia la fruta, trocéala y colócala en una jarra. Vierte el zumo de limón y el azúcar, tritura con una batidora eléctrica y cuélalo.


  Sirve el bizcocho acompañado con el puré.


  BIZCOCHITOS DE PASAS


  Ingredientes: 10-12 un.


  1/4 DE TAZA DE AZÚCAR


  1 TAZA Y MEDIA DE HARINA


  1 HUEVO • SAL


  1 SOBRE DE LEVADURA


  3/4 DE TAZA DE LECHE


  1/4 DE TAZA DE MANTEQUILLA


  1 TAZA DE PASAS DE MÁLAGA AZÚCAR GLAS


  1 RAMITA DE MENTA


  En un bol monta bien el huevo con el azúcar. Agrega la mantequilla derretida poco a poco, una pizca de sal y la leche, sin dejar de batir.


  Mezcla la harina con la levadura e incorpórala a la masa anterior. Añade la mitad de las pasas (en remojo en agua desde la víspera) sin pepitas y troceadas.


  Echa la pasta preparada en moldecitos hasta llenar 2/3 de su capacidad y hornea a 180 grados durante 15 minutos. Retíralos del horno, deja que se enfríen y espolvoréalos con azúcar glas. Pon en el centro del plato un bol con el resto de las pasas y alrededor coloca los bizcochitos, decorando con una ramita de menta.


  BIZCOCHO A LA NARANJA


  Ingredientes: 6-8 p.


  3 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE HARINA UN POCO DE LEVADURA


  1/4 DE VASO DE LECHE


  1/4 DE VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN UN CHORRITO DE VINO DULCE CANELA EN POLVO


  1 VASO DE ZUMO DE NARANJA RALLADURA DE 1 LIMÓN Y DE 1 NARANJA MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE AZÚCAR GLAS


  En un bol y con una batidora de varillas monta los huevos con el azúcar, reservando 1 cucharada (si no dispones de batidora monta a mano las claras y yemas por separado y luego mezcla).


  Añade la ralladura de limón y mezcla con cuidado. Vierte la leche, el aceite y el vino dulce.


  En otro bol mezcla la harina con la levadura y una pizca de canela. Tamízalo y añade a la preparación anterior mezclando con suavidad.


  Pon esta masa en un molde previamente untado con mantequilla y espolvoreado con harina. Hornea a 165 grados durante 30 minutos.


  Mientras, pon a calentar en una cazuela el zumo de naranja con la cucharada de azúcar reservada y la ralladura de corteza de naranja.


  Desmolda el bizcocho y báñalo con la mezcla anterior.


  Por último, da la vuelta al bizcocho, espolvoréalo con azúcar glas y sirve.


  BIZCOCHO CON DULCE DE LECHE


  Ingredientes: 4 p.


  150 G DE PIÑONES


  1 BOTE DE LECHE CONDENSADA AZUCARADA


  50 G DE MANTEQUILLA


  30 G DE AZÚCAR GLAS


  200 G DE VIRUTAS DE CHOCOLATE


  PARA EL BIZCOCHO:


  100 G DE HARINA


  1 CUCHARADA DE LEVADURA


  100 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  Mezcla los ingredientes del bizcocho en un bol, pasa a un molde e introduce en el horno a 170 grados durante 25 minutos. En una cazuela con agua fría pon el bote de leche condensada y deja hervir despacio durante 3 horas (si lo haces en una olla rápida sólo será 1 hora), deja enfriar en la misma agua y retira. Corta el bizcocho en dos discos, extiende sobre uno una capa de dulce de leche (leche condensada cocida) y cúbrela con la otra mitad del bizcocho, reconstruyéndolo.


  Pon la mantequilla a fundir en una sartén, agrega los piñones y saltéalos hasta que se tuesten. Unta los costados del bizcocho con dulce de leche y cubre con los piñones tostados en la mantequilla.


  Espolvorea con azúcar glas y las virutas de chocolate.


  BIZCOCHO DE ALMENDRA


  Ingredientes: 4 p.


  6 HUEVOS


  200 G DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE ALMENDRA MOLIDA RALLADURA DE 1 LIMÓN


  1/2 CUCHARADA DE CANELA MANTEQUILLA AZÚCAR GLAS ALMENDRA TOSTADA


  Empieza separando las claras de las yemas. Mezcla las yemas con la mitad del azúcar, la almendra molida, la canela y la ralladura de limón.


  Aparte, monta las claras mezcladas con el resto del azúcar. Mezcla las dos cremas con ayuda de la batidora a velocidad lenta.


  Unta un molde con mantequilla, vierte la mezcla y mete al horno a 160 grados unos 20 minutos. Desmolda y deja enfriar.


  Coloca el bizcocho en una fuente amplia y espovoréalo con azúcar glas y almendra fileteada.


  BIZCOCHO DE FRUTOS SECOS Y CAFÉ


  Ingredientes: 4 p.


  150 G DE HARINA


  125 G DE MANTEQUILLA


  75 G DE NUECES


  75 G DE DÁTILES


  125 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 LEVADURA


  1 SOBRE DE CAFÉ SOLUBLE NATA MONTADA


  Lo primero que hay que hacer es trabajar la mantequilla derretida con el azúcar hasta llevarla a punto de pomada. Entonces añade el café, los huevos y la levadura con la harina. Mezcla todo bien batiéndolo con garbo. Incorpora las nueces y los dátiles en trozos.


  En un molde con papel de hornear deposita toda la mezcla y mételo al horno caliente a 200 grados. Mantén a esta temperatura durante 10 minutos. Después baja la temperatura a 150 grados y continúa haciéndolo durante 30 minutos más. Una vez cocido el bizcocho, retíralo del horno, deja que se enfríe y desmolda sobre una fuente. Sirve adornado con nata montada.


  BIZCOCHO DE NATA RELLENO DE CEREZAS


  Ingredientes: 8-10 p.


  4 HUEVOS


  1 TAZA DE AZÚCAR


  1 TAZA DE NATA


  2 TAZAS DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA RALLADURA DE 1 LIMÓN RALLADURA DE 1 NARANJA MANTEQUILLA Y HARINA PARA EL MOLDE AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA COMPOTA DE CEREZAS:


  1 KG DE CEREZAS


  400 G DE AZÚCAR


  1 COPA DE LICOR DE CEREZA


  Deshuesa las cerezas, colócalas en una cazuela, agrega el azúcar, el licor y 1 copa de agua y cuécelas a fuego suave durante 30-45 minutos. Cuélalas y reserva por separado el jarabe y las cerezas. Para el bizcocho, coloca los huevos en un bol grande, agrega el azúcar y bátelos con una batidora eléctrica de varillas. Cuando esté bien montado agrega la nata poco a poco, sin dejar de batir. Limpia la naranja y el limón y ralla un poco de las cáscaras sobre la masa. Mezcla la harina con la levadura y tamízala sobre el bol. Amasa a mano. Unta un molde circular con mantequilla, espolvoréalo con harina y vierte dentro la mezcla anterior. Hornea (con horno precalentado) a 200 grados durante 25-30 minutos. Deja enfriar, desmóldalo y córtalo por la mitad para que queden 2 placas de bizcocho. Deja la parte inferior como está y coloca un plato sobre la parte superior para que haga de guía y córtale una circunferencia concéntrica para que quede un aro. Coloca éste sobre la otra placa de bizcocho. Rellena el hueco con las cerezas y riégalo con el jarabe.


  Espolvorea con azúcar glas y decora con unas hojas de menta.


  BIZCOCHO DE UVAS CON SOPA DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 6 p.


  300 G DE UVA BLANCA


  200 G DE AZÚCAR


  110 G DE HARINA


  4 HUEVOS


  100 G DE MANTEQUILLA


  HOJAS DE MENTA


  PARA LA SOPA DE CHOCOLATE BLANCO:


  200 G DE CHOCOLATE BLANCO


  200 ML DE LECHE


  100 ML DE NATA UN TROCITO DE VAINILLA


  Unta el molde con un poco de mantequilla (10 g) y espolvoréalo con harina (10 g).


  Coloca los huevos en un bol grande. Bátelos con una batidora eléctrica de varillas, añade 100 g de azúcar y sigue montando hasta que queden bien esponjosos. Funde 40 g de mantequilla en el microondas, añádela a los huevos y mezcla todo con una cuchara de palo. Incorpora el resto de la harina y amasa suavemente a mano. Vierte la mezcla en el molde e introduce en el horno (previamente calentado) a 180 grados durante 25-30 minutos. Déjalo templar. Para la sopa, pon la nata, la leche, el chocolate blanco y un trocito de vainilla. Calienta a fuego suave hasta que se funda el chocolate.


  Resérvala.


  Pon el resto de la mantequilla y del azúcar en una sartén al fuego. Limpia las uvas y añádelas. Cocínalas a fuego suave durante 5-10 minutos. Desmolda el bizcocho, colócalo sobre una fuente amplia, empápalo por los bordes con la sopa de chocolate, pon en el centro un molde (tipo aro) y rellénalo con las uvas. Adorna con hojas de menta. Sirve el resto de la sopa en una salsera y el jarabe de la cocción de las uvas en otro recipiente.


  BIZCOCHO DE YOGUR DE LIMÓN


  Ingredientes: 8 p.


  3 HUEVOS


  1 YOGUR DE LIMÓN


  2 BOTES DE YOGUR DE AZÚCAR


  1 BOTE DE YOGUR DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  3 BOTES DE YOGUR DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA


  1 CHORRITO DE ANÍS RALLADURA DE 1 LIMÓN GROSELLAS • HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA DE LIMÓN:


  75 G DE AZÚCAR MORENO


  2 HUEVOS ZUMO DE 2 LIMONES UN POCO DE RALLADURA DE LIMÓN


  75 G DE MANTEQUILLA


  Para el bizcocho, pon en un recipiente los huevos y el azúcar. Bate bien, añade el yogur y la ralladura de limón y sigue batiendo. Vierte el aceite poco a poco sin dejar de batir.


  Haz lo mismo con el anís. Mezcla la levadura con la harina e incorpóralo a la masa.


  Unta un molde con mantequilla y harina y vierte dentro la masa. Introduce en el horno a 180 grados durante 40 minutos.


  Para la crema, coloca en una sartén al fuego el azúcar, el zumo de limón, los huevos batidos y la ralladura de limón. Remueve hasta que espese. Retira del fuego e incorpora la mantequilla. Cuela la crema y reserva.


  Cuando el bizcocho esté hecho y templado desmolda.


  Corta porciones con un cuchillo de sierra y acompaña con la crema de limón. Decora con grosellas y hojas de menta.


  BIZCOCHO DE YOGUR Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 6-8 p.


  3 HUEVOS


  1 YOGUR NATURAL LA MISMA MEDIDA DE AZÚCAR LA MISMA MEDIDA DE HARINA


  1/2 MEDIDA DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN RALLADURA DE LIMÓN


  1 SOBRE DE LEVADURA


  50 G DE CACAO EN POLVO MANTEQUILLA AZÚCAR GLAS CHOCOLATE A LA TAZA


  En un bol bate, con una varilla, los huevos, el yogur, el azúcar, el cacao, el aceite y la ralladura de limón. Después agrega la harina con la levadura, mézclalo todo bien y vierte la masa en un molde untado con mantequilla.


  Introdúcelo a horno medio (160-170 grados) de 25 a 30 minutos.


  Pasado este tiempo saca el molde del horno, deja que se enfríe y desmolda el bizcocho. Espolvorea con azúcar glas y sirve.


  Puedes acompañarlo con chocolate a la taza.


  BIZCOCHO DE YOGUR Y MANZANA


  Ingredientes: 6-8 p.


  3 HUEVOS


  1 YOGUR DE LIMÓN


  1 MANZANA


  1 PIZCA DE RALLADURA DE LIMÓN


  2 MEDIDAS DE YOGUR DE AZÚCAR


  1 MEDIDA DE YOGUR DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  3 MEDIDAS DE YOGUR DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA CHOCOLATE RALLADO MANTEQUILLA AZÚCAR GLAS NATA MONTADA FRAMBUESAS VIRUTAS DE CHOCOLATE


  Pon los huevos y el azúcar en un bol. Bate bien y añade el yogur y después el aceite, poco a poco, sin dejar de batir.


  Una vez bien batido, añade la ralladura de limón y un poco de chocolate rallado. Mezcla la harina con la levadura y añádela después a la masa. Junta todo bien con una varilla.


  Pon la mezcla en un bol que previamente habrá untado con mantequilla. Pon encima de la masa la manzana cortada en tacos y mete en el horno a 160 grados durante 35 minutos. Desmolda cuando esté frío.


  Decora con nata montada, azúcar glas, frambuesas y virutas de chocolate.


  BIZCOCHO INTEGRAL


  Ingredientes: 6-8 p.


  3 TAZAS DE HARINA INTEGRAL


  2 TAZAS DE AZÚCAR MORENO


  1 TAZA DE LECHE LA RALLADURA DE 1 LIMÓN MANTEQUILLA


  4 CUCHARADITAS DE LEVADURA


  4 HUEVOS • 6 NUECES


  1/2 TAZA DE PISTACHOS


  1 TAZA DE PASAS REMOJADAS


  1/2 TAZA DE DÁTILES MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE NATA MONTADA, GUINDAS, FRAMBUESAS Y PIÑONES (OPCIONALES)


  En un bol coloca la harina, añade la ralladura de limón, la levadura, las pasas remojadas y sin pepitas, los dátiles troceados, los pistachos pelados y las nueces picadas. Mezcla bien.


  Aparte, en otro bol bate los huevos, el azúcar y 4 cucharadas de mantequilla derretida.


  Vierte poco a poco la leche y mezcla. Agrégaselo a la mezcla anterior y sigue mezclando con una cuchara.


  Unta el molde con mantequilla y un poco de harina, agrega la preparación y mete al horno a 175 grados durante 30 minutos.


  Desmolda en frío y sirve. Si quieres puedes decorar el bizcocho con nata montada, guindas, frambuesas y piñones.


  BOCADITOS DE FRAMBUESA Y QUESO


  Ingredientes: 24 tartaletas


  1 KG DE FRAMBUESAS


  1 VASO DE VINO BLANCO


  800 G DE AZÚCAR


  1 PLACA DE HOJALDRE


  50 G DE MANTEQUILLA


  200 G DE QUESO TIERNO HARINA HOJAS DE MENTA


  Coloca las frambuesas en un bol. Añade el vino blanco, remójalas y escúrrelas. Ponlas en una cazuela, añade el azúcar, mezcla y cuece a fuego suave durante 20 minutos hasta que se reduzca a la mitad.


  Espolvorea la superficie de trabajo con un poco de harina y estira la placa de hojaldre.


  Córtala por la mitad. Extiende una parte sobre una superficie lisa, úntala con mantequilla, tápala con la otra parte y úntala con más mantequilla.


  Enróscala sobre sí misma y córtala en rodajas. Colócalas en moldecitos individuales con forma de barquita e introduce en el horno a 160 grados durante 20-30 minutos.


  Unta las tartaletas con un poco de la mermelada de frambuesa, coloca encima pequeñas porciones de queso y cúbrelas con más mermelada. Decora con unas hojas de menta.


  BOCADITOS DE FRUTA


  Ingredientes: 4-6 p.


  1 KG DE FRUTAS DE TEMPORADA (PERAS, CIRUELAS, FRESAS, PLÁTANO…)


  200 G DE CHOCOLATE BLANCO


  200 G DE CHOCOLATE NEGRO AZÚCAR GLAS BOLITAS DE AZÚCAR DE COLORES


  Funde los chocolates al baño maría o en el microondas por separado.


  Pela y corta las frutas en trozos regulares. Pincha los trozos con un palillo y báñalos en el chocolate templado jugando con los colores y sabores. Espolvorea algunos trozos con bolitas de colores y azúcar glas.


  Enfría estos bocaditos en el frigorífico hasta que el chocolate esté duro (entre 2 y 5 minutos) y sirve.


  BOCADITOS DE UVA


  Ingredientes: 25 un.


  200 G DE UVA BLANCA


  150 G DE PASTA QUEBRADA


  125 G DE QUESO FRESCO


  75 ML DE LECHE


  50 ML DE NATA


  50 G DE AZÚCAR


  30 G DE HARINA


  1 HUEVO MERMELADA DE MELOCOTÓN GROSELLAS ARÁNDANOS FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Extiende la pasta quebrada con un rodillo y cubre los moldes. Antes de hornear es conveniente colocar sobre cada uno unos garbanzos secos para que la masa no se infle. Hornea a 180 grados durante 15 minutos.


  Pela las uvas, córtalas por la mitad y retira las pepitas.


  Pon en una jarra el queso, la nata, la leche, el huevo, el azúcar y la harina. Mezcla bien con una batidora eléctrica e introduce la mezcla en una manga pastelera.


  Cuando los moldes de pasta quebrada estén hechos déjalos templar un poco y pon sobre cada uno un poco de mermelada de melocotón. Pon dentro de cada uno un poco de la mezcla de queso y pon encima media uva. Hornea otros 15 minutos a 180 grados.


  Deja que se enfríen y desmóldalos. Lústralos con mermelada y decora con grosellas, arándanos, frambuesas troceadas y unas hojitas de menta.


  BOLITAS DE BATATA


  Ingredientes: 8 p.


  2 BATATAS


  100 G DE FIDEOS DE CHOCOLATE


  100 G DE FIDEOS DE COLORES


  1 CUCHARADITA DE CANELA EN POLVO


  1 CUCHARADITA DE AZÚCAR CACAO AMARGO EN POLVO HOJAS DE MENTA


  PARA EL MERENGUE:


  3 CLARAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Limpia las batatas bajo el grifo con un cepillito y ponlas a cocer en una cazuela con agua durante unos 30 minutos aproximadamente. Escúrrelas, déjalas templar y pélalas.


  Aplástalas con un tenedor hasta conseguir una masa homogénea. Añade el azúcar y la canela y sigue mezclando.


  Forma bolitas y pasa la mitad por los fideos de chocolate y la otra mitad por los fideos de colores. Si quieres que se endurezcan un poco introdúcelas en el frigorífico durante 30 minutos.


  Para el merengue, monta las claras con una batidora eléctrica de varillas. Cuando estén bien montadas añade las 3 cucharadas de azúcar (de una en una) y sigue montando.


  Coloca el merengue en una manga pastelera.


  Para servir, espolvorea el plato con un poco de cacao en polvo, adorna con pequeños montoncitos de merengue y distribuye encima las bolitas de batata. Decora con una ramita de menta.


  BOMBA HELADA


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE NATA


  100 G DE AZÚCAR GLAS


  50 G PIÑONES


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA RALLADO


  1 BIZCOCHO DE 1/2 KG CACAO Y AZÚCAR GLAS PARA DECORAR


  100 G DE AVELLANAS MOLIDAS


  El primer paso es montar la nata. Cuando la tengas a punto le incorporas con cuidado el azúcar, los piñones, las avellanas y el chocolate.


  Forra un molde con una capa de bizcocho (la puedes emborrachar a tu gusto). Vierte dentro la crema de la nata montada. Cubre con otra capa de bizcocho y mételo una hora en el congelador.


  Pasado este tiempo, retíralo y desmolda la bomba sobre una fuente de servir.


  Adorna cubriendo la mitad con azúcar y la otra mitad con cacao.


  BOMBAS CON CREMA DE MANZANA


  Ingredientes: 6-8 p.


  150 G DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA


  2 HUEVOS


  150 ML DE LECHE


  50 G DE AZÚCAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN SAL AZÚCAR Y CANELA EN POLVO RAMITAS DE MENTA


  PARA LAS NATILLAS:


  1/2 L DE LECHE 6 YEMAS DE HUEVO


  75 G DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA


  PARA LA CREMA DE MANZANA:


  3 MANZANAS REINETA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Limpia y corta las manzanas en trozos (sin corazón) y ponlos a cocer en una cacerola


  pequeña con 3 cucharadas de azúcar y un poco de agua. Una vez cocida la manzana, tritura, cuela y reserva. Para preparar las natillas, pon a calentar la leche (reserva 1 vaso) con la canela y el azúcar, sin que llegue a hervir.


  En un bol aparte mezcla las yemas con la leche fría que has reservado, teniendo cuidado de no batir para que no espume. Añade la leche caliente a esta mezcla y pon a calentar el conjunto al fuego. Remueve, sin batir, durante 4 o 5 minutos hasta que espese, poniendo especial cuidado de que no hierva. Por último, déjalas enfriar. Para preparar la pasta, mezcla bien la harina, la levadura, los huevos, el azúcar y una pizca de sal. Agrega a continuación la leche poco a poco hasta obtener una pasta sin grumos. Bate todo muy bien y deja reposar unos minutos. Fríe pequeñas porciones de la masa de las bombas en abundante aceite caliente y reserva. Rellena las bombas con el puré de manzana y pásalas por azúcar y canela. Sirve, por ración, en el fondo de un plato la crema de natillas y coloca encima 2 o 3 buñuelos. Decora con una ramita de menta.


  BOMBAS DE MERMELADA


  Ingredientes: 10 un.


  225 G DE HARINA


  50 G DE AZÚCAR GLAS


  4 CUCHARADAS DE LECHE


  10 ML (2 CUCHARADITAS) DE LEVADURA SAL


  50 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO GRANDE MERMELADA DE FRESA ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR GLAS


  Remoja la levadura con 2 cucharadas de leche para que se deshaga.


  En un bol pon la harina, una pizca de sal y el azúcar glas. Empieza a amasar con la mano o con la batidora de varillas. Añade el huevo, la levadura, 2 cucharadas de leche y la mantequilla a punto de pomada. Sigue amasando, añadiendo media jarrita de agua si la masa está muy dura. Espolvorea la mesa con harina y pon en ella la masa. Termina de amasar con las dos manos. Divide la masa en diez partes. Trabájalas con las manos enharinadas, haciendo una bola con cada una. Hazles un agujero con los dedos en el centro, rellénalas con una cucharada de mermelada y ciérralas. Colócalas en una placa sobre papel antiadherente y tápalas con film transparente. Déjalas reposar de 45 a 60 minutos para que al fermentar alcancen el doble de tamaño. Pon abundante aceite a calentar en una sartén y cuando esté bien caliente fríelas. Ponlas sobre papel de cocina para escurrir el aceite sobrante, cúbrelas con azúcar glas y sirve.


  BOMBONES RELLENOS DE COCO


  Ingredientes: 6 p.


  175 G DE COCO RALLADO


  1 BOTE DE LECHE CONDENSADA


  125 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  PARA LAS NATILLAS:


  1/2 L DE LECHE


  1 RAMA DE CANELA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  6 YEMAS DE HUEVO GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Para las natillas, pon azúcar, la leche (reseva un vasito) y una rama de canela en una cazuela al fuego. En otro bol pon el vaso de leche que has resevado antes y las 6 yemas. Mezcla bien y añade a la cazuela para hacer las natillas. No tiene que hervir.


  En un bol aparte pon el coco y la leche condensada y mezcla. Deja reposar esta masa.


  Después, haz bolitas con ella y báñalas en el chocolate de cobertura rallado.


  Introdúcelas en el frigorífico y déjalas enfriar un par de minutos.


  Presenta en una fuente plana, poniendo una capa de natillas y encima 6 bombones.


  Adorna con grosellas y hojas de menta.


  BRAZO DE FRESA


  Ingredientes: 4 p.


  PARA EL BIZCOCHO:


  2 HUEVOS


  50 G DE AZÚCAR


  50 G DE HARINA


  PARA RELLENAR Y DECORAR:


  200 G DE NATA MONTADA


  125 G DE FRESAS


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE PURÉ DE FRAMBUESA VINAGRE CHOCOLATE DE COBERTURA HOJAS DE MENTA


  Para el bizcocho, monta los huevos con una batidora eléctrica de varillas, añade el azúcar y sigue montando. Agrega la harina tamizada y mezcla con movimientos envolventes. Coloca un papel de horno sobre la placa de hornear, vierte la masa del bizcocho e introduce en el horno a 200 grados durante 8-10 minutos.


  Para el relleno, lava las fresas y retira los tallos. Trocea unas cuantas en láminas finas y deja el resto enteras. Pon el azúcar en una sartén al fuego hasta que se caramelice.


  Añade las fresas enteras, mezcla bien y vierte un chorrito de vinagre. Dale un calentón y pasa las fresas a un plato. Agrega el puré de frambuesa y deja reducir hasta conseguir una salsa espesa. Reserva. Cuando el bizcocho esté hecho retira la bandeja del horno y suelta el bizcocho del papel con cuidado para que no se rompa.


  Rellénalo con la nata montada y las fresas en láminas y enteras (reserva un par).


  Enróllalo y corta los extremos. Decóralo con las fresas reservadas, unos hilos de chocolate de cobertura, la salsa y hojas de menta.


  BRAZO DE GITANO


  Ingredientes: 4 p.


  4 HUEVOS


  100 G AZÚCAR


  100 G HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA


  200 G DE CREMA PASTELERA AZÚCAR GLAS


  Bate las yemas con la mitad del azúcar hasta que estén espumosas. Monta las claras a punto de nieve y cuando estén casi montadas añade el resto del azúcar y agrégaselo a las yemas. Bate bien la mezcla.


  Añade después la harina con la levadura, mezclando con una espátula. Coloca un papel de cebolla en una placa de horno y extiende sobre él la masa. Hornea a temperatura media (160-170 grados) hasta que el bizcocho esté hecho. Tardará unos 10 o 12 minutos.


  Después colócalo sobre la mesa de trabajo y, cuando esté frío, cúbrelo con la crema pastelera. Enróllalo poco a poco y con cuidado para que no se rompa.


  Espolvorea con azúcar glas y sirve.


  BROCHETA DE FRESAS CHOCOLATEADAS CON NATILLAS


  Ingredientes: 4 p.


  16 FRESAS


  2 CUCHARADAS DE SÉSAMO


  100 G DE CHOCOLATE PARA FUNDIR UNAS HOJAS DE MENTA


  PARA LAS NATILLAS:


  1/2 L DE LECHE


  3 YEMAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 TROZO DE VAINA DE VAINILLA


  Pon la leche (reserva un poco) a cocer en una cazuela amplia. Añade el azúcar y cuando esté caliente incorpora la rama de vainilla.


  Coloca las yemas en un bol, vierte la leche reservada anteriormente y mezcla bien.


  Añade un poco de la leche caliente de la cazuela y sigue mezclando. Vierte todo a la cazuela. Mantén al fuego (es importante que no hierva) sin dejar de remover hasta que espese un poco. Lava las fresas con el rabito verde y después retíraselos con un cuchillo. Ensarta 4 fresas en cada palito de brocheta y al final coloca unas hojas de menta.


  Funde el chocolate y extiéndelo sobre un recipiente plano y alargado. Coge las brochetas por las puntas y úntalas en el chocolate. Espolvoréalas con un poco de sésamo e introdúcelas en el frigorífico para que se endurezca el chocolate.


  Sirve un poco de natillas en el fondo de la fuente, decora con unos hilos de chocolate y coloca encima las brochetas.


  BROCHETA DE FRUTAS


  Ingredientes: 4 p.


  1 PLÁTANO


  1/4 DE PIÑA


  1 KIWI


  1 MANZANA


  1/2 MANGO


  8 FRESAS


  1 COPA DE BRANDY


  200 G DE AZÚCAR


  Pela (excepto las fresas) y corta las frutas (plátano, piña, kiwi, manzana, mango y las fresas) en trozos de bocado. Colócalas en un bol para macerar con el azúcar (reserva un poco) y el brandy durante 30 minutos.


  Retira la fruta, escúrrela y ensártala con cuidado en las brochetas, alternando distintas clases. Colócalas en la barbacoa y espolvorea con un poco de azúcar hasta que empiecen a caramelizarse (aproximadamente 4 minutos por cada lado).


  Pon a reducir el brandy azucarado.


  Sirve las brochetas acompañadas con el brandy azucarado reducido.


  BROCHETAS DE CÍTRICOS


  Ingredientes: 4 p.


  1 POMELO ROSA


  1 POMELO AMARILLO


  1 LIMÓN


  1 NARANJA • 1 PIÑA


  8 NARANJAS DE LA CHINA


  1/2 L DE HELADO HOJAS DE MENTA ACEITE DE VAINILLA


  2 HOJAS DE MENTA


  PARA EL AZÚCAR DE ESPECIAS:


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 PIZCA DE PEREJIL SECO


  1 PIZCA DE SAL DE NARANJA


  1 PIZCA DE CANELA


  1 PIZCA DE HIERBALUISA SECA


  1 PIZCA DE NUEZ MOSCADA


  1 PIZCA DE 4 ESPECIAS


  SALSA DE ACEITE:


  1 CUCHARADA DE ZUMO DE POMELO ROSA


  1 CUCHARADA DE ZUMO DE LIMÓN


  1 CUCHARADA DE ZUMO DE NARANJA


  2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  Para el azúcar de especias, pon en un bol el azúcar, añádele la canela, el perejil, la sal de naranja, la hierbaluisa, la nuez moscada y una pizca de las 4 especias. Mezcla bien y reserva.


  Mezcla los ingredientes de la salsa de aceite y reserva.


  Pela los pomelos, el limón y la naranja y córtalos en gajos. Pela la piña, retira el tronco central y trocea. Limpia las naranjas de la china.


  Ensarta la fruta en los pinchos: naranja de la china, piña, pomelo rosa, pomelo amarillo, naranja, limón y naranja de la china. Espolvorea con el azúcar aromatizado, salsea con la mitad de la salsa de aceite y con unas gotas de aceite de vainilla. Gratina en el horno durante 4-8 minutos.


  Sirve en cada plato una brocheta, acompaña con un poco de helado y decora con unas hojas de menta. Salsea con el resto de la salsa de aceite y otras gotas de aceite de vainilla.


  BUDÍN DE MANDARINAS


  Ingredientes: 4 p.


  6 MANDARINAS


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1/2 VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  4 CUCHARADAS DE HARINA HOJAS DE MENTA


  PARA LA SALSA DE YOGUR:


  1 YOGUR NATURAL


  2 CUCHARADITAS DE AZÚCAR


  1 CUCHARADA DE LICOR DE MORAS FRAMBUESAS GROSELLAS • MORAS ALMENDRAS TOSTADAS


  Limpia las mandarinas. Ralla la piel de 4 sobre el azúcar. Después pela las mandarinas, córtalas por la mitad y colócalas en un vaso batidor. Agrega 4 cucharadas del azúcar aromatizado, los huevos y el aceite y tritura con una batidora eléctrica. Incorpora la harina y sigue batiendo. Cuela todo con un colador. Vierte la mezcla en moldes


  individuales e introduce en el horno a 170-180 grados durante 15-20 minutos. Deja que se enfríen. Corta las otras 2 mandarinas en rodajas finas y ponlas a confitar en una sartén con las otras 2 cucharadas de azúcar.


  Para la salsa, mezcla el yogur con el azúcar, el licor, unas grosellas, frambuesas y moras. Desmolda los budines, acompaña con las mandarinas confitadas y un poco de salsa de yogur espolvoreada con almendras picadas.


  Decora con unas hojas de menta


  BUDÍN DE PAN Y MANTEQUILLA


  Ingredientes: 6 p.


  9 REBANADAS DE PAN DE MOLDE


  100 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE PASAS DE CORINTO, GUINDAS ROJAS Y VERDES


  100 G DE AZÚCAR EXTRABLANCO RALLADURA DE 1/2 LIMÓN


  1/2 L DE LECHE


  1/4 DE L DE NATA CANELA EN POLVO ALMENDRAS • 3 HUEVOS RAMAS DE MENTA 3 FRAMBUESAS


  Bate los huevos con el azúcar (3 o 4 cucharadas). Añade la leche y la nata y vuelve a batir. Corta el pan de molde en triángulos y cubre un molde. Unta con un pincel los panes con mantequilla derretida. Echa una capa de pasas (previamente remojadas en agua o licor), guindas rojas y verdes y un poco de la ralladura del limón. Repite la operación, vuelve a cubrir con más pan de molde, unta con mantequilla derretida y echa otra capita de pasas, guindas rojas y verdes, ralladura de limón y un poquito de canela. Cubre con la mezcla de huevos, leche, nata y azúcar. Deja reposar 30 minutos para que el pan absorba parte del líquido. Mételo al horno al baño maría durante 20-30 minutos a 160 grados. Desmolda, adorna con almendras fileteadas, ramas de menta y 3 frambuesas.


  BUÑUELOS DE PASAS


  Ingredientes: 8 p.


  100 G DE MANTEQUILLA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR SAL


  100 G DE HARINA RALLADURA DE LIMÓN


  3 HUEVOS


  100 G DE PASAS REMOJADAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  20 UVAS UN POCO DE CHOCOLATE DE COBERTURA MIEL MERMELADA DE FRESA FRUTAS DEL BOSQUE HOJAS DE MENTA


  Limpia las uvas y sécalas bien. Funde el chocolate de cobertura. Baña las uvas en el chocolate, pásalas a un plato y reserva.


  Pon al fuego una cazuela con 250 ml de agua, la mantequilla, el azúcar y una pizca de sal. Cuando rompa a hervir añade la harina y remueve con una espátula de madera hasta conseguir una masa densa. Retira del fuego y agrega un poco de ralladura de limón. Deja templar un poco y añade los huevos, de uno en uno, removiendo enérgicamente. Agrega las pasas (previamente remojadas en té, ron o agua) y mezcla bien.


  Calienta abundante aceite en una sartén. Cuando esté caliente, con la ayuda de dos cucharas, echa pequeñas porciones y fríelas. Dales la vuelta para que se doren por los dos lados y escúrrelos sobre un papel de cocina.


  Para servir, pon los buñuelos en una fuente y acompáñalos con las uvas bañadas en chocolate, un poco de miel, mermelada de fresa, frutas del bosque y hojas de menta.


  BUÑUELOS DE PIÑA


  Ingredientes: 4 p.


  1 PIÑA ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR GLAS


  PARA LA FRANCHIPÁN:


  1/4 DE L DE LECHE


  1 VAINA DE VAINILLA


  40 G DE HARINA


  1 HUEVO


  2 ALMENDRADOS SECOS


  1 YEMA DE HUEVO


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  PARA LA PASTA:


  90 G DE HARINA SAL


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  1 HUEVO (YEMA Y


  CLARA SEPARADAS) 80 ML DE CAVA


  30 G DE MANTEQUILLA DERRETIDA


  Corta la piña en rodajas. Divide cada una en cuartos, separa la corteza y el corazón y reserva. Para preparar la crema franchipán, pon la leche con la vainilla al fuego. Mezcla la harina con el azúcar. Añade, poco a poco, a la leche a la vez que remueves. Agrega la yema y el huevo entero. Incorpora los almendrados desmigados y no dejes de remover hasta que espese. Pon en la placa del horno, sobre papel de hornear, la mitad de la crema y extiéndela. Coloca encima los tacos de piña y cúbrelos con el resto de la crema. Para preparar la pasta, mezcla la harina, el azúcar y una pizca de sal. Añade el cava, poco a poco. Agrega la mantequilla y la yema del huevo. Mezcla todo bien y deja reposar. Monta la clara de huevo y mézclala con la pasta. Pon a calentar aceite.


  Mientras, con una espátula corta cuidadosamente la franchipán en tantas porciones como trozos de piña. Cuando el aceite esté bien caliente mete las porciones de una en una en la pasta, sácalas y échalas a la sartén. Dora los buñuelos por ambos lados hasta que estén crujientes, sácalos y ponlos sobre papel de cocina para que escurran.


  Espolvoréalos con azúcar glas y sirve.


  BUÑUELOS DE PLÁTANO


  Ingredientes: 4-6 p.


  4-5 PLÁTANOS


  1 COPA DE BRANDY AZÚCAR GLAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  PARA LA MASA DE LOS BUÑUELOS:


  125 G DE HARINA


  1 YEMA DE HUEVO


  1 CLARA DE HUEVO


  1 CUCHARADA DE BRANDY 200 ML DE LECHE TIBIA


  Macera los plátanos pelados y troceados en el brandy.


  Mientras, prepara las masa de los buñuelos mezclando bien la harina con la yema de huevo, el brandy, la leche y una cucharada de aceite. Añade la clara montada a punto de nieve al final.


  Pasa los trozos de plátano por la masa y fríelos en abundante aceite caliente hasta que estén bien dorados.


  Por último, sirve los buñuelos escurridos y espolvoreados con azúcar glas.


  BUÑUELOS DE QUESO


  Ingredientes: 8-10 p.


  200 G DE HARINA


  150 G DE QUESO SUAVE


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CLARAS DE HUEVO


  1 VASO DE CAVA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA SAL CANELA ACEITE DE OLIVA VIRGEN HOJAS DE MENTA


  PARA EL ALMÍBAR:


  1/2 VASO DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA


  2 FRAMBUESAS


  2 MORAS 1 RACIMO DE GROSELLAS


  Para el almíbar, pon a hervir en una cazuela el azúcar, medio vaso de agua y la rama de canela. Agrega 2 frambuesas, 2 moras y un racimo de grosellas y cuece durante 15 minutos. Reserva.


  Pon en un bol el azúcar, una pizca de canela, otra de sal y la levadura. Tamiza la harina e incorpórala. Mezcla bien. Agrega el cava poco a poco, sin dejar de mezclar. Deja fermentar la masa durante 15 minutos.


  Con una batidora eléctrica monta las claras de huevo a punto de nieve, ralla el queso encima e incorpora las claras y el queso a la masa y mezcla bien.


  Fríe pequeñas porciones de esta masa en una sartén con abundante aceite caliente.


  Retira y escurre sobre papel de cocina.


  Sirve los buñuelos, riégalos con el almíbar preparado y decora con hojas de menta.


  CANASTILLA DE FRUTAS


  Ingredientes: 4 p.


  1 MELÓN GRANDE O


  2 PEQUEÑOS


  150 G DE PASAS DE CORINTO (REMOJADAS)


  4 DÁTILES


  10 ALMENDRAS PELADAS Y TOSTADAS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 CHORRITO DE LICOR FRUTAS DEL TIEMPO


  Corta la tapa superior del melón y vacía su pulpa con un sacabolas o una cucharilla.


  Corta también un poco de la parte inferior del melón para que su base sea plana.


  Añade una cucharada de azúcar a la corteza del melón y déjalo macerar.


  Echa en un bol las bolas de melón, las pasas, los dátiles troceados, una cucharada de azúcar, el licor y las almendras. Mézclalo bien y deja reposar durante 2 horas.


  Vierte el líquido de maceración de la corteza del melón sobre el bol, mezcla y rellena con esta preparación la corteza.


  Sirve decorado con algunas frutas de temporada.


  CANUTILLOS RELLENOS DE MOUSSE DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  1/4 DE KG DE HOJALDRE


  1 HUEVO


  50 G DE ALMENDRA GROSELLAS FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA AZÚCAR EN GRANO


  PARA LA MOUSSE DE CHOCOLATE:


  175 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  30 G DE MANTEQUILLA UN POCO DE BRANDY


  3 HUEVOS 80 G DE AZÚCAR GLAS


  Con un rodillo estira el hojaldre hasta que quede bien fino. Corta 8 tiras de 6 cm de ancho, manteniendo el largo de la placa de hojaldre. Bate un huevo y unta las tiras.


  Enróllalas (dejando la parte untada con huevo hacia fuera) alrededor de unos canutillos de metal (especiales de repostería). Coloca los canutillos sobre una placa forrada con papel de hornear. Espolvorea el resto del hojaldre con el azúcar en grano. Pasa el rodillo por encima para que se incruste. Gira en sentido contrario las puntas de las tiras, colócalas sobre la placa de hornear e introduce en el horno a 200 grados durante 10-15 minutos. Deja enfriar y desmolda. Extiende las almendras fileteadas sobre otra placa forrada con papel de hornear y tuéstalas en el horno a 200 grados durante 3-4 minutos. Trocea el chocolate, ponlo a fundir al baño maría y retíralo del fuego. Separa las yemas de las claras. Agrega un poco de chocolate fundido sobre las yemas y bate suavemente. Vierte esta mezcla sobre el chocolate, agrega la mantequilla y el licor.


  Con una batidora eléctrica de varillas monta las claras a punto de nieve, añade el azúcar glas y sigue montando. Añádelas suavemente a la mezcla anterior sin dejar de remover. Introduce en una manga pastelera y rellena los canutillos. Sirve 2 por ración y adórnalos con las tiras de hojaldre, almendra tostada, grosellas, frambuesas y hojas de menta.


  CAÑAS DE CREMA


  Ingredientes: 6-8 p.


  400 G DE HARINA


  1/2 VASO DE LECHE ACEITE DE OLIVA VIRGEN MERMELADA DE ALBARICOQUE SAL • AZÚCAR CANELA EN POLVO


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  75 G DE AZÚCAR


  40 G DE HARINA


  1/2 L DE LECHE


  4 HUEVOS 1 RAMITA DE VAINILLA


  Para hacer la masa, pon la harina, la leche, una pizca de sal y 1 vaso de aceite en un bol. Amasa con la mano hasta que la masa quede bien ligada. Tapa y deja reposar durante 2-3 horas. Para la crema pastelera, pon en una cazuela la leche (reserva un poco) y la ramita de vainilla abierta y deja que hierva. En un bol mezcla bien la harina y el azúcar y vierte un poco de leche fría sin dejar de revolver. Añade los huevos y bate bien. Echa un chorrito de leche caliente y sigue batiendo. Vierte el contenido del bol a la cazuela y sigue revolviendo hasta que la masa espese. Deja enfriar. Estira la masa con un rodillo. Corta trozos de 10 cm, enróllalos sobre unas cañas de metal y fríelos en aceite templado. Desmolda y deja enfriar. Coloca la crema en una manga pastelera y rellena las cañas. Colócalas en una fuente y espolvoréalas con una mezcla de azúcar y canela en polvo. Acompaña con una mermelada de albaricoque colada y diluida en agua.


  CAÑAS RELLENAS DE CREMA


  Ingredientes: 6 p.


  1 VASO DE LECHE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  375 G DE HARINA SAL


  1/2 L DE CREMA RAMITAS DE MENTA CHOCOLATE A LA TAZA


  Para preparar las cañas, mezcla la harina tamizada, una pizca de sal, la leche y 1 vaso de aceite. Amasa bien para que la masa quede consistente. Déjala reposar dos o tres horas. Extiende la masa con un rodillo sobre la mesa enharinada hasta que quede muy fina. Corta cuadrados de masa de aproximadamente 10 x 10 cm. Enrolla estos trozos alrededor de unos tubos de repostería y fríelos en aceite hasta que se doren y enfríen.


  Una vez frías, rellénalas con la crema y sírvelas acompañadas de chocolate caliente y adornadas con una ramita de menta.


  CAPRICHO MARIJO


  Ingredientes: 4 p.


  2 YOGURES NATURALES


  4 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  4 MANZANAS


  200 CL DE NATA


  75 G DE AZÚCAR


  4 BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  1/2 COPA DE BRANDY AVELLANAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Pela las manzanas, trocéalas y ponlas a cocer en una cazuela con un poquito de agua.


  Cuando estén cocidas aplástalas con un tenedor. Reserva el caldo de su cocción.


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


  Pon los yogures en un bol, añade la leche condensada y mezcla bien.


  Añade el brandy al caldo de la cocción de las manzanas y emborracha los bizcochos de soletilla.


  Reparte la mezcla de yogur y leche condensada en 4 copas. Encima pon un poco de compota de manzana. Introduce en cada copa un bizcocho de forma que sobresalga un extremo y, finalmente, pon encima la nata montada.


  Decora con avellanas, grosellas y hojas de menta.


  CARAMELO DE MIEL CON QUESO FRESCO


  Ingredientes: 4 p.


  150 G DE QUESO FRESCO


  120 G DE FRAMBUESAS


  2 PLÁTANOS


  PARA EL CARAMELO:


  150 G DE AZÚCAR


  100 G DE MIEL UNAS GOTAS DE LIMÓN


  Haz un caramelo claro con sus ingredientes en un recipiente: pon el azúcar, la miel y 100 ml de agua con unas gotas de limón. Caliéntalo hasta que caramelice. Aparta del fuego y déjalo reposar para que baje la espuma.


  Pon el caramelo entre dos papeles de hornear y con un rodillo estíralo lo más fino que puedas. Déjalo enfriar hasta que se endurezca. Después retira el papel.


  Mientras, pela los plátanos y córtalos en lonchas.


  Monta el plato alternando capas de plátano y frambuesas con el queso en láminas y trozos de caramelo.


  CARICIAS DE LIMÓN


  Ingredientes: 10 p.


  4 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  4 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  4 LIMONES


  300 G DE MANTEQUILLA


  20 BARQUILLOS


  10 LENGUAS DE GATO


  10 GROSELLAS


  10 RAMITAS DE MENTA VIRUTAS DE CHOCOLATE SALSA DE CARAMELO


  PARA EL MERENGUE:


  4 CLARAS DE HUEVO


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Corta los limones por la mitad y exprímelos.


  Coloca en un cuenco grande los huevos y el azúcar. Bate bien y añade la leche condensada, sin dejar de batir. Vierte el zumo de los limones y mezcla.


  Pasa la crema a una cazuela y ponla a cocer, sin dejar de batir hasta que espese.


  Pasa la mezcla a un vaso batidor eléctrico, incorpora la mantequilla a punto de pomada. Dale una buena batida y pasa a un bol para que se enfríe.


  Para el merengue, monta con una batidora eléctrica de varillas en un bol las claras.


  Cuando estén bien montadas añade el azúcar poco a poco y sigue montando.


  Sirve en cuencos individuales una cucharada de merengue y una de crema de limón.


  Acompaña cada uno con un par de barquillos y una lengua de gato. Adorna con las virutas de chocolate, un poco de salsa de caramelo, una grosella y una ramita de menta.


  CEREZAS AL HORNO


  Ingredientes: 6 p.


  700 G DE CEREZAS


  200 G DE MANTEQUILLA


  1 TAZA DE HARINA


  1/2 TAZA DE AZÚCAR SAL UNA PIZCA DE LEVADURA


  4 HUEVOS


  2 YEMAS DE HUEVO


  1/2 TAZA DE LECHE AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA


  Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con harina.


  Pon el resto de la mantequilla en un bol y bátela con una batidora eléctrica de varillas.


  Agrega el azúcar y sigue batiendo. Añade los huevos (4 huevos y 2 yemas) de uno en uno, sin dejar de batir. Añade la leche y la harina mezclada con la levadura y una pizca de sal. Mezcla con una varilla manual y vierte todo en el molde.


  Deshuesa las cerezas (reserva unas pocas) y colócalas sobre la masa. Golpea el molde sobre una superficie lisa cubierta con un paño para que las cerezas se asienten.


  Introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 30-40 minutos.


  Desmóldalo y espolvoréalo con un poco de azúcar glas. Decora con las cerezas reservadas y hojas de menta.


  CESTA DE FRESAS Y PLÁTANO


  Ingredientes: 6 p.


  3 PLACAS O 600 G DE PASTA DE HOJALDRE


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS


  1/4 DE KG DE FRESAS


  3 PLÁTANOS HUEVO BATIDO HARINA


  4 CLARAS DE HUEVO


  200 G DE AZÚCAR


  Pon en un bol las fresas limpias y los plátanos cortados en tiras. Añade el azúcar glas y deja macerar. Estira la masa de hojaldre con harina hasta darle un grosor de unos 3 mm. Con un molde circular o un plato haz 4 círculos de 25 cm de diámetro. Ponlos en diferentes placas de horno sin engrasar. Con un plato más pequeño corta la parte central de tres de los círculos. Los aros deben ser de unos 2 cm de anchura. Baña uno de ellos con huevo batido para que se dore. Pincha la pasta con un tenedor a intervalos regulares y hornéala a 170 grados, durante 20 minutos.


  Mezcla las claras con el azúcar y móntalas a punto de nieve, rellenando después una manga pastelera con ella. Cuando la pasta esté fría coloca la base sobre un plato. Con la manga, aplica merengue en el borde exterior. Pon un aro encima. Vuelve a cubrir con merengue y coloca otro aro de hojaldre. Una vez montada la cesta, rellénala con las frutas maceradas y decora los bordes con el merengue. Puedes usar uno de los aros para hacer el asa de la cesta.


  CHURROS


  Ingredientes: 24 un./4 p.


  1 TAZA DE HARINA SAL


  1 NUEZ DE MANTEQUILLA ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  200 G DE AZÚCAR


  Tamiza la harina.


  En una cazuela pon a calentar 1 taza de agua, añádele la nuez de mantequilla y una pizca de sal. Cuando hierva agrega la harina, sin dejar de remover con una cuchara de madera hasta que se desprenda del recipiente. Si ves que se queda muy dura puedes añadirle un poco más de agua. Deja reposar la masa hasta que esté templada.


  Introduce la masa en la churrera y corta los churros sobre una sartén con abundante aceite bien caliente. Ten cuidado de que no se peguen. Escúrrelos sobre un plato cubierto con papel de cocina y espolvorea con azúcar.


  CIGARRILLOS


  Ingredientes: 4o un.


  110 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR GLAS AVAINILLADO


  4 CLARAS DE HUEVO


  75 G DE HARINA CACAO EN POLVO


  Pon en un bol el azúcar glas avainillado y la harina tamizada y mézclalos bien con una varilla. Añade la mantequilla (reserva un poco) derretida, poco a poco las claras y sigue mezclando hasta lograr una masa consistente. Separa un poco de masa y mézclala con cacao en polvo. Mete esa masa en un canutillo y reserva. Engrasa una placa de hornear con mantequilla y echa sobre ella pequeñas cantidades de masa bien espaciadas y extiéndelas bien con una cuchara (algunos montones los puedes decorar con la masa del canutillo). Hornéalos a 180 grados unos 4 minutos. Para darles la forma a los cigarrillos, sácalos del horno y, en caliente, enróllalos en un canutillo circular y déjalos enfriar.


  CISNES DE VERANO


  Ingredientes: 6 p.


  80 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE HARINA TAMIZADA


  4 HUEVOS SAL AZÚCAR


  1/2 L DE HELADO DE FRAMBUESA AZÚCAR GLAS ALBARICOQUES CEREZAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  En un cazo pon a calentar 250 ml de agua. Añade la mantequilla troceada, una pizca de sal y otra de azúcar. Mezcla con una cuchara de palo. Añade la harina y bate con una varilla de mano hasta que no quede ningún grumo. Retira el cazo del fuego, pasa la masa a una cazuela y deja templar un poco. Incorpora los huevos de uno en uno, removiendo bien después de cada adición. Mete la masa en una manga pastelera con boquilla redonda, vierte en una bandeja de hornear forrada con papel de horno pequeñas porciones para hacer los cuerpos. Introduce la manga dentro de otra que tenga una boquilla redonda pequeña y dibuja sobre otra bandeja los cuellos con las cabezas. Introduce en el horno (ya calentado) a 200 grados. Las cabezas tardarán entre 10-15 minutos y los cuerpos entre 20-25. Con un cuchillo de sierra corta los cuerpos por la mitad. La parte superior córtala en 2 y forma las alas. Pon la base en una fuente, coloca el cuello con la cabeza y cubre con una bola de helado. Encima pon las alas. Espolvorea azúcar glas y adorna con gajos de albaricoque, medias cerezas, grosellas y hojas de menta.


  COCA DE SAN JUAN


  Ingredientes: 12 p.


  120 G DE AZÚCAR


  80 G DE LEVADURA


  16 G DE SAL • 5 HUEVOS


  1 CUCHARADA DE CANELA EN POLVO


  1 CUCHARADA DE AGUA DE AZAHAR


  141 G DE MANTEQUILLA RALLADURA DE LIMÓN RALLADURA DE NARANJA


  50 G DE PIÑONES REMOJADOS EN AGUA


  50 G DE FRUTAS CONFITADAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA MASA MADRE:


  240 G DE HARINA DE FUERZA


  5 G DE LEVADURA


  20 G DE MANTEQUILLA


  Para la masa madre, pon la harina en un bol, añade la levadura desmenuzada y la mantequilla a punto de pomada. Mezcla y vierte 144 ml de agua poco a poco sin dejar de amasar. Cuando tengas una bola homogénea tápala con film transparente y déjala reposar (de 30 minutos a 2 horas) hasta que triplique su volumen. Coloca la masa en un recipiente grande, añade el azúcar (reserva un poco), la levadura, la sal, la canela, el agua de azahar, la mantequilla a temperatura ambiente, un poco de ralladura de naranja y de limón y 4 huevos. Amasa a mano, vierte 112 ml de agua poco a poco y sigue amasando hasta que quede una masa homogénea. Corta la masa en 4 trozos, espolvoréalos con un poco de harina y estíralos con un rodillo hasta darles forma ovalada. Coloca las cocas sobre 2 bandejas de horno forradas con papel de hornear y deja fermentar durante 30 minutos. Bate un huevo y, con un pincel, úntalas por la parte superior. Espolvoréalas con piñones y trocitos de frutas confitadas. Cocínalas en el horno (ya calentado) a 210 grados durante 7-10 minutos. Desmolda y adorna con hojas de menta.


  COCOS ARTESANOS


  Ingredientes: 6 p.


  300 G DE COCO RALLADO


  150 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS MANTEQUILLA


  Bate los huevos en un bol grande y añade el azúcar. Cuando estén espumosos ve añadiendo el coco despacio con una espátula de madera hasta hacer una bola.


  En la bandeja de hornear pon papel blanco del que se usa para los postres. Unta con un poco de mantequilla y haz montoncitos pequeños de coco en forma de pirámides usando dos cucharas.


  Mete al horno (previamente calentado) durante 10-12 minutos a 160-170 grados.


  Los cocos no se pueden retirar del papel cuando están calientes porque se rompen.


  COMPOTA


  Ingredientes: 4 p.


  8 MANZANAS


  8 HIGOS


  4 OREJONES DE MELOCOTÓN


  4 OREJONES DE ALBARICOQUE


  4 CIRUELAS PASAS UN PUÑADO DE PASAS DE CORINTO


  1/2 L DE VINO TINTO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA


  En una cazuela pon a cocer la mitad del vino y 250 ml de agua. Cuando esté a punto de hervir incorpora toda la fruta (higos, orejones de melocotón, orejones de albaricoque, pasas y ciruelas) bien limpia y troceada. Pon también el azúcar y la rama de canela.


  Pela las manzanas, quítales el corazón y pártelas en trozos.


  Deja la cazuela al fuego para que hierva durante 30 minutos. Transcurrido este tiempo, agrega el resto del vino y otros 250 ml de agua y deja 5 minutos más al fuego.


  Después, pásalo todo a una fuente y sirve.


  COMPOTA DE PERAS AL HORNO


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 RAMITAS DE CANELA


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  Pela las peras y colócalas en una fuente apta para el horno. Pon 2 ramitas de canela, 6 cucharadas de azúcar y 750 ml de agua, e introduce en el horno durante 20 minutos a 170 grados. Retira del horno y deja enfriar dentro del caldo. Saca las peras y córtalas por la mitad, retira el corazón y córtalas en láminas en forma de abanico.


  El jarabe resultante de asar las peras ponlo al fuego, añádele unas frambuesas y espesa con harina de maíz.


  Monta en una copa con unos bizcochos de soletilla y rocía con el jarabe. Por último, coloca una ramita de menta.


  COMPOTA DE UVAS CON CRUJIENTE DE BONIATO


  Ingredientes: 4 p.


  600 G DE UVA BLANCA


  8 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  6 CIRUELAS PASAS


  1 NARANJA


  1 BONIATO ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR Y CANELA EN POLVO


  PARA LOS FRUTOS CARAMELIZADOS:


  100 G DE ALMENDRAS PELADAS


  100 G DE NUECES PELADAS


  100 G DE AZÚCAR UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  Pon 2 vasos de agua en una cazuela, añade las ciruelas picadas y las 8 cucharadas de azúcar. Pon a cocer e incorpora las uvas (limpias y desgranadas). Limpia la naranja con un cepillito, ralla la cáscara y añádela. Deja cocer durante 15-20 minutos.


  Para el caramelo, pon los 100 g de azúcar en una sartén, agrega las 2 cucharadas de agua y unas gotas de limón. Calienta y cuando coja color agrega las nueces y las almendras y báñalas. Unta un papel de hornear con un poco de aceite, extiende encima los frutos secos caramelizados y deja que se enfríen.


  Pela el boniato, córtalo en bastones finos, fríelos en una sartén con aceite y escúrrelos sobre papel de cocina. Espolvoréalos con una mezcla de azúcar y canela.


  Sirve la compota en recipientes individuales, añade a cada uno unos frutos secos caramelizados y un puñadito de bastones de boniato.


  COPA ARITZAGA


  Ingredientes: 4 p.


  200 G DE HELADO DE VAINILLA, 200 DE HELADO DE FRAMBUESA Y 200 DE HELADO DE CARAMELO NATA MONTADA HOJAS DE MENTA


  PARA EL JARABE:


  400 G DE FRAMBUESAS


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 HOJAS DE GELATINA


  PARA LAS LENGUAS DE GATO:


  125 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE AZÚCAR GLAS LECHE • 1 HUEVO


  180 G DE HARINA


  Para hacer el jarabe, pon a cocer lentamente 1 vaso grande de agua, el azúcar y las frambuesas. Cuando esté hecho añade las hojas de cola de pescado (previamente remojadas en agua templada). Diluye las hojas de gelatina y pásalo por un colador.


  Reserva el jarabe.


  Para hacer las lenguas de gato, mezcla suavemente la mantequilla (que esté blanda) con el azúcar, un chorrito de leche, el huevo y la harina. Introduce en una manga pastelera de boquilla lisa y extiende pequeñas porciones alargadas de la masa sobre una bandeja de horno cubierta de papel de hornear. Introduce en el horno a 150 grados de 8 a 10 minutos.


  Sirve en copas de helado una bola de cada sabor. Rocía con el jarabe y acompaña con las lenguas de gato, decorando con nata montada y hojas de menta.


  COPA “ARRALDE”


  Ingredientes: 6 p.


  3/4 DE L DE LECHE


  3/4 DE L DE NATA


  1 RAMA DE CANELA


  100 G DE AZÚCAR


  90 G DE ARROZ


  1/2 L DE HELADO DE VAINILLA CHOCOLATE DE COBERTURA


  12 BARQUILLOS HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS MORAS GROSELLAS


  Pon la leche, la nata, la rama de canela y el arroz en una cazuela. Pon a cocer a fuego fuerte, removiendo de vez en cuando para que el arroz no se pegue.


  Cuando empiece hervir baja el fuego y déjalo cocer durante 30 minutos. Agrega el azúcar y que cueza durante 10 minutos más. Deja enfriar.


  Retira el helado del congelador un poco antes de servirlo y córtalo en trozos.


  Sirve en copas individuales unas frutillas (moras, frambuesas, grosellas…), un trozo de helado y un poco de arroz con leche. Ralla el chocolate y pon un poco en cada copa.


  Adorna con 1-2 barquillos, unas hojas de menta y unas frutillas.


  COPA CANARIA


  Ingredientes: 4 p.


  BIZCOCHOS


  100 G DE NUECES PELADAS


  3 PLÁTANOS


  3 MITADES DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA


  2 CUCHARADAS DE NATA MONTADA


  3 CUCHARADAS DE MERMELADA UN CHORRITO DE LICOR


  4 BOLAS DE HELADO HOJAS DE MENTA UNAS NUECES EN MITADES CARAMELO LÍQUIDO


  Introduce en una jarra los melocotones, los plátanos (reserva un trozo), la nata líquida, la mermelada y tritura con una batidora. Añade la mitad de las nueces picadas y la nata montada y mezcla suavemente.


  Corta los bizcochos con un cortapastas. Coloca en el fondo de las copas y riégalas con el licor. Espolvorea con nueces picadas y cubre con el helado y la mezcla preparada anteriormente.


  Adorna con las nueces partidas en mitades, unos trocitos de plátano y hojas de menta.


  Baña con caramelo líquido.


  COPA DE LA CASA


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 BRAZO DE GITANO RELLENO DE CREMA


  4-6 BOLAS DE HELADO


  2 PUÑADOS DE ALMENDRAS GARRAPIÑADAS UN PUÑADO DE FRESAS


  16-24 CEREZAS


  300 G DE CHOCOLATE HECHO


  Corta el brazo de gitano en rodajas y repártelas en el fondo de los platos o copas.


  Coloca en el centro las bolas de helado y vierte por encima el chocolate.


  Espolvorea con trocitos de almendras garrapiñadas y, por último, decora con las cerezas y las fresas.


  COPA DE MELÓN


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 MELÓN


  1/4 DE L DE NATA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  8 FRAMBUESAS ALMENDRA TOSTADA


  2 FRESAS


  PARA LOS HIELOS DE MENTA:


  15 HOJAS DE MENTA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR ZUMO DE 1 LIMÓN


  Retira los nervios de las hojas de menta, colócalas en el mortero, añade la cucharada de azúcar, 1 vaso de agua y maja todo bien. Vierte el zumo de limón y sigue mezclando.


  Cuélalo e introdúcelo en una bolsa de cocina de plástico duro (para que quede una capa muy fina). Ciérrala bien con unos clips e introdúcela en el congelador hasta que se endurezca. Retira las pepitas del melón y vacíalo. Pon la carne dentro de una jarra y tritúrala con una batidora eléctrica. Cuélalo con el chino.


  Añade la cucharada de azúcar a la nata, móntala con una batidora eléctrica de varillas e introdúcela en una manga pastelera. Corta unas frambuesas y colócalas dentro de 4 copas, vierte el batido de melón y decora la superficie con la nata montada. Coloca encima unos trozos de hielos de menta, espolvorea con un poco de almendra tostada fileteada y adorna con las fresas.


  COPA OLAIA


  Ingredientes: 4 p.


  4 MELOCOTONES EN ALMÍBAR


  (CORTADOS EN 8 MITADES)


  12 BOLITAS DE HELADO DE FRESA


  1 COPITA DE LICOR DE MELOCOTÓN


  300 G DE NATA MONTADA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  PARA EL CROCANTI:


  100 G DE ALMENDRA


  100 G DE AZÚCAR UNAS GOTAS DE LIMÓN


  Para preparar el crocanti, pon en una sartén el azúcar con un chorrito de agua y el zumo de limón. Caliéntalo, evitando que se caramelice, y cuando el azúcar esté totalmente disuelta añade las almendras picadas y sigue calentando hasta que se caramelicen.


  Trocea 4 medios melocotones y tritúralos. Pon a reducir este puré hasta conseguir una mermelada y rellena las otras 4 mitades con esta mermelada y reserva.


  Para montar las copas, sirve en cada una 3 bolitas de helado de fresa en el fondo, encima coloca el melocotón relleno de mermelada y cubre con nata montada.


  Por último, decora con el crocanti, frambuesas, hojas de menta y aromatiza con un chorrito de licor de melocotón.


  COPA TENTACIÓN


  Ingredientes: 4-6 p. PARA PREPARAR LAS NATILLAS:


  6 YEMAS DE HUEVO


  1/2 L DE LECHE (3 PARTES DE LECHE Y 1 PARTE DE NATA)


  1 RAMA DE CANELA


  75 G DE AZÚCAR


  PARA LAS TRUFAS:


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1 JARRITA DE NATA


  1 CHORRITO DE LICOR MANTEQUILLA CACAO EN POLVO HOJAS DE MENTA


  Para preparar las natillas, mezcla la leche con el azúcar en una cazuela y ponla al fuego.


  Añade después la rama de canela. Agrega un poco de la leche caliente a las yemas.


  Mezcla bien y añádelas a la cazuela. Apaga el fuego, remueve y deja enfriar.


  Para las trufas, pon la nata a calentar en una cazuela. Cuando vaya a hervir apaga el fuego y añade el trozo de chocolate. Ve removiendo para que se deshaga. Cuando el chocolate esté deshecho añade una cucharada de mantequilla y el licor frío.


  Deja reposar y enfriar hasta que coja cuerpo.


  Moldea unas cuantas trufas con un poco de cacao en polvo. Deja el resto de la crema de trufas un poco al calor para que quede líquida y tibia.


  Para servir, en una copa alta pon un par de cucharadas de la crema de trufas líquida.


  Sobre ella añade las natillas muy poco a poco, aprovechando para decorar al gusto.


  Coloca, finalmente, un par de trufas moldeadas sobre las natillas y decora con una hoja de menta.


  COPAS DE GALLETA Y MELOCOTÓN


  Ingredientes: 4 p.


  12 GALLETAS TOSTADAS


  400 G DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  12 FRESAS CANELA EN POLVO


  1/4 DE KG DE NATA LÍQUIDA


  2 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  4 HOJAS DE MENTA


  Desmenuza las galletas aplastándolas con un rodillo.


  Corta los melocotones en trocitos y pica las fresas.


  Aparte, monta la nata con el azúcar y reserva.


  En unas copas coloca los trozos de melocotón en el fondo, trocitos de fresa, galletas molidas y moja con un chorro del caldo del almíbar del melocoton y un poquito de leche condensada. Repite la operación hasta llenar las copas (melocotón, fresas y galletas) y pon encima la nata montada.


  Decora espolvoreando las copas con canela en polvo y pon unas hojas de menta.


  CORONA DE LIMÓN CON PURÉ DE PLÁTANO


  Ingredientes: 4 p.


  3 HUEVOS • 2 LIMONES


  300 ML DE LECHE


  175 G DE AZÚCAR HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1/2 L DE NATA MONTADA


  20 G DE GELATINA


  2 CUCHARADAS DE RON GUINDAS ROJAS Y VERDES PIÑONES TOSTADOS


  PARA EL PURÉ DE PLÁTANO:


  2-3 PLÁTANOS


  1 VASO DE LECHE


  1 RAMITA DE CANELA


  Pon en remojo la gelatina. Ralla la corteza de 1 limón y resérvala. Exprime ambos limones. Calienta la leche y resérvala.


  En un bol bate los huevos con el azúcar, incorpora 1 cucharada de harina y poco a poco la leche templada. Añade el ron, la gelatina, la ralladura y el zumo de los limones.


  Pon esta mezcla a fuego suave en una cazuela y lígala, sin que hierva. Déjalo enfriar.


  Mezcla la crema fría con la nata montada y vierte todo en un molde. Refrigéralo durante 6 u 8 horas hasta que cuaje.


  Para preparar el puré de plátano, cuece los plátanos con la leche y la canela y tritúralo.


  Por último, desmolda la corona, acompáñala con puré de plátanos en el centro y decora con las guindas y los piñones tostados.


  CREMA A LA CATALANA


  Ingredientes: 6 p.


  1 L DE LECHE


  6 YEMAS DE HUEVO


  150 G DE AZÚCAR


  4 CUCHARADAS DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 PALO DE CANELA


  1 CORTEZA DE LIMÓN ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  PARA EL CARAMELO: AZÚCAR UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  Hierve la leche, reservando un poco, con la canela y la corteza de limón. Retira la canela y el limón y reserva la leche. En un bol pon las yemas, la leche fría reservada y bate. Agrega el azúcar, la harina de maíz refinada y mezcla.


  Echa a la leche la mezcla anterior y retira del fuego. Remueve sin parar hasta que espese, ponla en cuencos individuales y deja enfriar.


  Prepara un caramelo espeso calentando agua con azúcar y unas gotas de zumo de limón.


  Unta con aceite una hoja de papel antiadherente, echa sobre ella 2 o 3 cucharadas de caramelo, dobla la hoja por la mitad y estira con ayuda de un rodillo. Enfría y despega el caramelo. Adorna cada cuenco de crema con trozos de caramelo y sirve.


  CREMA BAVAROIS CON MELOCOTONES


  Ingredientes: 6-8 p.


  4 MELOCOTONES


  1/2 L DE LECHE


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  8 YEMAS DE HUEVO


  1 VAINA DE VAINILLA


  2 HOJAS DE GELATINA


  1/2 L DE NATA


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR MERMELADA DE ALBARICOQUE LICOR DE CEREZAS FRUTAS DEL BOSQUE HOJAS DE MENTA


  Pela los melocotones y ponlos a cocer en una olla rápida con un vaso de agua y 4 cucharadas de azúcar. Deja cocer durante 3 minutos desde el momento en que empiece a salir el vapor. Deja templar, escúrrelos y córtalos en gajos.


  Pon la leche (reserva un poco) a cocer con la mitad del azúcar glas. Abre la vaina de vainilla y añádela. Mezcla en un bol el resto del azúcar y la leche reservada anteriormente. Agrega las yemas de huevo y sigue mezclando. Vierte en el bol un poco de la leche caliente y bate un poco. Pasa la mezcla del bol a la cazuela y cuece durante un par de minutos, sin dejar de remover (es importante que no hierva). Retira del fuego y agrega las hojas de gelatina previamente remojadas en agua. Mezcla hasta que queden diluidas. Deja enfriar. Con una batidora de varillas monta la nata con 2 cucharadas de azúcar. Agrega la nata a la crema anterior y mezcla suavemente con movimientos envolventes. Vierte la mezcla en moldes individuales e introduce en el frigorífico durante 2-3 horas.


  Desmolda, introduciendo los moldes en un recipiente con agua hirviendo. Sirve en cada plato la crema bavarois, unos gajos de melocotón y decora a tu gusto utilizando mermelada de albaricoque, licor, frutas del bosque y hojas de menta.


  CREMA CATALANA CON FRAMBUESAS


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE


  8 YEMAS DE HUEVO


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1 CÁSCARA DE NARANJA


  1 PALO DE CANELA


  50 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA FRAMBUESAS


  Mezcla las yemas de huevo, el azúcar y la harina de maíz refinada en un recipiente.


  A continuación agrega la mezcla a otro recipiente donde previamente habrás puesto a hervir la leche con un palo de canela y las cáscaras de naranja. Deja cocer durante


  4 minutos, removiendo continuamente.


  Deja enfriar y sirve la crema fría adornada con frambuesas.


  CREMA DE ALBARICOQUE CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 KG DE ALBARICOQUES


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA MONTADA ZUMO DE 1 LIMÓN RALLADURA DE 1 NARANJA


  100 G DE CHOCOLATE FONDANT O DE COBERTURA SALSA DE FRUTAS DEL BOSQUE FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA EL MERENGUE:


  1 CLARA DE HUEVO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Limpia los albaricoques, retírales las pepitas y trocéalos. Colócalos en una cazuela con el azúcar y un poco de zumo de limón a fuego lento. Deja enfriar y tritura.


  Con una batidora de varillas monta la clara de huevo con el azúcar hasta conseguir un merengue.


  Ralla la piel de naranja y mezcla con la nata montada.


  En un bol mezcla suavemente la crema de albaricoques, el merengue y la nata.


  Funde el chocolate al baño maría o en el microondas sin agua. Corta 8 tiras de acetato o plástico, de los de carpeta, de 5 x 15 cm y procede de la siguiente manera: en un extremo coloca un trozo de cinta adhesiva, dales la vuelta y extiende una capa gruesa de chocolate fundido. Cuando se enfríe un poco une los extremos de plástico con la cinta adhesiva dejando el chocolate por dentro. Guarda unos minutos en el frigorífico.


  En el momento de servir retira el plástico con cuidado de no romper el molde de chocolate.


  Coloca los moldecitos en un plato y rellénalos con la mezcla de la crema de albaricoques, merengue y nata. Adorna con un poco de salsa de frutas del bosque, frambuesas,


  grosellas y hojas de menta.


  CREMA DE CHOCOLATE CON ALMENDRAS


  Ingredientes: 4 p.


  300 G DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  100 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  4 YEMAS DE HUEVO


  100 G DE ALMENDRAS TOSTADAS UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  Pon un chorrito de agua y el azúcar en un cazo con unas gotas de limón y calienta hasta que hierva, haciendo un almíbar flojo, para lo que bastan unos cuantos hervores durante 1 minuto.


  Fuera del fuego incorpora el chocolate, revolviendo. Añade las yemas y mezcla lentamente hasta obtener una pasta homogénea.


  Añade la mantequilla en pedazos, batiendo con una varilla de alambre para que quede espumoso. Mezcla las almendras picadas.


  Esta crema se puede servir a temperatura ambiente o fría, al gusto.


  CREMA DE FRUTAS CON BARQUILLO


  Ingredientes: 4 p.


  2 PLÁTANOS


  1 PERA


  1 MANZANA


  1 NARANJA


  5 FRESAS


  8 GALLETAS


  1 VASO DE LECHE HOJAS DE MENTA


  PARA LOS BARQUILLOS:


  80 G DE MANTEQUILLA


  60 G DE AZÚCAR GLAS


  2 CLARAS DE HUEVO


  60 G DE HARINA


  Para los barquillos, pon en un bol la harina, el azúcar, la mantequilla fundida (reserva un poco) y las claras. Bate bien hasta conseguir una masa homogénea.


  Cubre un par de placas con papel de hornear y úntalas con la mantequilla reservada anteriormente. Pon pequeñas porciones de la masa y extiéndelas con una cuchara.


  Introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados, durante 8 minutos. Retira del horno y dales forma de barquillo en caliente.


  Pela los plátanos, la pera y la manzana. Trocea y coloca en una jarra. Pica las fresas e incorpóralas. Exprime la naranja y vierte el zumo sobre la fruta. Trocea las galletas e


  incorpóralas. Añade la leche y tritura todo con una batidora eléctrica.


  Sirve a tu gusto en recipientes individuales un poco del puré de frutas y un barquillo.


  Adorna con unas hojas de menta.


  CREMA DE MELOCOTÓN Y YOGUR


  Ingredientes: 4 p.


  1 LATA DE 800 G DE MELOCOTÓN


  EN ALMÍBAR


  3 YOGURES NATURALES


  150 G DE NATA MONTADA


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR DE CAÑA


  1/2 SOBRE DE GELATINA DE LIMÓN


  50 G DE ALMENDRA TOSTADA RALLADURA DE 1 LIMÓN RAMITAS DE MENTA MORAS FRAMBUESAS


  Mezcla el azúcar, la ralladura de limón y los yogures. Añádele un poco de gelatina de limón para que tome cuerpo. A continuación añade las almendras fileteadas (reserva unas pocas).


  Coloca los melocotones en una jarra o bol y haz un puré. Vierte a la preparación anterior e incorpora la nata montada. Mezcla con un movimiento envolvente y sirve en copas individuales.


  Si tienes tiempo, mételo al frigorífico para que se enfríe.


  Adorna con ramitas de menta, almendras, moras y frambuesas.


  CREMA DE NARANJA


  Ingredientes: 4 p.


  3 NARANJAS


  1 CUCHARADA Y MEDIA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  3 CUCHARADAS DE LICOR DE NARANJA


  6 CLARAS DE HUEVO


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR ALMENDRA FILETEADA HOJAS DE MENTA MANTEQUILLA HARINA


  Limpia las naranjas. Ralla la cáscara de una y colócala en un bol. Pela 2 naranjas y saca los gajos, retirando la piel blanca de los gajos. Haz zumo con la tercera naranja y vierte sobre la harina de maíz diluida. Mezcla bien hasta disolver la harina.


  Coloca todo en una cazuela al fuego. Pon a cocer, vierte el licor y mezcla bien. Cuece hasta que espese. Deja enfriar.


  Con una batidora de varillas monta las claras. Cuando estén bien esponjadas agrega el azúcar y sigue montando brevemente. Añade la mitad de las claras montadas a la crema de naranja y mezcla suavemente con movimientos envolventes.


  Unta los moldes (individuales) con mantequilla y espolvorea con un poco de harina.


  Llena los moldes con la crema de naranja. Pasa el resto de las claras montadas a una manga pastelera y adórnalos.


  Espolvorea con las almendras fileteadas y gratina en el horno durante 2-3 minutos.


  Saca y decora con unas hojas de menta.


  CREMA DE NARANJAS CON HOJAS DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  2 NARANJAS 350 G DE AZÚCAR LECHE CONDENSADA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA DE NARANJA:


  1/2 L DE LECHE


  35 G DE HARINA


  75 G DE AZÚCAR


  3 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  2 NARANJAS


  Para la crema de naranja, lava y ralla la cáscara de 2 naranjas.


  Mezcla en un bol la harina y el azúcar. Vierte un poco de leche y sigue mezclando.


  Agrega las yemas y el huevo y bate bien. Pon el resto de la leche a cocer con la ralladura de las 2 naranjas. Cuando esté caliente vierte un poco sobre el bol y sigue batiendo. Agrega toda la mezcla a la leche. Bate al fuego hasta que espese y reserva en un bol.


  Corta las otras 2 naranjas en rodajas finas. Pon el azúcar en una sartén, añade un poco de agua y coloca encima las lonchas de naranjas. Deja cocer a fuego suave durante 1 hora. Con el chocolate de cobertura derretido baña por un lado unas hojas naturales (de hiedra) bien limpias. Colócalas sobre una placa de horno forrada con papel de horno y espera hasta que se endurezca. Despega las hojas de chocolate de las naturales y reserva en el frigorífico para decorar. Para montar el postre utiliza recipientes individuales. Alterna rodajas de naranja confitada con porciones de crema de naranja, finalizando con naranja confitada. Entre capa y capa sirve unos hilos de chocolate fundido. Decora todo con unos hilos de leche condensada, las hojas de chocolate, frambuesas y hojas de menta.


  CREMA PERUANA


  Ingredientes: 6 p.


  1 L DE LECHE


  4 YEMAS DE HUEVO


  1 RAMITA DE VAINILLA


  50 G DE CAFÉ EN GRANO


  150 G DE AZÚCAR


  120 G DE CHOCOLATE SIN LECHE NATA MONTADA HOJAS DE MENTA


  Pon la leche (reserva un poco) a cocer con una ramita de vainilla y una taza de café en grano. En otro cazo pon el azúcar con un poco de agua caliente de forma que se vaya haciendo un caramelo. Una vez hecho, añade un poco más de agua y el chocolate para que se deshaga (ya fuera del fuego).


  En un bol separa las claras de las yemas. Deshaz las yemas y añádeles un poco de leche.


  Una vez hervida la leche (leche, café, vainilla), cuélala sobre las yemas y mezcla bien.


  Mezcla todo, la mezcla de chocolate, azúcar y agua y la de leche y yemas, y vuelve a poner al fuego hasta que espese. Después deja enfriar e introduce en el frigorífico para que se endurezca un poco. Adorna con un poco de nata montada y una hoja de menta.


  CREMA QUEMADA DE CAFÉ


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 L DE LECHE


  4 YEMAS DE HUEVO


  2 CUCHARADITAS DE CAFÉ SOLUBLE VAINILLA EN POLVO


  8 CUCHARADITAS DE AZÚCAR


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ VIRUTAS DE CHOCOLATE FRAMBUESAS ARÁNDANOS GROSELLAS • MORAS HOJITAS DE MENTA


  Mezcla la harina de maíz, 4 cucharaditas de azúcar, el café soluble y una pizca de vainilla en polvo con un poco de leche. Añade las yemas.


  Pon a calentar la leche, sin que llegue a hervir, y añade a la mezcla anterior. Dale vueltas poco a poco hasta que engorde, pero sin que llegue a hervir.


  Aparta del fuego y pásala por un colador para evitar cualquier posible grumo. Déjalo enfriar.


  Sirve en 4 copas individuales y espolvorea la superficie de cada una con una cucharadita de azúcar. El último paso consiste en quemar el azúcar con el quemador.


  Decora con virutas de chocolate y hojitas de menta y pon frambuesas, arándanos, moras y grosellas.


  CREPES AL CAFÉ


  Ingredientes: 6-8 p.


  PARA LA MASA:


  2 CUCHARADAS DE CAFÉ SOLUBLE


  200 G DE HARINA


  1/4 DE L DE LECHE


  4 HUEVOS


  2 CUCHARADITAS DE AZÚCAR LICOR DE MANZANA MANTEQUILLA MERMELADA DE CEREZAS


  PARA EL RELLENO: MERMELADA DE CEREZAS NATA MONTADA


  2 CUCHARADITAS DE CAFÉ SOLUBLE


  En un bol y con una batidora mezcla la harina, el azúcar, la leche y 2 cucharadas de café soluble disuelto en un poco de agua. Añade también los huevos y 1 copita de licor y sigue mezclando.


  Con esta masa haz los crepes: calienta una sartén y derrite un poco de mantequilla, vierte un poco de la masa y cuájala por los dos lados. Repite esta operación hasta agotar la masa, friendo crepes muy finos. El primer crepe se desecha.


  Prepara el relleno con 2 cucharaditas de café soluble disueltas en un poco de agua y mezcladas con la nata montada. Rellena algunos crepes con esta crema y otros con mermelada de cerezas.


  Sirve estos crepes al café con mermelada de cerezas y un chorrito de licor.


  CREPES DE MANZANA Y NATA


  Ingredientes: 6 p.


  2 HUEVOS


  5-6 CUCHARADAS DE HARINA SAL


  1 TAZA DE LECHE


  1 NUEZ DE MANTEQUILLA ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  3 MANZANAS


  300 ML DE NATA MONTADA HELADO HOJAS DE MENTA AZÚCAR GLAS CHOCOLATE A LA TAZA


  Coloca en una jarra los huevos, la harina, una pizca de sal, la mantequilla y la leche.


  Bate bien con una batidora eléctrica.


  Pon un poco de aceite en una sartén, calienta y retira el exceso de grasa. Vierte un poco de masa y extiéndela bien. Cuando empiece a cuajar dale la vuelta. Tira la primera y repite el proceso hasta terminar toda la masa. Reserva los crepes en un plato.


  Pela las manzanas y ponlas en un recipiente apropiado para el microondas. Tápalo con film transparente e introduce en el microondas durante 10 minutos. Deja que se templen, mézclalas con 200 ml de nata montada y rellena los crepes. Dobla a tu gusto (en rollito, doble de pañuelo o en forma de media luna).


  Sirve 2 por ración y acompaña con helado y nata montada. Decora con un poco de chocolate a la taza y unas hojas de menta. Espolvorea los crepes con azúcar glas.


  CREPES DE UVAS


  Ingredientes: 4 p.


  125 G DE HARINA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  60 G DE MANTEQUILLA


  1/4 DE L DE LECHE


  1/2 KG DE UVA BLANCA RALLADURA DE 1 NARANJA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA SALSA DE VINO:


  1 VASO GRANDE DE VINO


  2 RAMAS DE CANELA


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Coloca la harina, el azúcar (1 cucharada), los huevos y la mantequilla (30 g) a punto de pomada en una jarra. Vierte la leche y tritura con una batidora eléctrica. Pasa la mezcla por un colador. Pon la sartén al fuego y añade una nuez de mantequilla. Vierte un poco de masa y mueve la sartén para que la masa se esparza. Cuando empiecen a salir burbujas, voltéala y retira a un plato. Repite el proceso hasta terminar toda la masa.


  Reserva en un plato. Para la salsa, pon una cazuela al fuego con el vino, el azúcar y las ramas de canela. Reduce a la mitad. Pela las uvas. Pon un poco de mantequilla en una sartén (20 g), ralla la cáscara de una naranja sobre la mantequilla, añade las uvas y el azúcar glas. Saltea brevemente. Rellena los crepes con las uvas y envuélvelos como si fueran unos tubos. Acompaña con la salsa y adorna con hojas de menta.


  CREPES RELLENOS DE COMPOTA DE MANGO


  Ingredientes: 4-6 p.


  5-6 CUCHARADAS DE HARINA


  2 HUEVOS • AZÚCAR GLAS


  1 TAZA DE LECHE


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  200 G DE COMPOTA DE MANGO Y MANZANA SAL • MANTEQUILLA UN PUÑADO DE FRAMBUESAS Y ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA MERMELADA DE ALBARICOQUE


  Mezcla en un recipiente la harina, una pizca de sal y el azúcar. Añade la leche poco a poco para evitar los grumos. Añade los huevos y mézclalo bien. Unta una sartén antiadherente pequeña con mantequilla derretida y, cuando esté caliente, vierte un par de cucharadas de la masa moviendo la sartén para que se extienda bien. Cuando cuaje por un lado da la vuelta al crepe con una espátula de madera. Dora por el otro lado y reserva. Repite hasta acabar la masa. Rellena cada crepe con una cucharada de compota y dobla a tu gusto. Colócalos en un plato y adorna con frambuesas, arándanos, hojitas de menta y mermelada de albaricoque, y espolvorea con azúcar glas.


  CREPES SUFLÉ


  Ingredientes: 6 p.


  PARA LOS CREPES:


  125 G DE HARINA


  2 HUEVOS • SAL


  300 ML DE LECHE


  30 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADA DE BRANDY ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  PARA LA MASA DEL SUFLÉ:


  4 YEMAS DE HUEVO


  75 G DE AZÚCAR


  30 G DE HARINA


  1/4 DE L DE LECHE


  100 ML DE BRANDY


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS MANTEQUILLA


  PARA EL SABAYÓN:


  4 YEMAS DE HUEVO


  50 G DE AZÚCAR


  1/2 VASO DE CAVA


  Tamiza la harina con una pizca de sal en un cuenco. Haz un hueco en el centro de la harina y casca en él los huevos. Bate los huevos, añadiendo la leche poco a poco.


  Cuando la pasta sea homogénea añade el brandy y la mantequilla derretida. Pon dos cucharadas de aceite en una sartén. Cuando esté caliente vierte pasta para cubrir el fondo y espárcela bien. Cuando los bordes empiecen a abombarse dale la vuelta. La primera siempre se desecha. Termina con la masa y reserva los crepes apilados. Para la masa del suflé, pon casi toda la leche con la mantequilla a calentar en una cazuela.


  Mezcla en un bol, removiendo, la harina, el azúcar glas, las yemas y el resto de la leche.


  Cuando estén bien mezclados añádelos a la leche caliente y deja que se cueza. Aparta del fuego, añade el brandy y bate bien la masa para que no se hagan grumos. Déjala reposar hasta que espese. Monta las 4 claras a punto de nieve. Mezcla después la masa del suflé con las claras con una varilla. Rellena los crepes con la masa dándoles la forma que desees al cerrarlos. Colócalos sobre una bandeja de horno y espolvorea con un poco de azúcar. Hornéalos a 160 grados de 10 a 15 minutos (precalienta el horno y no lo abras al cocinar). Para el sabayón, pon una cazuela con agua a calentar.


  Pon las yemas de huevo en un bol y ponlo en la cazuela de agua caliente al baño maría. Añade a las yemas el azúcar y bate bien. Cuando espese añade el cava poco a poco, sin dejar de batir, hasta que se forme una masa homogénea. Déjala espesar.


  Presenta los crepes con el sabayón.


  CREPES SUZETTE


  Ingredientes: 6-8 p.


  2 HUEVOS


  1/4 DE L DE LECHE


  100 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE HARINA


  15 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADA DE RON


  2 NARANJAS ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS


  PARA LA SALSA DE NARANJA:


  1 CUCHARADA DE LICOR DE NARANJA ZUMO DE 1 NARANJA


  1 CUCHARADITA DE


  HARINA DE MAÍZ


  100 G DE MANTEQUILLA CÁSCARA DE NARANJA RALLADA


  Pela las naranjas, córtalas en gajos y resérvalos. Coloca en una jarra la leche, la harina, el azúcar, el ron, los huevos y la mantequilla a punto de pomada (reserva un poco).


  Tritura con una batidora eléctrica hasta conseguir una mezcla homogénea. Pon la sartén al fuego y añade una nuez de mantequilla. Vierte un poco de masa y mueve la sartén para que la masa se esparza. Cuando empiecen a salir burbujas voltéalo y retira a un plato (se tira la primera). Repite hasta terminar toda la masa. Reserva en un plato.


  Rellena los crepes con los gajos de naranjas. En otra sartén pon el licor de naranja, añade un poco de zumo de naranja y la harina de maíz diluida en otro poco de zumo.


  Mezcla bien para que no se formen grumos. Añade la mantequilla a punto de pomada y la ralladura de naranja. Bate con una varilla hasta que espese. Salsea los crepes y decora con hojas de menta, frambuesas y arándanos.


  CUAJO DE NUEZ


  Ingredientes: 4 p.


  1/4 DE KG DE NUEZ MOLIDA


  6 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1/2 VASO DE CHOCOLATE EN POLVO MIEL AZÚCAR GLAS


  6 NUECES ACEITE DE OLIVA VIRGEN HARINA


  Mezcla la nuez, el azúcar y el chocolate en un recipiente. A continuación incorpora los huevos enteros (sin batir) de uno en uno y mezcla todo muy bien.


  Unta un molde con aceite y espolvoréalo con harina para que no se pegue.


  Vierte la mezcla e introduce en el horno (previamente calentado) a 170 grados durante 40 minutos. Para saber si está hecho pincha con una aguja de hacer punto: si sale seca está listo. Deja enfriar y desmolda.


  Para servir, pon miel en el fondo del plato, espolvorea con azúcar glas y adorna con nueces.


  DELICIAS DE ALMENDRA


  Ingredientes: 4 p.


  400 G DE HARINA


  3 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  155 G DE ALMENDRAS RALLADURA DE 1 LIMÓN


  1 CLARA DE HUEVO


  En un bol echa las almendras (reserva unas pocas enteras) picadas y el azúcar glas.


  Mezcla bien e incorpora la harina, mezclando de nuevo. Agrega tres huevos y sigue mezclando hasta conseguir una masa. A continuación colócala en una superficie plana y termínala de amasar con las manos. Por último, déjala reposar durante dos horas en el frigorífico.


  Ralla la parte blanca de la corteza de limón y añádesela a la masa. Extiéndela con un rodillo y ve cortándola con un cortapastas. Coloca las pastas en una placa de horno cubierta con papel de hornear. Con un pincel úntalas con clara de huevo, espolvorea algunas pastas con almendra fileteada y hornea a 160 grados durante 6-8 minutos.


  Sirve estas delicias de almendra en un plato o en una fuente sobre una blonda blanca.


  DELICIAS DE DÁTIL CON TURRÓN Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  24 DÁTILES


  1/2 TABLETA DE TURRÓN JIJONA


  1/2 VASO DE NATA


  100 G DE CHOCOLATE NEGRO DE COBERTURA


  50 G DE CHOCOLATE BLANCO


  50 G DE PISTACHOS


  Pon los chocolates a fundir por separado al baño maría.


  Trocea la tableta de turrón y aplástala con un tenedor hasta que quede bien fino. Da un hervor a la nata, añade el turrón a la nata y sigue aplastando con el tenedor hasta que quede una masa homogénea. Coloca la masa en una manga pastelera.


  Abre los dátiles por la mitad longitudinalmente y retira los huesos. Rellena los dátiles con la mezcla de turrón y nata. Pincha cada uno con un palito de brocheta y pásalos por el chocolate negro. Espolvorea la mitad con un poco de pistacho picado.


  Con papel de hornear prepara un cono con forma de manga pastelera. Introduce dentro el chocolate blanco y decora el resto de los dátiles con hilitos de chocolate blanco.


  DIPLOMÁTICO DE PLÁTANOS


  Ingredientes: 6 p.


  5-6 PLÁTANOS


  1/4 DE KG DE BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  3/4 DE L DE LECHE


  3 HUEVOS


  100 G DE AZÚCAR


  50 G DE PASAS DE CORINTO


  100 ML DE RON MANTEQUILLA NATA MONTADA HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS CREMA DE CARAMELO (OPCIONAL)


  En un bol pon el azúcar y los 3 huevos y bate con una varilla. Vierte la leche y un chorrito de ron y sigue mezclando.


  Empapa en esta mezcla los bizcochitos y vete colocándolos en un molde, previamente untado con mantequilla, cubriendo el fondo y los laterales.


  Pela los plátanos y córtalos en lonchas. Colócalas sobre los bizcochos. Agrega las pasas, que previamente habrás remojado en un poco de ron, y cubre con más bizcochos remojados. Por último, vierte por encima el resto de la mezcla de leche y huevos.


  Hornea al baño maría durante 30 minutos a 160 grados. Una vez horneado, déjalo enfriar y desmolda. Adorna este diplomático de plátanos con nata montada, hojas de menta y frambuesas. Puedes acompañar este postre con una crema de caramelo.


  DULCES DE COCO CON JUGO DE FRUTA


  Ingredientes: 8 p.


  1/2 KG DE COCO RALLADO


  1/2 KG DE AZÚCAR


  1 HUEVO


  1 TROZO DE VAINILLA


  2 CUCHARADAS DE HARINA


  3 ZANAHORIAS


  3 NARANJAS


  1/2 LIMÓN


  2 PLÁTANOS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Pon a calentar en una cazuela grande 1 vaso de agua y el azúcar (reserva una cucharadita). Cuando se caliente añade el trozo de vainilla y mantén al fuego hasta que se deshaga el azúcar. Agrega el coco rallado, mezcla, saca la vainilla y retira la cazuela del fuego para que se temple un poco. Casca el huevo y separa la clara de la yema.


  Pon la clara en un bol grande y móntala con una batidora eléctrica de varillas.


  Incorpórala a la cazuela y mezcla bien. Incorpora la harina y sigue mezclando hasta conseguir una masa homogénea.


  Pon la yema en un bol pequeño, agrega el azúcar reservado anteriormente, rompe la yema y reserva. Extiende un trozo de papel de hornear sobre una superficie plana, pon encima la masa de coco, cubre con otro papel y estírala con un rodillo hasta que quede con una altura de medio centímetro aproximadamente. Retira el papel de la parte superior y corta cuadraditos de 5 centímetros por cada lado. Pásalos con una espátula a una bandeja de horno forrada con papel de hornear. Úntalos con un poco de yema con azúcar e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 12-15 minutos.


  Pela las naranjas, las zanahorias y el limón. Extráeles el zumo con una licuadora. Pela los plátanos, colócalos en una jarra, vierte encima el zumo y tritura con una batidora eléctrica.


  Sirve los dulces de coco y acompáñalos con el batido. Adorna con unas grosellas y unas hojas de menta.


  EMPANADA DE FRUTAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  400 G DE PASTA QUEBRADA


  3 MANZANAS • 1/2 MANGO


  1 CUCHARADA DE RUIBARBO EN POLVO


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR GLAS


  1 CLARA DE HUEVO MANTEQUILLA HARINA


  Unta un molde con mantequilla y harina. Extiende la pasta quebrada (reserva una parte para tapar) y cubre el molde, untando los bordes con un poco de agua.


  Pela y trocea las manzanas en gajos. Haz lo mismo con el mango y coloca la fruta sobre el molde. Espolvorea con el ruibarbo y el azúcar glas.


  Estira el resto de la pasta quebrada y tapa. Corta los rebordes y unta con un pincel huevo batido. Introduce en el horno (previamente calentado) a 160-175 grados durante 30 minutos. Retira del horno y espera a que se enfríe antes de desmoldar.


  EMPANADILLAS DE FRUTAS


  Ingredientes: 4 p.


  200 G DE HOJALDRE


  4-6 MANZANAS


  20 FRAMBUESAS


  100 G DE CREMA PASTELERA CANELA EN POLVO AZÚCAR


  1 RAMITA DE CANELA HUEVO BATIDO ACEITE DE OLIVA VIRGEN CREMA DE FRAMBUESAS NATILLAS


  Estira el hojaldre y corta en círculos del tamaño de la palma de la mano.


  Cuece las manzanas peladas y cortadas en cuartos con un poco de agua, azúcar y canela en rama como para hacer compota.


  Coloca en cada trozo de hojaldre una cucharada de crema pastelera junto con un trozo de manzana y 2 o 3 frambuesas. Cierra y sella con un tenedor los bordes del hojaldre, que habrás untado con huevo batido. En una sartén con abundante aceite caliente fríe las empanadillas vuelta y vuelta. Por último, espolvorea con azúcar y canela en polvo y sirvelas acompañadas con la crema de frambuesas y las natillas.


  EMPANADILLAS DE MELOCOTÓN


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/2 L DE LECHE


  1/2 VAINA DE VAINILLA


  1 HUEVO


  3 YEMAS DE HUEVO


  75 G DE AZÚCAR


  35 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  2 MELOCOTONES


  (Y 1 CUCHARADA DE AZÚCAR)


  1 YOGUR NATURAL (Y 1 CUCHARADA DE AZÚCAR) FRAMBUESAS GROSELLAS ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  PARA LA MASA DE LAS EMPANADILLAS:


  1/2 VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  1/2 VASO DE VINO BLANCO


  350 G DE HARINA SAL


  Pon la harina en un bol grande y agrega una pizca de sal. Mezcla el vino con el aceite y añádelo poco a poco, amasando a mano, hasta conseguir una bola. Tápala y deja reposar.


  Pon la harina de maíz refinada y el azúcar en un bol. Vierte un poco de leche fría y mezcla con una varilla manual hasta que desaparezcan los grumos. Incorpora las yemas y el huevo y sigue batiendo hasta que quede una masa homogénea. Pon el resto de la leche a calentar en una cazuela. Cuando esté templada abre la vaina de vainilla y añádela. Cuando empiece a hervir vierte un poco de la leche caliente en el bol, mezcla y pasa el contenido del bol a la cazuela. Cuece a fuego suave, batiendo con la varilla manual hasta que espese. Deja templar. Pela 1 melocotón y córtalo en bastones finos. Espolvoréalos con un poco de azúcar y saltéalos brevemente en una sartén.


  Estira con un rodillo la masa de las empanadillas hasta conseguir una lámina fina.


  Córtala en trozos, pon en el centro de cada trozo un poco de crema pastelera y unos bastones de melocotón, ciérralas y córtalas con un cortapastas o un cuchillo. Séllalas con un tenedor y fríelas en una sartén con aceite. Escúrrelas sobre un plato cubierto con papel de cocina y ponlas en una fuente amplia. Para acompañar, bate el yogur con una cucharada de azúcar, agrega grosellas, arándanos y frambuesas picadas. Pela el otro melocotón y córtalo en gajos finos. Decora la fuente con gajos de melocotón, la salsa de yogur y hojas de menta.


  EMPANADILLAS DE PLÁTANO


  Ingredientes: 6 p.


  225 G DE PASTA QUEBRADA


  3 PLÁTANOS RALLADURA DE CORTEZA DE LIMÓN Y NARANJA


  200 G DE PASAS UN CHORRITO DE VINO DULCE


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR MORENO LECHE • NATA LÍQUIDA CALDO DE COMPOTA VIRUTAS DE CHOCOLATE HOJAS DE MENTA ARÁNDANOS


  Estira bien la pasta quebrada y córtala en círculos para hacer las empanadillas.


  Escurre las pasas (remojadas en vino dulce) y pela los plátanos.


  Intenta poner los plátanos lo más rectos posible sobre la pasta quebrada, añade un poco de ralladura de limón y de naranja, un puñado de pasas y envuelve y sella con las puntas de un tenedor la pasta quebrada y ve colocando sobre la bandeja de horno cubierta con papel de estraza. Haz unos pequeños cortes a las empanadillas para que no se rompan. Lústralas con leche, espolvoréalas con azúcar moreno e introduce en el horno durante 15 minutos a 175 grados. Retira del horno y monta el plato con nata líquida, el caldo de compota, virutas de chocolate, hojas de menta y arándanos.


  ENGAÑAMARIDOS


  Ingredientes: 4 p.


  3 HUEVOS


  900 G DE HARINA


  1/4 DE KG DE MANTECA DE CERDO CANELA EN POLVO RALLADURA DE UN LIMÓN


  2 SOBRES DE LEVADURA


  1/4 DE L DE VINO BLANCO ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR


  Tamiza la harina y vierte en un bol junto con la manteca de cerdo, una pizca de ralladura del limón, la levadura y 1 cucharada de azúcar.


  Haz un hueco y añade los huevos y el vino blanco. Mezcla bien y amasa a mano. Deja reposar esta masa 15 minutos.


  Después haz unas rosquillas con forma de herradura y presiona las esquinas.


  Fríelas en aceite y escúrrelas. Coloca las rosquillas en otro plato y espolvoréalas con azúcar.


  ENSALADA DE FRUTAS CON MIEL


  Ingredientes: 4 p.


  1 PIÑA ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  1 POMELO


  1 MANZANA


  4 CUCHARADAS DE MIEL GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Corta los extremos de la piña, pártela a lo largo y vacíala sin romperla. Reserva la pulpa después de haber retirado la parte leñosa.


  Pela y corta en trocitos el pomelo y la manzana. Colócalos en un bol y añade la pulpa de piña troceada y unas grosellas. Añade el zumo de medio limón, mézclalo todo bien y rellena con esta ensalada las medias piñas vaciadas.


  Adereza con la miel y sirve adornado con unas hojas de menta.


  ESPUMA DE FRUTA


  Ingredientes: 4-6 p.


  3 PLÁTANOS MADUROS


  2 MANZANAS ZUMO DE 1 NARANJA


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CLARAS DE HUEVO FRUTAS CONFITADAS


  Ralla las manzanas y trocea los plátanos. Tritúralo todo en una batidora con la mitad del azúcar y el zumo de naranja. Bate vigorosamente hasta conseguir una especie de crema.


  Aparte, bate las claras de huevo a punto de nieve con el resto del azúcar y mezcla con la preparación anterior.


  Sirve esta espuma de fruta muy fría en cuencos individuales, adórnala con frutas confitadas.


  ESPUMA DE PACHARÁN


  Ingredientes: 4 p.


  1/4 DE L DE NATA


  1/4 DE L DE PACHARÁN


  100 G DE MERMELADA DE ARÁNDANOS


  1/2 L DE HELADO DE CAFÉ HOJAS DE MENTA


  En un bol, monta la nata con una varilla.


  En otro bol, mezcla bien el helado con la mermelada y el pacharán.


  Cuando la nata esté montada mezcla todos los ingredientes suavemente.


  Sirve en copas individuales y adorna con unas hojas de menta.


  ESPUMA DE PLÁTANO


  Ingredientes: 4 p.


  2-3 PLÁTANOS ZUMO DE 1 NARANJA


  2 CLARAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR CANELA EN POLVO UNA RAMITA DE MENTA SALSA DE CHOCOLATE (OPCIONAL)


  Pon en un bol los plátanos pelados y troceados junto con el zumo de naranja. Con una batidora haz un puré.


  Aparte, monta las claras a punto de nieve, añade el azúcar, y agrégaselo al puré de plátano. Mézclalo todo bien.


  Coloca la espuma en copas individuales y refrigéralo.


  Por último, sirve muy frío, espolvoreado con canela y adornado con una ramita de menta.


  Puedes acompañarlo con salsa de chocolate.


  EUSKALGOXO


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE DE OVEJA UN POCO DE CUAJO


  4 MANZANAS REINETA


  1 CUCHARADA DE MANTEQUILLA


  2 COPAS DE VINO BLANCO SECO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  150 G DE NATA MONTADA


  1 RAMITA DE CANELA


  Hierve la leche en un cazo, deja templar, echa el cuajo y mezcla bien. Vierte en un molde de boca ancha y reserva.


  Pela, descorazona y trocea 3 manzanas. Colócalas en una cazuela con el vino blanco, el azúcar, la canela y la mantequilla. Haz una compota a fuego bajo y con la cazuela tapada. Deja enfriar.


  Echa la cuajada en una fuente de servir y coloca alrededor la compota de manzana preparada.


  Decora con montoncitos de nata y acompaña con unas láminas de manzana.


  FELIPE MADRILEÑO


  Ingredientes: 6 p.


  1/4 DE KG DE PASTA DE HOJALDRE


  200 G DE NATA LÍQUIDA


  50 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADITA DE CANELA MOLIDA


  1 FRAMBUESA


  1 ARÁNDANO


  1 HOJA DE MENTA


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  75 G DE AZÚCAR AVAINILLADO


  2 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  25 G DE HARINA


  1/2 L DE LECHE


  1 VAINA DE VAINILLA


  Para la crema pastelera, pon a calentar la leche con la vaina de vainilla y el azúcar avainillado. Pon, en un bol aparte, las yemas de huevo. Agrégales la harina, un chorrito de leche, el huevo entero y mezcla bien. Cuando esté la leche caliente añade un poco a la mezcla de las yemas y vuélcala después al cazo de la leche. Pon a fuego lento para evitar que hierva, removiendo hasta que espese. Cuando espese, retírala del fuego y deja que se enfríe. Prepara una tartaleta con la pasta de hojaldre. Pínchala con un tenedor y rellénala con garbanzos crudos. De esta forma impedirás que la pasta se ahueque y pierda su forma cóncava. Cuécela en el horno. Cuando esté dorada retírala, deja que se enfríe y quita los garbanzos.


  Pon la nata líquida en un bol y móntala con una batidora. Mezcla la nata montada con la crema bien fría y rellena la tartaleta, extendiendo bien la crema.


  Mezcla el azúcar con la canela y espolvorea la crema y quema la superficie con un quemador. Decora con una frambuesa, un arándano y una hoja de menta.


  FIGURITAS Y BARRA DE MAZAPÁN


  Ingredientes: 8 p.


  400 G DE ALMENDRAS


  350 G DE AZÚCAR GLAS


  3 CLARAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  100 G DE NUECES PELADAS


  100 G DE PASAS REMOJADAS


  1 LIMÓN HOJAS DE MENTA


  Pon en un bol las almendras molidas y el azúcar glas (reserva un poco). Ralla encima la piel del limón y mezcla bien. Monta las claras con una batidora eléctrica de varillas.


  Incorpóralas a la mezcla anterior y amasa a mano. Divide la masa en 2, extiende una mitad sobre una superficie lisa espolvoreada con el azúcar glas reservado. Forma un cilindro y corta pequeñas porciones, moldéalas a tu gusto y colócalas sobre una placa forrada con papel de hornear. Unta con una brocha las figuritas con un poco de huevo batido. Escurre las pasas y añádelas a la otra mitad del mazapán, incorpora también las nueces picadas y amasa a mano. Dale forma de pan, colócalo en otra bandeja forrada con papel de hornear y úntalo con huevo batido. Introduce las bandejas en el horno a 200 grados. Retira las figuritas a los 8 minutos, baja un poco la temperatura (180) y cocina el pan durante 15 minutos más.


  Sirve y adorna con unas hojas de menta.


  FILLOAS


  Ingredientes: 8 obleas


  3 HUEVOS


  75 G DE HARINA


  75 G DE MANTEQUILLA


  1/2 VASO DE LECHE AZÚCAR GLAS CANELA EN POLVO PURÉ DE PLÁTANO (OPCIONAL) CHOCOLATE DERRETIDO (OPCIONAL)


  Bate los huevos y añade la harina, la mantequilla y la leche, mezclándolo todo bien con una batidora.


  Engrasa una sartén con un poco de mantequilla y añade una o dos cucharadas de la mezcla. Fríela como una tortilla, cuanto más fina mejor, dándole la vuelta para que se dore por los dos lados.


  Sirve las filloas dobladas o en rollos, espolvoreadas con azúcar glas y canela. Las filloas las puedes rellenar con puré de plátano y acompañar con chocolate derretido.


  FLAN CREMOSO DE COCO


  Ingredientes: 6-8 p.


  5 HUEVOS


  200 ML DE LECHE CONDENSADA


  1/2 L DE LECHE


  100 G DE COCO RALLADO


  3 CIRUELAS ROJAS


  175 G DE AZÚCAR MORAS FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Calienta una sartén al fuego, añade 125 g de azúcar y caliéntalo hasta conseguir un caramelo oscuro. Viértelo sobre un molde refractario (apto para el horno) y extiéndelo bien por la base y los lados. Pon la leche (reserva un poco) y el coco en una cazuela al fuego, mantén durante 2-3 minutos hasta que el coco se empape bien con la leche.


  Vierte la leche condensada, mezcla y mantén al fuego hasta que la leche condensada se diluya completamente. Coloca los huevos en un recipiente grande, bátelos con una varilla manual, agrega la leche reservada anteriormente, mezcla y vierte la leche con el coco. Remueve bien y agrega la mezcla al molde. Introduce al baño maría en el horno a 180 grados durante 30-35 minutos. Deja templar, desmóldalo y adórnalo con unas moras, frambuesas y hojas de menta. Limpia las ciruelas, colócalas en un recipiente apto para el horno, agrega el resto del azúcar y medio vaso de agua. Introduce en el horno a 180 grados durante 15-20 minutos. Retira del horno, quítales los huesos y colócalas en un vaso batidor, tritura con una batidora eléctrica, cuela y sirve en una salsera para acompañar el flan.


  FLAN DE ARROZ CON SALSA DE FRESAS


  Ingredientes: 6 p.


  PARA EL FLAN:


  3/4 DE L DE LECHE


  200 G DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA


  2 PUÑADOS DE ARROZ


  20 G DE GELATINA


  1 CHORRITO DE LICOR DE ALMENDRA


  200 ML DE NATA LÍQUIDA


  PARA LA SALSA DE FRESAS:


  1/2 KG DE FRESAS


  100 G DE AZÚCAR


  1 CORTEZA DE LIMON HARINA DE MAIZ


  HOJAS DE MENTA


  1 YOGUR DE FRESAS


  Para preparar la salsa de fresas, limpia las fresas, tritúralas y pásalas por un tamiz.


  Ponlas al fuego, junto con un chorrito de agua y el azúcar, y deja que hierva. Añade entonces la harina de maíz disuelta en un poco de agua. Añade unos trocitos de corteza de limón. Cuélala y deja que se enfríe. Reserva.


  Para preparar el flan, en una cazuela pon la leche, 1 rama de canela y 2 puñados de arroz. Deja cocer durante 45 minutos, removiendo de vez en cuando. Añade el azúcar y déjalo 10 minutos más. Remueve de nuevo y déjalo enfriar.


  Saca la rama de canela y reserva dos cucharadas del arroz con leche. Agrega las hojas de gelatina, que previamente habrás remojado en agua, y remueve bien. Incorpora después la nata líquida y un chorrito de licor. Llena las flaneras e introdúcelas en el frigorífico para que se cuajen los flanes. Desmolda los flanes con una puntilla para separar los bordes o introduciendo los moldes en agua caliente durante unos segundos.


  Emplata y adorna con el arroz con leche reservado anteriormente, una cucharada de yogur de fresas y una hoja de menta.


  FLAN DE CAFÉ


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 L DE LECHE


  4 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE CAFÉ SOLUBLE CARAMELO NATA MONTADA NUECES


  Pon la leche al fuego hasta que hierva y después déjala templar.


  Bate los huevos con el azúcar y el café soluble, añade la leche y vierte esta mezcla sobre un molde caramelizado.


  Pon el molde al baño maría a 175 grados durante 1 hora y cuarto (depende del tamaño de la flanera).


  Pasado este tiempo, deja que se enfríe, saca el flan del molde y adórnalo con nata montada y nueces.


  FLAN DE CHOCOLATE AMARGO


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/2 L DE LECHE


  3 HUEVOS


  100 G DE CHOCOLATE AMARGO


  1 CUCHARADA Y MEDIA DE AZÚCAR FRUTAS ESCARCHADAS HOJITAS DE MENTA


  PARA LA SALSA:


  1/2 L DE LECHE DESCREMADA


  100 G DE CHOCOLATE BLANCO FRUTAS ESCARCHADAS


  Pon la leche (reserva un vasito) en un cazo a templar sobre el fuego, añade el chocolate amargo y disuélvelo.


  Pon la flanera (previamente caramelizada) al baño maría.


  En un bol aparte mezcla los huevos y el azúcar y el vasito de leche que has reservado antes. Cuando esté bien batido añádelo al cazo de leche y chocolate.


  Bate intensamente el conjunto, procediendo a distribuirlo en la flanera caramelizada y cuécelo hasta que se cuaje al baño maría en el horno a 160-170 grados unos 25-30 minutos.


  En otra cazuela prepara la salsa: disuelve la leche descremada con el chocolate blanco.


  Cuando esté disuelto añádele unas frutas escarchadas.


  Cuando esté frío, desmolda el flan y sírvelo sobre la salsa.


  Adorna con una hojita de menta y unas frutas escarchadas.


  FLAN DE COCO


  Ingredientes: 6 p.


  3 HUEVOS


  375 ML DE LECHE CONDENSADA


  1/2 L DE LECHE


  100 G DE COCO RALLADO


  1 LIMÓN


  200 ML DE NATA FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  100 G DE AZÚCAR


  Pon la nata en un bol y móntala con una varilla manual. Añade unas frambuesas y unas grosellas y mezcla bien.


  Pon el azúcar y un chorrito de agua en una sartén al fuego. Cocina hasta conseguir un caramelo oscuro. Vierte el caramelo en un molde apto para el horno y extiéndelo.


  Para el flan, pon los huevos en un bol y bátelos como para hacer una tortilla. Agrega la leche condensada y mezcla bien. Incorpora el coco rallado y la leche y sigue mezclando hasta que quede una masa homogénea.


  Limpia el limón y rállalo (sólo la parte amarilla) sobre la mezcla del flan. Vierte ésta sobre el molde caramelizado e introduce al baño maría en el horno a 200 grados durante 30-40 minutos.


  Retíralo del horno, déjalo templar y desmolda.


  Acompáñalo con la nata aromatizada con frambuesas y grosellas y adorna con unas hojas de menta.


  FLAN DE DULCE DE LECHE


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 L DE LECHE


  200 G LECHE CONDENSADA


  150 G DE AZÚCAR


  7 HUEVOS AZÚCAR Y AGUA PARA EL CARAMELO GUINDAS ROJAS (OPCIONAL)


  Bate los huevos con el azúcar y añade la leche condensada. Sigue batiendo y agrega el medio litro de leche templado.


  Mézclalo bien y colócalo en unos moldes caramelizados.


  Ponlo en el horno al baño maría durante 30 minutos aproximadamente (si lo haces en una olla rápida sólo serán 15 minutos). Déjalos enfriar y desmolda.


  Puedes decorarlos con unas guindas.


  FLAN DE FRAMBUESAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  400 G DE FRAMBUESAS


  150 G DE AZÚCAR


  125 G DE HARINA


  4 HUEVOS


  1/4 DE L DE LECHE UN CHORRO DE NATA MERMELADA DE FRAMBUESA MANTEQUILLA HOJAS DE MENTA


  Espolvorea las frambuesas (reserva unas pocas para decorar) con el azúcar.


  Prepara una pasta con la harina, los huevos, la leche y la nata. Añade las frambuesas con el azúcar y mezcla bien, pero sin machacarlas.


  Vierte en un molde resistente al horno untado con mantequilla y hornea a 175 grados durante 45 minutos.


  Desmolda en frío y acompaña con una mermelada de frambuesa previamente colada.


  Por último, decora con frambuesas y hojas de menta.


  FLAN DE FRUTAS ROJAS


  Ingredientes: 6 p.


  5 HUEVOS


  1 L DE LECHE


  300 G DE AZÚCAR


  150 G DE CEREZAS


  150 G DE FRESAS


  2 CUCHARADAS DE VINAGRE FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Limpia y trocea las fresas y las cerezas (retirándoles el hueso).


  Pon dos sartenes a calentar. En una pon 100 g de azúcar para hacer un caramelo.


  Pasa el caramelo a un molde apto para el horno. En la otra pon otros 100 g de azúcar y calienta hasta conseguir un caramelo tostado. Añade las frutas rojas, mezcla bien y vierte una cucharada de vinagre. Sigue mezclando y cocina brevemente para que las frutas vayan soltando el líquido. Pon en un cuenco grande los huevos, bátelos como para hacer una tortilla, añade el resto del azúcar y sigue batiendo. Incorpora la leche poco a poco. Cuando la fruta haya soltado bastante líquido cuélala y pon el jugo con 1 cucharada de vinagre a reducir nuevamente en la sartén hasta conseguir una salsa espesa, e incorpora las frutas a la mezcla de flan. Vierte todo en el molde caramelizado e introduce en el horno a 200 grados durante 30 minutos al baño maría.


  Cuando el flan esté hecho deja que se enfríe y desmolda.


  Decora con hojas de menta, frambuesas y grosellas y acompaña con la salsa.


  FLAN DE INTXAURSALSA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 L DE LECHE


  1/2 KG DE NUECES


  1/2 KG DE AZÚCAR BLANCO


  50 G DE AZÚCAR MORENO


  4 HUEVOS


  2 RAMAS DE CANELA


  1 TAZA DE NATA HOJAS DE MENTA


  Primero se prepara la intxaursalsa o crema de nueces. Pela las nueces (reserva unas pocas para decorar) y machácalas con un mazo o cucharón.


  Pon la leche a cocer con 6 cucharadas de azúcar blanco y la canela. Añade las nueces y deja hervir a fuego lento durante 30-40 minutos, removiendo de vez en cuando (hasta que espese). Pasa por un colador y deja enfriar.


  Pon 2 cucaharadas de azúcar moreno en una sartén y funde hasta que se caramelice y adquiera un color marrón. A continuación cubre el molde de flan con el caramelo.


  En un bol bate los huevos con una pizca de azúcar moreno. Añade la intxaursalsa, mezcla bien y vierte el contenido sobre el molde. Pon en el horno al baño maría durante unos 25 minutos a 200 grados.


  Monta la nata con un poquito de azúcar blanca y ponla en una manga pastelera.


  Desmolda el flan y adorna con la nata. Decora con nueces y hojas de menta.


  FLAN DE MANDARINA


  Ingredientes: 6 p.


  6 MANDARINAS


  9 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  3 HUEVOS


  300 ML DE NATA LÍQUIDA


  1/4 DE VASO DE LICOR DE MANDARINA ZUMO DE LIMÓN HOJAS DE MENTA UN MADROÑO


  Pon 4 cucharadas de azúcar en una sartén, añade un chorrito de agua y unas gotas de zumo de limón. Pon al fuego y hierve hasta conseguir un caramelo oscuro. Baña un molde apto para el horno y reserva.


  Exprime 4 mandarinas y reserva el zumo.


  Ralla la parte externa de la piel de las mandarinas. Mezcla la ralladura con las otras 5 cucharadas de azúcar. Añade los huevos y bate con una varilla manual. Agrega el licor de mandarina, 100 ml de nata y el zumo. Bate bien y vierte la mezcla sobre el molde caramelizado. Cocínalo al baño maría en el horno a 175-180 grados durante 25 minutos aproximadamente. Deja templar y desmóldalo. Monta el resto de la nata con una batidora eléctrica de varillas e introduce en una manga pastelera. Pela las mandarinas que has rallado anteriormente, sepáralas en gajos y corta éstos por la mitad a lo largo.


  Adorna el flan con la nata montada, los gajos de naranja, el madroño y unas hojas de menta.


  FLAN DE MANZANA


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/4 DE L DE LECHE


  200 G DE LECHE CONDENSADA


  2 HUEVOS


  2 MANZANAS


  100 G DE AZÚCAR


  2 RAMAS DE CANELA ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  1/4 DE KG DE FRESAS


  2 YOGURES SALSA DE CARAMELO HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  Pon a cocer la leche con las dos ramas de canela en un cazo. Deja enfriar y retira la canela. Pela las manzanas, trocéalas y colócalas en un bol de cristal. Tápalo con film transparente e introduce en el microondas durante 5 minutos.


  Pon el azúcar, unas gotas de zumo de limón y otras de agua en una sartén al fuego hasta conseguir un caramelo tostado.


  Cubre el fondo de los moldes con el caramelo. Coloca en cada molde unos trozos de manzana. Bate los huevos en un bol, añade la leche condensada e incorpora la leche poco a poco, sin dejar de batir. Vierte la mezcla sobre los moldes. Introduce en el microondas a media potencia durante 7 minutos.


  Coloca en una jarra los yogures y las fresas, limpias y sin rabo. Tritura con una batidora hasta conseguir una crema ligera.


  Sirve en cada plato un poco de crema de fresas y un flan. Decora con grosellas, hojas de menta y salsa de caramelo.


  FLAN DE MELOCOTONES


  Ingredientes: 8-10 p.


  5 MELOCOTONES MADUROS


  3/4 DE VASO DE NATA


  4 HUEVOS


  120 G DE AZÚCAR NATA MONTADA HELADO AL GUSTO MANTEQUILLA HARINA


  Lava los melocotones y deshuésalos, abriéndolos por la mitad.


  Unta un molde alargado con mantequilla y espolvorea con harina. Coloca las mitades de melocotón con la piel hacia arriba formando capas.


  Bate los huevos con el azúcar. Añade la nata y mezcla. Baña con este preparado los melocotones y hornea a 150-160 grados durante 30-35 minutos.


  Sirve este flan de melocotón templado o frío y acompáñalo con unos trozos de helado y nata montada.


  FLAN DE PAN CON MERMELADA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/2 BARRA DE PAN


  1,5 L DE LECHE


  4 HUEVOS


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR MERMELADA DE CIRUELA UN PUÑADO DE PASAS MANTEQUILLA CANELA EN POLVO


  La víspera de la preparación pon a remojar en leche el pan cortado en trozos junto con las pasas y espolvoréalo con azúcar.


  Empieza mezclando el pan con los 4 huevos batidos. Unta un molde con mantequilla, echa la mezcla y mételo al horno al baño maría durante 30 o 40 minutos a 170 grados, hasta que cuaje. Puedes comprobarlo metiendo la punta de un cuchillo: si sale seco, el pastel estará listo.


  Una vez fuera del horno deja templar y desmóldalo.


  Sírvelo acompañado con mermelada de ciruela y espolvoreado con canela en polvo.


  FLAN DE PLÁTANO FAMILIAR


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 L DE LECHE


  5 PLÁTANOS


  6 HUEVOS RALLADURA DE 1 LIMÓN


  8 CUCHARADAS DE AZÚCAR NATA MONTADA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Pon una sartén al fuego con 4 cucharadas de azúcar y 1 de agua hasta conseguir un caramelo oscuro. Viértelo y extiéndelo en el molde.


  Pon en una jarra 4 huevos, la leche y 4 plátanos pelados y troceados y la cáscara de limón rallada. Tritura bien con una batidora.


  En un bol bate los otros 2 huevos con 4 cucharadas de azúcar. Añádelos a la mezcla anterior y vierte todo en un molde.


  Introduce en el horno al baño maría a 180 grados durante 30 minutos. Espera a que se enfríe.


  Desmolda el flan y decora con la nata montada, las frambuesas, 1 plátano cortado en rodajas y una hoja de menta.


  FLAN DE PLÁTANOS


  Ingredientes: 6 p.


  1 L DE LECHE


  6 PLÁTANOS


  1 CUCHARADA DE CORTEZA DE LIMÓN RALLADA


  6 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR AVAINILLADO CARAMELO


  Pon la leche en una jarra. Añade los plátanos troceados, 6 huevos y 4 cucharadas de azúcar aromatizada con vainilla y bátelo.


  Añade después la corteza de limón rallada y sigue batiendo. Pasa la mezcla a un bol.


  Coloca una flanera, con caramelo rubio en el fondo, sobre un recipiente con agua y vuelca en él la mezcla.


  Deja que cuaje en el horno al baño maría durante 45 minutos a 175 grados y sirve.


  FLAN DE PLÁTANOS Y ALMENDRADOS


  Ingredientes: 4-6 p.


  3/4 DE L DE LECHE


  1 CUCHARADITA DE VAINILLA EN POLVO


  3-4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  3 PLÁTANOS CANARIOS


  6 HUEVOS


  3-4 CUCHARADAS DE RON


  18 ALMENDRADOS (PASTAS DE ALMENDRAS)


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ


  15 G DE MANTEQUILLA VIRUTAS DE CHOCOLATE HOJITAS DE MENTA


  Pon la harina y el azúcar en un cuenco. Mézclalo bien. Poco a poco agrega el ron.


  En un cuenco aparte bate los huevos como para hacer una tortilla y mézclalo todo.


  Añádele una pizca de vainilla y la leche templada, mézclando bien.


  Pela los plátanos y córtalos en rodajas.


  Rellena un molde, untado con mantequilla, poniendo capas alternativas de rodajas de plátano y almendrados enteros de la siguiente manera: coloca en el fondo 3 almendrados, encima coloca rodajas de plátanos, desmenuza 3 almendrados y los echa encima. Repite la operación, pero ahora con 5 almendrados enteros y más rodajas de plátanos. Vuelve a repetir, en esta ocasión con 7 almendrados. Para finalizar, echa encima la crema preparada. Deja reposar y pon al baño maría en el horno durante 30 minutos a 160 grados.


  Decora con virutas de chocolate y hojitas de menta.


  FLAN DE QUESO


  Ingredientes: 4-6 p.


  150 G DE QUESO TIERNO


  4 HUEVOS


  8 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/2 L DE NATA


  12 NUECES GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Ralla el queso y reserva.


  Pon a calentar una sartén antiadherente. Cuando esté bien caliente añade 4 cucharadas de azúcar hasta que se caramelice. Conviene mezclar el azúcar a medida que se vaya derritiendo.


  Vierte el caramelo sobre el molde y espárcelo bien, moviendo el molde para que se distribuya bien.


  Pon los huevos y las otras 4 cucharadas de azúcar en un bol. Bate todo bien y agrega la nata y el queso rallado. Mezcla hasta que quede una masa homogénea y viértela en el molde. Introduce en el horno al baño maría a 180 grados durante 40 minutos.


  Deja enfriar y desmóldalo con cuidado. Adorna con las nueces peladas, grosellas y hojas de menta.


  FRESAS MONTECARLO


  Ingredientes: 4 p.


  24 FRESAS


  1/2 L DE NATA


  100 G DE FRAMBUESAS


  4 HUEVOS


  1/2 L DE CURAÇAO


  1 TAZA DE AZÚCAR


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  Limpia las fresas, retírales los rabitos y pon 12 en un bol. Espolvoréalas con 2 cucharadas de azúcar, rocíalas con la mitad del curaçao y déjalas macerar. Pon otras 2 cucharadas de azúcar en un bol, añade la mitad de la nata y las frambuesas.


  Machácalas un poco con una varilla manual. Pica el resto de las fresas y añádelas.


  Reserva. Hierve en una cazuela 1 taza de azúcar y otra de agua hasta conseguir un jarabe. Con una batidora eléctrica de varillas monta las yemas de huevo. Agrega el jarabe poco a poco, sin dejar de batir. Cuando esté bien montado añade 1 vaso de licor, poco a poco, y mezcla con una varilla manual. Monta el resto de la nata e incorpórala. Vierte esta masa en moldes individuales e introduce en el congelador hasta que se endurezca. Desmolda y acompáñalos con un poco de frutas rojas con nata y con unas fresas al curaçao. Decora con unas hojas de menta.


  FRITOS DULCES


  Ingredientes: 6 p.


  400 G DE QUESO CREMOSO


  1/2 KG DE MEMBRILLO HARINA


  2 HUEVOS PAN RALLADO


  3 MANZANAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR HOJITAS DE MENTA CANELA EN POLVO GROSELLAS


  Pela las manzanas y córtalas en trozos. Ponlas a cocer durante 15 minutos en una cazuela con un poco de agua. Añade un par de hojitas de menta, tritúralo con la batidora y pásalo por el chino.


  Corta el membrillo en lonchas del mismo tamaño que las del queso y haz 12 montaditos: en 6 alterna queso, membrillo y queso, y en los otros 6, membrillo, queso, membrillo.


  Pasa los montaditos por harina, huevo batido y pan rallado y fríelos en una sartén con abundante aceite.


  Una vez dorados, escúrrelos sobre un plato cubierto con papel de cocina.


  Espolvoréalos con azúcar.


  Para presentar, coloca los fritos dulces en una fuente o en un plato y acompaña con el puré de manzana, decorando con un poco de canela, grosellas y hojas de menta.


  FRUTAS DE TEMPORADA GRATINADAS


  Ingredientes: 6 p.


  600 G DE UVA BLANCA


  6 YEMAS DE HUEVO


  200 G DE MORAS


  2 VASOS DE VINO BLANCO


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR CANELA EN POLVO PIMIENTA HOJAS DE MENTA


  Pon a cocer en una cazuela el vino y 4 cucharadas de azúcar. Mantén al fuego hasta que se deshaga el azúcar.


  Pela las uvas con un cuchillo o escaldándolas brevemente en una cazuela con agua hirviendo. Pon las yemas en un bol y ponlas al fuego al baño maría. Mézclalas y vierte poco a poco el vino con el azúcar. Mantén al fuego sin dejar de revolver (suavemente) hasta que espese. Enfría la crema colocando el bol dentro de otro, en el que habrás colocado un poco de agua y unos hielos. Cuando esté fría espolvoréala con una pizca de canela y otra de pimienta en polvo y mezcla. Coge 6 recipientes individuales aptos para el horno, coloca dentro de cada uno unas moras, encima pon las uvas y reparte la crema. Espolvoréalos con el resto del azúcar y gratina en el horno hasta que se dore la superficie. Decora con unas hojas de menta, un poco de canela y sirve en caliente.


  FRUTAS ESCONDIDAS


  Ingredientes: 4 p.


  2 MANZANAS


  1 MANGO


  10 FRAMBUESAS


  1 PLÁTANO


  PARA LA PASTA QUEBRADA: (SOBRARÁ)


  1/4 DE KG DE HARINA


  125 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO


  Para preparar la pasta quebrada, trabaja la mantequilla hasta dejarla a punto de pomada. Añade el huevo, 1 cucharada y media de agua y mezcla hasta conseguir una masa homogénea. Por último, echa la harina y amasa hasta que quede absorbida.


  Haz una especie de rollo y envuelve en una hoja de plástico. Deja reposar en el frigorífico durante 24 horas. Pela las manzanas y el mango, córtalos en rodajas y colócalos intercalados en un molde. Cubre con la pasta quebrada lo más estirada posible. Hornea durante 20 minutos a 180 grados. Tritura el plátano con las frambuesas y un poco de agua y pasa la crema por un colador o un chino.


  Por último, desmolda en una fuente y acompaña con la crema de plátano y frambuesas.


  GALLETA CON CREMA DE PLÁTANO


  Ingredientes: 6 p.


  3 PLÁTANOS


  20 GALLETAS


  100 G DE MANTEQUILLA


  50 G DE AVELLANAS PELADAS


  1/2 VASO DE NATA


  3 CUCHARADAS DE MERMELADA DE ALBARICOQUE


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  ZUMO DE LIMÓN FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Pon las galletas sobre un paño limpio. Ciérralo y aplasta las galletas con un mazo o con un rodillo hasta que queden pulverizadas. Colócalas en un bol y vierte sobre ellas la mantequilla fundida. Amasa a mano e introduce la masa de galletas en una bolsa especial para congelar, espárcela y vuelve a aplastarla con el mazo o con el rodillo.


  Coloca la bolsa en el frigorífico para que se solidifique. Corta la galleta en 6 porciones.


  Pela y aplasta 2 plátanos con un tenedor. Échales unas gotas de zumo de limón y un chorrito de nata y mezcla bien. Agrega una cucharada de mermelada y sigue mezclando.


  Con una batidora eléctrica de varillas monta el resto de la nata, agrega la crema de plátano y sigue batiendo. Introduce la crema en una manga pastelera.


  Pon el azúcar a calentar en una sartén, añádele unas gotas de agua y unas gotas de zumo de limón. Cuando se funda y empiece a coger color pela el otro plátano, córtalo en rodajas y caramelízalas.


  Cubre las galletas con la crema de plátano, decora la superficie con un poco de mermelada de albaricoque, unas avellanas picadas, frambuesas, hojas de menta y rodajas de plátano caramelizadas.


  GALLETAS DE AVENA Y UVAS PASAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  3 TAZAS DE COPOS DE


  AVENA


  1 TAZA DE HARINA


  1 TAZA DE AZÚCAR


  2 HUEVOS • SAL


  1 TAZA DE LECHE


  1 TAZA DE PASAS


  1 VASO DE RON


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA


  1 CUCHARADITA DE CANELA HOJAS DE MENTA CHOCOLATE A LA TAZA


  Pon las pasas en remojo en el ron durante 2-3 horas.


  Pon la harina en un bol, añade una pizca de sal, la levadura, la canela y el azúcar.


  Tuesta los copos de avena en una sartén sin aceite. Añádela al bol y mezcla bien.


  Agrega las pasas remojadas en el ron, los huevos y la leche y sigue mezclando.


  Con 2 cucharas coge pequeñas porciones y colócalas sobre un par de bandejas forradas con papel de hornear. Introduce en el horno a 200 grados durante 15 minutos.


  Retíralas del horno, sirve en una fuente y decora con unas hojas de menta.


  Acompáñalas con un chocolate caliente.


  GALLETAS DE CALABAZA


  Ingredientes: 4 p.


  100 G DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR MORENO


  300 G DE HARINA


  3 HUEVOS


  200 G DE PURÉ DE CALABAZA AMARILLA SAL


  100 G DE PASAS


  Bate la mantequilla hasta dejarla a punto de pomada, y sin dejar de remover añade el azúcar, los huevos, la harina y el puré de calabaza. Mézclalo todo bien y agrega una pizca de sal y las pasas.


  En una placa de horno untada con mantequilla extiende (con una cuchara y dándoles forma) porciones de la mezcla. Hornéalas durante unos 20 minutos a 160 grados.


  Estas galletas son muy ricas para tomarlas con café.


  GALLETAS DE HOJALDRE CON CREMA Y FRUTAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 PLACA DE HOJALDRE


  50 G DE MANTEQUILLA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  50 G DE ALMENDRA TOSTADA UN PUÑADO DE UVAS PASAS UN PUÑADO DE OREJONES DE ALBARICOQUE HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  1/2 L DE LECHE


  75 G DE AZÚCAR


  40 G DE HARINA DE TRIGO


  10 G DE HARINA DE MAÍZ


  1 RAMA DE VAINILLA


  1 HUEVO


  3 YEMAS DE HUEVO


  PARA LA SALSA DE FRUTAS ROJAS:


  FRUTAS ROJAS (FRAMBUESAS, GROSELLAS) AZÚCAR


  Para la crema pastelera, pon en un cazo la leche (reserva un poco) con la vainilla para que hierva y luego dejarla templar.


  En un cuenco mezcla el azúcar, la harina de trigo y la de maíz. Añade un chorro de leche fría y vuelve a mezclar. Incorpora las yemas y el huevo entero y bate suavemente.


  Agrega toda la mezcla a la leche con la vainilla y remueve sin parar hasta que espese a fuego muy lento y con cuidado de que no hierva. Deja enfriar.


  Estira el hojaldre sobre una superficie espolvoreada con azúcar. Agrega pizcas de mantequilla sobre el hojaldre, dobla la masa y vuelve a estirar.


  Cubre el hojaldre con la crema pastelera fría y reparte encima las uvas pasas, las almendras y los orejones picados. Enrolla la masa de hojaldre, envuelve en film transparente e introduce en el frigorífico. Una vez enfriado, corta en porciones. Coloca estas porciones en una placa de horno y hornea a 160 grados durante 25-30 minutos.


  Sirve las galletas doradas acompañadas con la salsa de frutas rojas previamente trituradas con una pizca de azúcar. Adorna con hojas de menta.


  GALLETAS DE JENGIBRE


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/2 KG DE HARINA APROX.


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  50 G DE MANTECA


  1 CUCHARADITA DE JENGIBRE MOLIDO


  1 CUCHARADA DE LEVADURA


  100 G DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE MELAZA REFINADA HOJAS DE MENTA


  1 KUMQUAT


  Vierte la harina (reserva un poco) sobre la mesa. Haz un pequeño hueco en el centro y añade el azúcar, la levadura, el jengibre, la mantequilla, la manteca y la melaza.


  Trabaja a mano mezclando todos los ingredientes suavemente hasta conseguir una masa compacta (si hiciera falta añade un poco más de harina).


  Envuelve la masa en film transparente e introduce en el frigorífico durante 2 horas para que repose y se endurezca un poco.


  Retira del frigorífico y extiende con un rodillo. Corta las galletas con un cortapastas y coloca sobre la bandeja de horno cubierta con papel antiadherente, horneando a 160-170 grados durante 8-10 minutos. Sirve en un plato y adorna con 1 kumquat y unas hojitas de menta.


  GALLETAS DE MAÍZ


  Ingredientes: 1/2 kg de galletas


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  200 G DE AZÚCAR GLAS


  1 HUEVO


  450 G DE HARINA DE MAÍZ


  1 HUEVO BATIDO AZÚCAR O RALLADURA DE PIEL DE MANDARINA O LIMÓN


  Derrite la mantequilla a temperatura ambiente y trabájala hasta conseguir una textura de punto de pomada. A continuación agrega el azúcar y mezcla hasta conseguir una masa uniforme. Después añade el huevo y mézclalo nuevamente. Por último, echa la harina de maíz y vuelve a mezclar hasta que quede totalmente absorbida. Amásala bien y extiende, dando forma a las galletas. Colócalas en una placa de horno. Úntalas con huevo batido y adorna con el azúcar o ralladura de piel de mandarina o limón, a tu gusto.


  Hornea a 180 grados durante 12-15 minutos aproximadamente, según su grosor.


  Estas galletas puedes tomarlas untadas en el desayuno o como postre después de una comida.


  GALLETAS DE MANTEQUILLA Y MIEL


  Ingredientes: 50 galletas


  1/4 DE KG DE HARINA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  3 CUCHARADAS DE MIEL


  2 HUEVOS


  1 CUCHARADITA DE “CUATRO ESPECIAS”


  400 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1/2 L DE NATA


  1/2 L DE LECHE HOJAS DE MENTA


  Pon la leche y la nata a cocer en una cazuela amplia, añade el chocolate rallado y mantén a fuego medio hasta que espese.


  Deja la mantequilla fuera del frigorífico hasta que esté a punto de pomada. Colócala en un bol grande, añade la miel y mezcla bien. Agrega el azúcar glas y 1 huevo y sigue mezclando.


  Incorpora la harina (reserva un poco) y amasa a mano. Tapa la masa con un paño limpio e introduce en el frigorífico para que se endurezca un poco.


  Retira la masa del frigorífico, añade la cucharada de “cuatro especias” y amasa un poco más. Espolvorea una superficie lisa con un poco de harina y estira la masa con un rodillo. Con un cortapastas corta las galletas.


  Extiéndelas sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear. Bate el otro huevo, unta la superficie de las galletas e introduce en el horno a 200 grados durante 12 minutos.


  Sirve el chocolate decorado con unas hojas de menta y acompáñalo con las galletas.


  GAZPACHO DE MELÓN


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 MELÓN “FRANCÉS”


  1 MELÓN


  1 TOMATE


  1 MELOCOTÓN UNAS HOJAS DE ORÉGANO PÉTALOS DE FLORES


  1 PIZCA DE AZÚCAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  Corta el melón “francés” por la mitad, retírale las pepitas y la carne. Pela el otro melón y con un pelador corta unas tiras largas. Después ábrelo, retírale las pepitas y la carne.


  Pela el tomate y quítale las pepitas.


  Introduce en la batidora la carne de los dos melones, el tomate y un par de hojas de orégano. Tritura bien y añade dos cucharaditas de aceite.


  Pela el melocotón y trocéalo en taquitos pequeños.


  Sirve en el centro de cada plato unas tiras de melón y unos trocitos de melocotón.


  Vierte encima el gazpacho de melón y decora con unos pétalos de flores y unas hojitas de orégano.


  GELATINA DE MELÓN CON SOPA DE SANDÍA


  Ingredientes: 6 p.


  1 MELÓN


  1/2 KG DE SANDÍA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  4 HOJAS DE GELATINA HOJAS DE MENTA


  Pon las hojas de gelatina en remojo en un bol con agua fría.


  Mezcla un vaso de agua con dos cucharadas de azúcar y caliéntalo en el microondas hasta conseguir un jarabe ligero. Escurre las gelatinas e introdúcelas en el jarabe caliente. Mezcla hasta disolver. Limpia la sandía, trocéala y tritúrala en la batidora americana.


  Abre el melón, retira las pepitas, trocéala y colócalo en un vaso batidor. Tritura con la batidora eléctrica. Añade el jarabe con gelatinas al melón, mezcla y cuélala. Pon en moldes individuales e introduce en el frigorífico durante un par de horas. Enfría también la sopa de sandía. Antes de servir retira la pulpa de la sopa de sandía y cuélala.


  Introduce brevemente los moldes en un recipiente con agua caliente para que se desprendan mejor y suelta los bordes con un cuchillo. Sirve en platos individuales la gelatina de melón con un poco de sopa. Adorna unas hojas de menta.


  GRANIZADO DE KIWI


  Ingredientes: 4 p.


  5-6 KIWIS


  9 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 LIMÓN


  300 G DE FRUTAS ROJAS


  1/2 VASITO DE ZUMO DE GRANADINA


  1/2 KG DE HIELO


  Coloca en una cazuela las frutas rojas (grosellas, arándanos, frambuesas), el zumo de medio limón y 6 cucharadas de azúcar. Pon a cocer a fuego lento. Cuando esté hecho tritura y reserva. En una sartén pon el zumo de granadina a reducir. Pela los kiwis y trocéalos (reserva unas rodajas para decorar las copas). Ponlos en el vaso de la batidora junto con 2 cucharadas de azúcar y el zumo de medio limón. Tritura bien y cuélalo. Tritura el hielo hasta que quede finamente picado. Coloca en un platito el zumo de granadina reducido y en otro una cucharada de azúcar. Pasa el borde de las copas por el zumo de granadina y por el azúcar. Sirve en cada copa una buena base de hielo picado, añade el puré de kiwis y riega con la salsa de frutas rojas, y decora con unas pajitas divertidas.


  GRANIZADO DE MARACUYÁ Y VODKA


  Ingredientes: 4 p.


  300 G DE MARACUYÁ


  400 G DE AZÚCAR


  1 COPA DE VODKA ABUNDANTE HIELO PICADO GRANADINA HOJAS DE MENTA


  PARA ACOMPAÑAR:


  10 RODAJAS DE NARANJAS DESHIDRATADAS


  1 CUCHARADA DE GLUCOSA


  1 CUCHARADA DE FONDANT O DE COBERTURA


  200 G DE ALMENDRA


  200 G DE AZÚCAR


  Abre los maracuyás, saca la pulpa con una cucharita y coloca en un recipiente amplio.


  Prepara un jarabe con 400 g de azúcar y 400 ml de agua. Cuando se disuelva el azúcar vierte el jarabe sobre la pulpa. Vierte 200 ml más de agua y bate con una batidora eléctrica. Pasa el zumo por un chino y ponlo en el frigorífico hasta que esté bien frío.


  Pon una cucharada de fondant y una de glucosa en una sartén al fuego sin que tome color. Mezcla bien y vierte sobre una goma especial de horno. Cubre con otra goma y aplástalo con el rodillo. Deja que se enfríe y endurezca. Trocea la placa de caramelo, sobre cada trozo pon una rodaja de naranja desecada, tápalas con la goma e introduce en el horno. Retira y deja enfriar de nuevo. Pon 200 g de azúcar y un chorrito de agua en una sartén. Cuando se disuelva el azúcar, pero antes de que tome color, agrega las almendras picadas, sin dejar de revolver, y mantén al fuego hasta que se tuesten. En el momento de servir, moja el borde de las copas con la granadina y pásalas por azúcar; pica hielo, pon un poco en cada copa, sirve un poco de vodka y rellena con el zumo de maracuyá. Decora cada copa con unas hojas de menta.


  Acompaña el granizado con las almendras garrapiñadas y las láminas de naranja.


  GRANIZADO DE MOJITO


  Ingredientes: 4 p.


  1 COPA DE RON


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 VASO DE SODA


  1 LIMÓN


  20 HOJAS DE MENTA FRESCA


  100 G DE ALMENDRAS


  100 G DE AZÚCAR FRESAS LICOR DE MENTA O DE GRANADINA


  Retira los nervios de las hojas de menta, colócalas en el mortero, añade 3 cucharadas de azúcar y maja todo bien. Vierte un chorrito de zumo de limón y sigue mezclando.


  Agrega la mitad de la soda y mezcla bien. Introduce la mezcla en una bolsa de plástico fuerte, vierte el resto de la soda, 1 vaso grande de agua y el ron. Cierra la bolsa herméticamente e introdúcela en el congelador en posición horizontal hasta que se congele. Pon los 100 g de azúcar en una sartén, echa un chorrito de agua y otro de zumo de limón. Cuando se funda y empiece a coger aire agrega las almendras. Cocina a fuego suave, dándole vueltas sin parar durante 8 minutos hasta que queden bien garrapiñadas. Unta el borde de las copas con licor de menta o granadina y pásalas por azúcar. Golpea el mojito congelado, abre la bolsa y ponlo en las copas. Adorna con rodajas de fresas.


  GRANIZADO DE VERANO


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 MELÓN • 1 LIMÓN


  1 TROZO GRANDE DE SANDÍA CANELA EN POLVO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR BLANCO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR MORENO HOJAS DE MENTA UN POCO DE GRANADINA UN POCO DE LICOR DE KIWI


  Abre el melón por la mitad, retírale las semillas, saca parte de la pulpa con un sacabolas y el resto con un cuchillo. Reserva las bolitas y trocea el resto de la pulpa, colócala en un bol grande, añade el azúcar moreno, una pizca de canela y un poco de ralladura de cáscara de limón. Tritura con una batidora eléctrica y cuela. Saca parte de la pulpa de la sandía con un sacabolas y resérvala. Trocea el resto de la pulpa, ponla en el vaso americano, tritura y cuela.


  Unta la mitad de las copas con la granadina y la otra mitad con el licor de kiwi, pasa por azúcar, pon hielo picado, bolas de melón o sandía y el zumo de melón o sandía. Decora con hojas de menta.


  HELADO ARCO IRIS


  Ingredientes: 6-8 p.


  60 G DE PISTACHOS


  8 YEMAS DE HUEVO


  1/4 DE KG DE AZÚCAR AVAINILLADO


  3/4 DE L DE NATA MONTADA


  100 ML DE CAFÉ NEGRO FUERTE


  3 CUCHARADAS DE AVELLANAS TOSTADAS


  3 CUCHARADAS DE ALMENDRAS TOSTADAS FRAMBUESAS


  1 HOJA DE MENTA


  PARA EL PURÉ DE FRAMBUESA:


  300 G DE FRAMBUESAS


  150 G DE AZÚCAR


  Para el puré, pon las frambuesas con el azúcar en un cacito y caliéntalo a fuego lento durante 20 minutos. Deja enfriar. Pásalo por una muselina fina para retirar las pepitas. Para el puré de pistachos, pélalos, añádeles 2 cucharadas de agua hirviendo y tritúralos con un molinillo hasta obtener una pasta. Mezcla las yemas y el azúcar avainillado en un bol y ponlo al baño maría, batiendo hasta que el azúcar se deshaga y adquiera consistencia de crema. Deja que se enfríe, colocando el recipiente sobre hielo y sigue batiendo. Cuando esté frío añade la nata montada. Divide la mezcla en 4 partes, aromatiza una con el puré de frambuesas, reservando 3 cucharadas. Otra con el café, otra con los frutos secos picados y la última con el puré de pistachos. Coloca en un molde un collar de papel sulfurizado doblado para que se conserve rígido y que tenga tres veces la altura del molde. Asegúralo con clips en la parte alta. Pon una capa con la mitad de la preparación aromatizada con frambuesas. Deja que se solidifique en el congelador. Después añade la mezcla aromatizada con los frutos secos, congélala y repite el proceso con la capa aromatizada con café y con la de pistachos. Haz tantas capas como desees. Reserva el postre en el congelador. Para servir, retira el collar y deja el helado en el frigorífico para que se ablande. Después introduce el molde en agua caliente unos segundos y desmolda en una bandeja. Decora con frambuesas y menta. Acompaña con el sobrante de la crema de frambuesas.


  HELADO DE ARROZ CON LECHE CON BARQUILLO Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 6 p.


  CHOCOLATE DE COBERTURA HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  PARA EL HELADO DE ARROZ:


  800 ML DE LECHE


  300 ML DE NATA


  100 G DE ARROZ


  100 G DE AZÚCAR


  3 PALOS DE CANELA


  PARA EL BARQUILLO: 2 CLARAS DE HUEVO


  60 G DE MANTEQUILLA


  60 G DE AZÚCAR GLAS


  60 G DE HARINA


  Para el helado de arroz, pon 750 ml de leche, 250 ml de nata, el arroz y las ramas de canela a cocer (removiendo de vez en cuando) en una cazuela a fuego suave. A los 30 minutos, añade el azúcar y deja cocer durante 10-15 minutos más. Retira las ramas de canela, deja templar, agrega la leche y la nata reservadas anteriormente y tritúralo con una batidora eléctrica. Pásalo por un colador, vierte la mezcla en moldes e introduce en el congelador hasta que se endurezca. Para el barquillo, calienta la mantequilla en el microondas. Pon las claras en una jarra, añade la mantequilla y la harina y el azúcar glas tamizados. Tritura con una batidora eléctrica hasta tener una masa homogénea. Introdúcela en una manga pastelera y extiende pequeñas porciones sobre una placa forrada con papel o goma de hornear. Mete en el horno a 180 grados 4-5 minutos. Desmóldalos en caliente. Funde el chocolate en el microondas o al baño maría. Sirve un helado y un barquillo en cada plato y decora con hilos de chocolate, hojas de menta y grosellas.


  HELADO DE BIZCOCHO Y AVELLANAS


  Ingredientes: 4 p.


  3/4 DE L DE LECHE


  200 G DE BIZCOCHO DE SOLETILLA


  5 YEMAS DE HUEVO


  50 G DE AVELLANAS TOSTADAS


  200 G DE AZÚCAR


  1 LIMÓN


  300 G DE NATA MONTADA CON AZÚCAR AL GUSTO GUINDAS


  Coloca los bizcochos en un lugar caliente para que se sequen. Una vez secos, pulverízalos o desmígalos.En un recipiente mezcla las yemas con el azúcar y la leche previamente hervida con la cascara de limón. Pon la mezcla a fuego lento y remueve constantemente hasta que empiece a ligar. Entonces retira del fuego, no debe llegar a hervir.


  Añade el bizcocho en polvo y las avellanas molidas.


  Llena las copas con este preparado y adórnalas con la nata montada y la guinda.


  Introduce en el congelador entre 1 y 2 horas y sirve muy frío.


  HELADO DE CAFÉ


  Ingredientes: 6 p.


  PARA EL HELADO:


  275 ML DE NATA LÍQUIDA


  2 YEMAS DE HUEVO GRANDES


  75 G DE AZÚCAR


  40 G DE CAFÉ MOLIDO FINO


  50 G DE AZÚCAR GLAS


  275 ML DE NATA MONTADA


  PARA ADORNAR: NATA MONTADA


  3 BIZCOCHOS DE SOLETILLA UN CHORRITO DE RON FRAMBUESAS


  1 HOJA DE MENTA


  Pon 150 ml de agua en un cazo al fuego y casi toda la nata líquida (unas 3/4 partes) en otro. En un bol mezcla el azúcar con un poco de nata líquida y remueve bien. Añade las yemas de huevo y sigue removiendo. Agrega el resto de la nata líquida y mézclalo todo bien. Vierte un poco de nata caliente al bol, remueve y vuélcalo al cazo. Déjalo al fuego removiendo constantemente. Cuando se espese la crema pásala a un bol y déjala enfriar.


  Cuando el agua esté caliente añade el café y retira el cazo del fuego. Déjalo en infusión entre 8 y 10 minutos. A continuación cuélalo.


  Mezcla el café colado concentrado con la crema fría y revuelve bien. Añade la nata montada con azúcar glas y sigue mezclando. Mételo en el congelador durante unos 45 minutos a 1 hora. Para evitar que se cristalice saca el helado y remuévelo de vez en cuando. En una copa de postre ancha coloca 3 bizcochos de soletilla en la base y báñalos con un chorrito de ron. Humedece una cuchara en agua caliente para poder sacar dos bolas de helado y ponlas sobre los bizcochos.


  Acompaña con nata montada, frambuesas y 1 hoja de menta.


  HELADO DE LECHE MERENGADA


  Ingredientes: 8 p.


  1/2 L DE LECHE


  1/4 DE L DE NATA


  3 CLARAS DE HUEVO


  75 G DE AZÚCAR


  50 G DE AZÚCAR GLAS


  2 HOJAS DE GELATINA


  1/2 SOBRE DE GELATINA DE FRESA


  1 RAMA DE CANELA UN TROZO DE CORTEZA DE LIMÓN HOJAS DE MENTA


  Pon la leche y la nata a cocer en una cazuela. Añade el azúcar, la rama de canela y el trozo de corteza de limón. Cuando coja sabor la leche retira del fuego e incorpora las hojas de gelatina previamente remojadas en agua fría. Deja templar y retira la rama de canela y la corteza de limón. Pon un poco de agua en otra cazuela. Cuando empiece a hervir retira la cazuela del fuego, añade la gelatina de fresa, disuélvela y agrega un poco de agua fría. Pasa a un molde y espera hasta que cuaje. Con la batidora de varillas monta las claras a punto de nieve. Agrega el azúcar glas y sigue montando. Añade las claras a la leche templada y mezcla bien. Corta 8 cuadrados de cartón y 8 de papel de hornear y hazles un corte en el centro, introduce dentro de cada uno una cucharita de las de postre. Vierte la mezcla en moldes individuales y coloca sobre cada uno una cucharilla con su correspondiente papel (que quede pegado a la leche merengada) y cartón. Introduce en el congelador hasta que se endurezca.


  Desmolda, sirve y decora con la gelatina troceada y unas hojas de menta.


  HELADO DE MIEL


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 L DE LECHE


  300 G DE MIEL


  8 YEMAS DE HUEVO


  200 G DE NATA


  2 HOJAS DE GELATINA


  PARA DECORAR: MIEL HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS MORAS GROSELLAS BARQUILLOS


  Pon las hojas de gelatina en remojo en un cuenco con agua fría.


  Pon la leche (reserva un poco) a hervir en una cazuela, añade la miel y mezcla hasta que se disuelva.


  Pon las yemas de huevo en un bol, añade la leche reservada anteriormente y mezcla bien hasta que quede una crema homogénea. Vierte un poco de la leche caliente aromatizada con la miel y sigue mezclando. Pasa el contenido del bol a la cazuela y deja cocer durante unos 5 minutos.


  Retira la cazuela del fuego, incorpora las hojas de gelatina remojadas en agua y mezcla.


  Deja enfriar. Añade la nata montada y bate hasta que quede todo mezclado uniformemente.


  Vierte la mezcla en moldes individuales e introduce en el congelador durante 2 horas.


  Desmolda y decora con miel, hojas de menta, frambuesas, moras, grosellas y barquillos.


  HELADO DE PLÁTANO CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  3-4 PLÁTANOS


  50 G DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA LÍQUIDA ZUMO DE 1/2 LIMÓN CHOCOLATE HECHO


  Con una batidora prepara un puré con los plátanos pelados y troceados, el azúcar y el zumo de medio limón.


  Añade poco a poco este batido sobre la nata semimontada y mezcla cuidadosamente hasta obtener una pasta cremosa. Repártela en unas copas y ponlas en la parte más fría del frigorífico durante 3 o 4 horas.


  Al servir, adorna el helado de plátano con un buen chorro de chocolate hecho.


  HELADO DE YOGUR CON SOPA DE FRESAS


  Ingredientes: 6 p.


  200 ML DE NATA


  4 YOGURES NATURALES


  4 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA SOPA DE FRESAS:


  200 G DE FRESAS


  1 VASO DE LECHE


  2 CUCHARADAS DE MERMELADA DE FRESAS


  Pon la nata en un bol y móntala con una batidora eléctrica de varillas.


  Pon los yogures en un bol, añade la leche condensada y mezcla bien. Incorpora la nata montada y mezcla. Vierte todo en un molde de cristal, tapa con film transparente e introduce en el congelador durante 4 horas.


  Limpia las fresas, trocéalas y colócalas en la batidora americana, agrega la mermelada de fresas y la leche y tritura. Cuela la mezcla.


  Sirve en recipientes individuales, en el fondo coloca un poco de sopa de fresa, encima un par de bolas de helado y decora con unas grosellas y unas hojas de menta.


  HERRADURA DE MELOCOTÓN


  Ingredientes: 6-8 p.


  1-2 MELOCOTONES


  50 G DE PASAS


  1 HUEVO


  150 G DE HARINA SAL


  2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN MANTEQUILLA PAN RALLADO CANELA EN POLVO HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  PARA LA SALSA:


  150 G DE AZÚCAR MORENO


  O PAPELÓN


  1 YOGUR NATURAL


  1 CÁSCARA DE NARANJA


  2 HOJAS DE MENTA


  Pon la harina, una pizca de sal, el huevo, y el aceite en un bol. Vierte 100 ml de agua tibia poco a poco, amasando con las manos. Amasa hasta conseguir una masa blanda y uniforme. Deja reposar durante 15 minutos. Unta una superficie lisa con mantequilla, pasa la masa, úntala por encima con un poco más de mantequilla y extiéndela con las manos. Espolvorea la superficie con un poco de pan rallado y canela en polvo. Coloca encima las pasas hidratadas (remojadas en agua) y los melocotones cortados en bastoncitos.


  Enrolla como si fuera un brazo de gitano. Pon sobre una placa de horno, dale forma de herradura y úntala con un poco más de mantequilla. Cocina en el horno a 200 grados durante unos 20-25 minutos hasta que se dore. Para la salsa, pon el papelón, con un poco de agua y una cáscara de naranja, a cocer hasta que se deshaga y espese. Deja templar y mézclalo con el yogur y unas hojas de menta picadas en juliana.


  Retira la herradura del horno, decora con unos hilos de jarabe, unas hojas de menta, un poco de canela en polvo y unas grosellas. Acompaña con la salsa.


  HIGOS ASADOS


  Ingredientes: 4 p.


  13 HIGOS


  1/2 MEMBRILLO


  1/4 DE L DE NATA


  1/2 COPA DE BRANDY AZÚCAR CANELA MOLIDA HOJAS DE MENTA


  2-3 FRAMBUESAS


  Corta el rabito de los higos y pásalos por agua. Reserva uno y al resto hazles un corte en cruz en la parte superior. Ábrelos un poco y colócalos sobre una fuente de cristal apta para el horno. Espolvoréalos con un poco de canela y de azúcar y riégalos con el brandy. Tápalos con papel y hornéalos a 200 grados durante 10 minutos. Pela el membrillo, retírale el corazón y córtalo como si fueras a hacer patatas paja (bastoncitos finos). Cubre una placa con papel de hornear, espolvorea con azúcar, extiende los bastones de membrillo, vuelve a espolvorear y tápalos con más papel de hornear.


  Introduce en el horno a 200 grados durante 10 minutos. Pasa el jugo resultante de los higos a una sartén y deja que reduzca un poco. Pela el higo reservado anteriormente, pícalo finamente y mézclalo con la mitad de la nata. Pon el resto de la nata en otro bol, agrega las frambuesas y aplástalas.


  Sirve los higos, acompaña con un poco de salsa de higos y un poco de salsa de frambuesas. Salsea con el jugo de los higos reducido y decora con unas hojas de menta.


  HOJALDRE DE CREMA


  Ingredientes: 4-6 p.


  300 G DE HOJALDRE


  300 G DE CREMA PASTELERA


  1 HUEVO BATIDO


  2 PLÁTANOS UN PUÑADO DE PASAS DE CORINTO VINO DULCE UN PUÑADO DE FRAMBUESAS O GROSELLAS NATILLAS


  Estira el hojaldre y córtalo en dos láminas iguales de forma rectangular.


  Coloca una de ellas en una placa de horno y pon la crema pastelera en el centro, esparciéndola. Añade luego las pasas (que habrás tenido en remojo en vino dulce), las frambuesas o grosellas y los plátanos, pelados y troceados.


  Tapa con la otra lámina de hojaldre y sella los bordes con un tenedor. Puedes decorarlo con trocitos de hojaldre. Úntalo con huevo batido y hornea a 170 grados durante 20 minutos.


  Sirve el hojaldre de crema acompañado con natillas tibias.


  HOJALDRE FRUTADO


  Ingredientes: 4 p.


  300 G DE HOJALDRE


  1/4 DE KG DE NATA MONTADA


  1 PLÁTANO


  1 NARANJA


  1 PERA


  200 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA NATILLAS (OPCIONAL)


  Estira y corta el hojaldre en rectángulos de 8 x 10 cm aproximadamente y pínchalos para que no se hinchen. Después hornéalos hasta que estén hechos.


  Coloca encima la nata, luego la fruta limpia y cortada combinándola como más te guste, por último, coloca una red de chocolate adornando.


  Para hacer la red de chocolate: llena una manguerita de repostería con chocolate y haz los dibujos que quieras sobre un trozo grande de hielo. El chocolate quedará duro y podrás colocarlo sobre el hojaldre.


  Si te apetece, puedes acompañar este postre con natillas.


  HOJALDRES DE FRESA Y KIWI CON CREMA


  Ingredientes: 8 p.


  2 PLACAS DE HOJALDRE


  12 FRESAS


  2 KIWIS HARINA


  50 G DE AZÚCAR AZÚCAR GLAS CARAMELO HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  1/2 LITRO DE LECHE


  100 G DE AZÚCAR


  2 HUEVOS


  2 CUCHARADAS DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 RAMA DE CANELA


  Espolvorea el hojaldre con un poco de harina y estíralo con un rodillo hasta que quede muy fino. Pínchalo con un tenedor y córtalo en rectángulos. Colócalos sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 20 minutos. Limpia las fresas, retírales el rabito y córtalas en láminas finas. Pela los kiwis y córtalos en rodajas. Pon un poco de azúcar sobre un plato y coloca las frutas. Espolvorea con otro poco de azúcar y deja macerar.


  Para la crema pastelera, pon a calentar la leche y el azúcar (reserva un poco de los dos) en la cazuela junto con la rama de canela. En un bol pon la leche y el azúcar reservadas anteriormente, agrega la harina de maíz y mezcla bien con una varilla manual. Añade los huevos y mezcla bien. Vierte un poco de la leche caliente y vuelca todo a la cazuela.


  Cuece hasta que espese de 3 a 5 minutos, sin dejar de remover. Deja templar e introduce en una manga pastelera. Pon un poco de crema pastelera sobre cada rectángulo de hojaldre, cubre con rodajas de fresa y de kiwi. Encima de algunos pon otro poco de crema pastelera y cúbrelos con otros rectángulos de hojaldre. Espolvorea éstos con azúcar glas y decora todos con unos hilos de caramelo. Adorna con hojas de menta.


  INTXAURSALSA


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/2 KG DE NUECES


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1,5 L DE LECHE


  1/4 DE L DE HELADO GROSELLAS FRAMBUESAS MORAS HOJAS DE MENTA


  Casca las nueces y saca el fruto. Deja la mitad tal cual salen de la cáscara y el resto colócalas en un paño y tritúralas dándoles golpes suaves con un mazo de madera.


  En una cazuela calienta la leche, añade el azúcar y las nueces (las trituradas y las enteras) y déjalo cocer todo a fuego lento durante 60-70 minutos, removiendo de vez en cuando.


  Retira del fuego y deja que se enfríe. Después pasa la salsa por un colador.


  Sirve en cuencos, colocando en cada uno una bola de helado y un par de cazos de intxaursalsa. Decora con alguna grosella, frambuesa, mora y hoja de menta.


  Puedes tomarla fría, templada o caliente, colada o no, según tu gusto.


  KIWIS GRATINADOS


  Ingredientes: 4 p.


  3 KIWIS


  1 MANGO


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA


  1 COPITA DE BRANDY


  3 YEMAS DE HUEVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Pela los kiwis y córtalos en rodajas.


  Pela el mango y pártelo también en lonchas. Colócalo todo en una fuente de horno.


  En un bol, mezcla las yemas, el azúcar, el brandy y la nata.


  Rocía con esta crema la fruta.


  Gratínalo durante 3 o 4 minutos y sirve.


  LECHE FRITA


  Ingredientes: 8 p.


  1 L DE LECHE


  240 G DE HARINA FLOJA


  200 G DE AZÚCAR GLAS


  4 HUEVOS RALLADURA DE UNA NARANJA


  1 PALO DE CANELA


  1 RACIMO DE GROSELLAS AZÚCAR CANELA EN POLVO


  PARA REBOZAR Y FREÍR: HARINA


  2 HUEVOS ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  En una cazuela amplia pon a hervir la leche (reserva un poco) con la canela y la ralladura de naranja. Tamiza la harina y el azúcar glas, mézclalos en un bol, añade la leche reservada anteriormente y disuelve bien. Incorpora los huevos y bate hasta que quede una masa homogénea. Cuela y vierte la leche en el bol, bate bien y vuelve a pasar todo a la cazuela. Pon nuevamente al fuego y deja cocer, sin dejar de batir, a fuego medio hasta que espese, 5 minutos aproximadamente.


  Pasa la masa a una fuente amplia y baja y deja que se enfríe. Cuando esté fría corta en rectángulos, reboza con harina y huevo y fríelos en una sartén con aceite. Escurre sobre un plato cubierto con papel de cocina.


  Mezcla en un plato el azúcar con la canela en polvo y reboza los trozos de leche frita.


  Sirve en una bandeja y decora con un racimo de grosellas.


  LECHE FRITA CON BROCHETA DE FRUTAS SECAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  3/4 DE L DE LECHE


  120 G DE AZÚCAR


  60 G DE HARINA DE TRIGO


  30 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  2 CORTEZAS DE LIMÓN


  1 RAMA DE CANELA HARINA Y HUEVO PARA REBOZAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN CANELA EN POLVO GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LAS BROCHETAS:


  16 CIRUELAS PASAS


  16 OREJONES DE ALBARICOQUE


  8 OREJONES DE MELOCOTÓN


  1 COPA DE BRANDY


  1 VASO GRANDE DE TÉ AZÚCAR


  Ensarta las frutas secas (orejones y ciruelas) en palos de brocheta y ponlas en remojo en un recipiente amplio. Vierte el té y el brandy y déjalas macerando durante 24 horas.


  En el momento de servir colócalas en una fuente amplia, espolvoréalas con un poco de azúcar y gratina en el horno. Mezcla en un bol las harinas (trigo y maíz) y el azúcar.


  Vierte un poco de leche fría y bate bien hasta que quede una masa homogénea. Pon el resto de la leche a calentar en una cazuela con las cortezas de limón y la rama de canela. Cuando esté caliente cuélala sobre la mezcla anterior. Pasa todo a la cazuela y cocina


  a fuego medio (sin dejar de remover) hasta que espese. Retira las cortezas y la rama de canela, pasa la crema a una fuente amplia, extiéndela y deja enfriar.


  Corta la masa en cuadrados, pásalos por harina y huevo y fríelos en una sartén con abundante aceite. Coloca en el plato la brocheta bien caliente y la leche frita espolvoreada con un poco de azúcar y canela en polvo. Decora con unas grosellas y unas hojas de menta


  LENGUAS DE GATO


  Ingredientes: 40 un.


  125 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE AZÚCAR GLAS


  125 G DE HARINA


  1 HUEVO LECHE


  2 CUCHARADAS DE CACAO EN POLVO


  1 RAMITA DE MENTA


  Coloca la mantequilla en un bol y deja que se ablande (punto de pomada). Bátela con una batidora manual de varillas, incorpora el azúcar, a continuación vierte unas gotas de leche templada y el huevo. Bate hasta que quede una masa homogénea. Agrega la harina y une todo suavemente con una cuchara de madera.


  Retira la mitad de la masa a un bol, incorpora las 2 cucharadas de cacao y mezcla bien.


  Coloca en la manga pastelera una boquilla redonda lisa e introduce las dos masas (la blanca y la marrón) con cuidado de que no se mezclen. Extiende pequeñas porciones de forma alargada sobre una placa de horno forrada con papel de hornear.


  Hornéalas a 200 grados durante 12-15 minutos. Retíralas del horno, suéltalas del papel y deja que se enfríen. Sirve sobre un plato forrado con una blonda y adorna con 1 ramita de menta.


  LIMONES RELLENOS


  Ingredientes: 4 p.


  4 LIMONES


  4 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  4 HUEVOS


  1 CHORRITO DE ANÍS DULCE


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS


  Corta la parte superior de los limones para extraer la pulpa y la parte inferior para hacer una base. Saca la pulpa con cuidado.


  Separa las claras de las yemas. Agrega la leche condensada a las yemas y monta con una batidora eléctrica de varillas.


  Monta las claras por separado. Una vez montadas, añade el azúcar y sigue montando. Cuela la pulpa de limón y añádela a las yemas. Agrega las claras montadas y el chorrito de anís y mezcla con movimientos envolventes.


  Introduce la masa en la manga pastelera, rellena los limones (si sobra relleno se puede congelar para otra ocasión) e introduce en el congelador hasta que se endurezcan.


  Retíralos, sirve en una fuente y adórnalos con unas hojas de menta y frambuesas.


  MACEDONIA AL YOGUR


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 PIÑA FRESCA


  1 MANGO


  1 CIRUELA FRESCA


  12 CIRUELAS PASAS


  2 YOGURES NATURALES


  6 FRESAS


  2 CUCHARADITAS DE MIEL FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Abre la piña dándole forma de cesto. Extrae la carne de la piña con cuidado y córtala en tacos.


  Introduce estos tacos en un bol junto con 2 yogures, 12 ciruelas pasas, las fresas


  cortadas en tacos y la ciruela y el mango cortados ambos en gajos.


  Añade la miel y mezcla bien.


  Rellena la media piña con la mezcla.


  Decora con unas frambuesas y hojas de menta.


  MACEDONIA CON GELATINA


  Ingredientes: 4-6 p.


  400 G DE FRUTA DE TEMPORADA (ALBARICOQUES, FRESAS, PLÁTANOS, KIWIS, ETC.)


  4 HOJAS DE GELATINA


  8-10 CUCHARADAS DE AZÚCAR ZUMO DE 1 LIMÓN ZUMO DE 1 NARANJA


  Pela y trocea la fruta y reparte en boles individuales.


  Prepara un jarabe hirviendo 1 litro de agua con el azúcar y los zumos durante 10-15 minutos. Retira la espuma a lo largo de la cocción.


  Añade la gelatina (puesta en remojo en agua fría) sobre el jarabe y cuela la mezcla.


  Vierte este preparado sobre la fruta y enfría en el frigorífico durante 1 hora, y listo para servir.


  MACEDONIA DE PLÁTANOS


  Ingredientes: 4 p.


  4 PLÁTANOS ZUMO DE 2 NARANJAS ZUMO DE 2 LIMONES


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  200 G DE NATA MONTADA


  3 BOLITAS DE HELADO DE MOKA GAJOS DE NARANJA Y LIMÓN (OPCIONALES)


  Pon en una fuente los plátanos pelados y cortados en tiras. Añade el azúcar y los zumos de naranja y de limón. Mételo en el frigorífico para que se enfríe bien.


  Sirve la macedonia bien fría con el helado y la nata montada. También puedes adornarlo con gajos de naranja y limón.


  MACEDONIA EN GELATINA CON CREMA INGLESA Y NATA


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 KG DE PIÑA EN ALMÍBAR


  1/2 KG DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  1 KIWI


  3 GUINDAS


  2 CUCHARADAS DE PASAS


  2 CIRUELAS PASAS


  5 HOJAS DE GELATINA ZUMO DE 1/2 NARANJA UNA PIZCA DE ESPECIAS (CANELA, JENGIBRE…)


  1 VASO DE LECHE


  1 VASO DE NATA


  3 YEMAS DE HUEVO


  1 RAMA DE CANELA


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  Pon a calentar en una cazuela el caldo de la piña, el caldo de los melocotones y el zumo de media naranja hasta conseguir un jarabe ligero.


  Pon agua fría en un bol, añade las hojas de gelatina y déjalas en remojo hasta que se ablanden. Escúrrelas e incorpóralas, de una en una y sin dejar de remover, a la cazuela con el jarabe hasta que se disuelvan. Deja templar, agrega la pizca de especias y mezcla bien. Pica las frutas (piña, melocotones, guindas, ciruelas) en dados pequeños y ponlas en un molde de cristal. Añade también las pasas y vierte encima el jarabe de frutas. Introduce en el frigorífico hasta que se endurezca. Para hacer la crema inglesa, pon a cocer la leche (reserva un poco) con 2 cucharadas de azúcar y la rama de canela. Pon las yemas en un recipiente, vierte la leche reservada anteriormente y mezcla bien. Vierte este preparado a la cazuela de la leche y cuece durante unos 5 minutos a fuego medio.


  Con una varilla manual monta la nata con las otras 2 cucharadas de azúcar. Pela el kiwi y córtalo en medias lunas. Desmolda la gelatina de frutas, decora con la nata montada, el kiwi y unas hojas de menta. Sirve de acompañamiento la crema inglesa.


  MAGDALENAS CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 6 p.


  150 G DE HARINA


  1 CUCHARADA DE LEVADURA EN POLVO


  6 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  6 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  3 HUEVOS


  1/4 DE KG DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1 LIMÓN FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Trocea finamente con un cuchillo la mitad del chocolate hasta conseguir unas virutas.


  Mezcla en un bol la leche condensada con el aceite. Limpia el limón y ralla la corteza encima. Añade los huevos de uno en uno sin dejar de batir. Tamiza la harina y añade la levadura en polvo. Mezcla bien e incorpórala a la mezcla anterior. Introduce la mezcla en una manga pastelera.


  Coloca los moldes de papel especial para horno sobre la placa de hornear. Rellénalos hasta la mitad, agrega unas virutas de chocolate y cubre con un poco más de masa.


  Introduce en el horno (caliente) a 200 grados durante 18-20 minutos. Retíralas del horno, déjalas templar y sírvelas en una fuente. Si quieres puedes cortarlas en rodajas.


  Funde el resto del chocolate en el microondas y decora las magdalenas, adorna con unas frambuesas y unas hojas de menta y listas.


  MAGDALENAS DE ACEITE DE OLIVA


  Ingredientes: 15-16 un.


  4 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  200 G DE HARINA


  1/2 VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  1 SOBRE DE LEVADURA HOJAS DE MENTA


  Pon en un bol los 4 huevos. Añade 200 g de azúcar y bate con una batidora eléctrica de varillas. Vierte el aceite poco a poco, sin dejar de batir.


  En otro bol mezcla la levadura con la harina. Pasa la mezcla por un colador e incorpora a la masa de huevos. Mezcla con movimientos envolventes y siempre en la misma dirección.


  Pon la masa en la manga pastelera y rellena los moldes de papel. Coloca sobre cada magdalena una pizca de azúcar e introduce en el horno (previamente calentado) a 180 grados durante 15-18 minutos.


  Decora con hojas de menta.


  MAGDALENAS DE CASTAÑAS


  Ingredientes: 16-18 un.


  1/2 KG DE CASTAÑAS


  2 ESTRELLAS DE ANÍS ESTRELLADO


  3 CLARAS DE HUEVO


  1 YEMA DE HUEVO


  150 G DE AZÚCAR


  150 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADA DE RON


  150 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA CHOCOLATE A LA TAZA HOJAS DE MENTA FRUTAS DEL BOSQUE


  Limpia las castañas, hazles una muesca con un cuchillo y ponlas a cocer junto con el anís estrellado en una olla rápida con un poco de agua. Deja cocer unos 10 minutos aproximadamente y pélalas. Aplástalas con un cuchillo.


  Pon en un bol las claras y móntalas con una batidora eléctrica de varillas. Cuando estén casi montadas añade un poco del azúcar y sigue montando.


  Pon la yema en otro bol, agrega un poco de azúcar y monta con la batidora eléctrica de varillas. Añade todo el azúcar y sigue montando, agrega la mantequilla a punto de pomada, móntala, vierte el ron y monta un poco más. Añade las castañas trituradas, la harina, la levadura y las claras montadas. Mezcla todo con movimientos envolventes.


  Introduce la masa en una manga pastelera y rellena los moldes de magdalenas sin llegar al borde. Introduce en el horno a 170 grados durante 15-20 minutos. Deja enfriar y con ayuda de una jeringuilla introdúceles un poco de chocolate a la taza. Sirve en una bandeja y decora con hojas de menta y frutas del bosque.


  MANZANA ACARAMELADA CON CREMA INGLESA


  Ingredientes: 4 p.


  4 MANZANAS REINETAS


  7 YEMAS DE HUEVO


  1 L DE LECHE


  2-3 CUCHARADAS DE HARINA DE MAÍZ REFINADA UNAS CORTEZAS DE LIMÓN


  200 G DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA FRAMBUESAS


  Lava y descorazona las manzanas. Córtalas en lonchas gruesas y colócalas en una bandeja de horno, horneando durante 8-10 minutos a 170 grados.


  Para preparar la crema, pon a calentar la leche en una cazuela (reservando un poco) junto con la canela y las cortezas de limón.


  A continuación echa en un bol la harina de maíz, el azúcar (reserva un poco para espolvorear) y la leche que has reservado. Añade las yemas y mezcla bien hasta conseguir una preparación homogénea. Cuando la leche haya cogido suficiente sabor retírala del fuego y mézclala, poco a poco, y removiendo con el preparado anterior.


  Calienta nuevamente hasta que espese, evitando que hierva. Retira las manzanas del horno y colócalas de la siguiente manera: una loncha de manzana, encima crema inglesa y encima otra loncha. Espolvorea con azúcar y gratina hasta dorar.


  Sirve las manzanas decoradas con frambuesas.


  MANZANAS AL VINO TINTO


  Ingredientes: 4 p.


  8 MANZANAS UN POCO GRANDES


  1-2 LIMONES


  50 G DE MANTEQUILLA


  4 CUCHARADAS DE AVELLANAS AZÚCAR


  1 YOGUR NATURAL


  1 PUÑADO DE PASAS


  1/4 DE L DE VINO TINTO


  4 CUCHARADAS DE MERMELADA DE CIRUELA HOJAS DE MENTA (OPCIONAL)


  Vacía las manzanas con un descorazonador y haz el hueco un poco más grande con un cuchillo. Colócalas en una fuente resistente al horno.


  Mezcla el zumo de los limones, las avellanas picadas, 4 cucharadas de azúcar, el yogur, las pasas y el vino tinto y rellena las manzanas con esta mezcla. Espolvorea cada manzana con un poco de azúcar y coloca una nuez de mantequilla encima.


  Introdúcelas en el horno a 170-180 grados durante 20-25 minutos, dependiendo del tamaño de las manzanas. Puedes añadir un poco de agua si ves que se quedan secas.


  Una vez horneadas, reduce el jugo de la fuente en una sartén durante un par de minutos junto con la mermelada. Por último, salsea las manzanas.


  Puedes adornarlas con hojas de menta.


  MANZANAS ASADAS CON BISCUIT DE REGALIZ


  Ingredientes: 6 p.


  1/2 L DE NATA


  6 MANZANAS REINETA AZÚCAR CANELA EN POLVO FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA EL BISCUIT:


  6 YEMAS


  1 CUCHARADA DE PASTA DE REGALIZ


  150 G DE AZÚCAR ZUMO DE LIMÓN


  Monta la nata y reserva. Limpia las manzanas y hazles un corte circular superficial con una puntilla. Colócalas en una fuente apta para el horno, espolvoréalas con azúcar y canela, pon un poco de agua en la fuente e introduce en el horno a 200 grados durante 20 minutos. Para el biscuit, pon el azúcar en una sartén, agrega un poco de agua y unas gotas de zumo de limón y calienta hasta conseguir un jarabe. Agrega la pasta de regaliz (reserva un poco) y mezcla bien.


  Pon las yemas en un bol y móntalas con una batidora eléctrica de varillas. Vierte el jarabe de regaliz poco a poco y sigue montando hasta que se doble el volumen, aproximadamente 5 minutos. Mezcla la nata y las yemas montadas con movimientos envolventes. Rellena moldes individuales con la mezcla e introduce en el congelador hasta que se solidifiquen.


  Sirve una manzana y un biscuit por ración, adorna con frambuesas, grosellas, hilos de pasta de regaliz y hojas de menta.


  MANZANAS CON GABARDINA


  Ingredientes: 4 p.


  400 G DE PASTA QUEBRADA


  4 MANZANAS REINETA


  50 G DE AZÚCAR


  125 G DE FRAMBUESAS


  1 HUEVO NATILLAS


  PARA LA CREMA DE FRAMBUESA:


  200 G DE FRAMBUESAS


  140 G DE AZÚCAR ÁRBOL DE CHOCOLATE


  Estira la pasta quebrada con un rodillo y córtala en trozos de tamaño suficiente para cubrir las manzanas. Pela las manzanas y descorazónalas. A continuación rellénalas con unas uvas, frambuesas y un poco de azúcar. Cubre cada manzana con un trozo de pasta quebrada. Aprovecha los recortes para hacerles unas hojas. Bate el huevo y unta con un pincel las manzanas para darles lustre. Hornea a 200 grados durante 20-30 minutos.


  Mientras, prepara una crema de frambuesas: pon las frambuesas con el azúcar en un cacito y caliéntalo a fuego lento durante 20 minutos. Deja enfriar. Después pásala por una muselina fina para retirar las pepitas.


  Para servir, coloca en el fondo de cada plato las natillas manchando por encima con la crema de frambuesas. En una esquina coloca el árbol de chocolate y, por último, en el centro la manzana con gabardina.


  MANZANAS CON PLÁTANO Y HELADO


  Ingredientes: 4 p.


  2 MANZANAS GOLDEN


  1 PLÁTANO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 COPITA DE LICOR DE MANZANA RALLADURA DE PIEL DE NARANJA


  4 BOLAS DE HELADO DE FRESA


  Pela y descorazona las manzanas y córtalas en gajos. Colócalos en una placa de horno espolvoreando el azúcar por encima y hornea a 160 grados durante 4-5 minutos.


  Pela el plátano y córtalo en rodajas. Colócalas en una fuente resistente al horno con la piel de naranja rallada por encima. Tapa con papel de aluminio y hornea a 160 grados durante 2-3 minutos.


  Sirve la fruta horneada y acompáñala con una bolitas de helado de fresas.


  Por último, calienta el licor, flambéalo y vierte sobre este postre.


  MÁRMOL DE UVAS CON SALSA DE MENTA


  Ingredientes: 8 p.


  1/2 KG DE UVA BLANCA ZUMO DE 2 NARANJAS


  1 RAMA DE CANELA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS Y MEDIA DE AGAR-AGAR FRORES COMESTIBLES O FRUTAS DEL BOSQUE (OPCIONALES)


  PARA LA SALSA DE MENTA:


  1/4 DE TAZA DE ZUMO DE LIMÓN UN PUÑADO DE HOJAS DE MENTA


  2 CUCHARADITAS DE AZÚCAR


  2 HOJAS DE GELATINA


  Para la salsa de menta, pon 1 taza de agua (reserva un poco) con el zumo de limón (reserva un poco) y las cucharaditas de azúcar a cocer en una cazuelita. Cuando empiece a hervir agrega un puñado de hojas de menta y dale un hervor hasta que se reduzca a la mitad. Mientras, pon las hojas de gelatina en remojo en un poco de agua fría. Cuando se ablanden incorpóralas. Vierte el zumo de limón y el agua reservados anteriormente y deja templar. Cuela la mezcla y déjala enfriar. Pica finamente unas hojas de menta, incorpóralas y mezcla bien. Para el jarabe de naranja, pon el zumo de naranja, medio litro de agua (reserva un poco), la rama de canela y 2 cucharadas de azúcar en una cazuela al fuego. Cuando empiece a hervir retira la espuma. Agrega el agar-agar diluido en el agua reservada anteriormente, mezcla bien y deja templar.


  Limpia las uvas, desgránalas, córtalas por la mitad, retírales las pepitas y colócalas en un molde. Vierte encima el jarabe de naranja templado y deja enfriar hasta que se solidifique. Retíralo del molde, córtalo en trozos y cocínalos a la plancha en una sartén caliente. Sirve en raciones individuales y acompaña con un poco de salsa de menta.


  Puedes decorar con flores comestibles o frutas del bosque.


  MAZAPÁN CASERO


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 KG DE ALMENDRA MOLIDA


  1/2 KG DE AZÚCAR


  1 HUEVO ZUMO DE 1/2 LIMÓN UNA PIZCA DE CREMOR TÁRTARO


  Pon en una cazuela al fuego el azúcar, el zumo de medio limón, 250 ml de agua y una pizca de cremor tártaro. Pon a cocer hasta conseguir un jarabe espeso.


  Vierte el jarabe poco a poco sobre la almendra y trabaja la masa.


  Una vez que esté bien mezclado, añade un huevo y sigue trabajando la masa. Deja enfriar la masa y trabájala con las manos hasta conseguir una consistencia perfectamente manejable.


  Haz una bolitas y reboza con azúcar. Colócalas sobre una bandeja de hornear con papel de estraza y mete al horno durante 8-10 minutos a 160 grados.


  Saca del horno y presenta sobre un plato con blonda.


  MELOCOTONES CON CREMA


  Ingredientes: 4 p.


  8 BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  8 MITADES DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  100 G DE AZÚCAR


  2 YEMAS DE HUEVO


  1/2 L DE LECHE


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 RAMITA DE VAINILLA


  2 RAMITAS DE HIERBABUENA CANELA EN POLVO


  Prepara la crema poniendo la leche al fuego con la vainilla. Reserva un poquito de leche fría. En un bol mezcla la harina de maíz con las yemas, el azúcar y la leche fría que has reservado.


  Cuando la leche se haya cocido ve incorporándola poco a poco a la mezcla. Ponlo todo al baño maría, moviéndolo para que espese. Déjala enfriar. Si queda muy espesa aligérala con un poco de almíbar del melocotón.


  Coloca los bizcochos troceados de base en un molde y encima los melocotones en lonchas (reserva medio melocotón). Cubre con la crema.


  Sirve espolvoreado con canela y adornado con el medio melocotón y las ramitas de hierbabuena.


  MELOCOTONES CON MERENGUE


  Ingredientes: 4 p.


  2 MELOCOTONES GRANDES


  125 G DE AZÚCAR


  125 G DE AZÚCAR GLAS


  15 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE DÁTILES


  2 CLARAS DE HUEVO SAL


  Pon 2 dedos de agua en un cazo, añade el azúcar y pon al fuego.


  Pela y quita el hueso a los melocotones, e introduce la 4 mitades en el cazo para cocerlos durante 15-20 minutos.


  Ablanda la mantequilla y mézclala con los dátiles picados. Escurre los melocotones, rellénalos con la mezcla anterior y colócalos del revés sobre una fuente resistente al horno.


  Pon las claras en un cuenco y bátelas a punto de nieve con una pizca de sal. Añade la mitad del azúcar glas, bate y cuando se monten bien incorpora el resto y monta un poco más.


  Cubre los melocotones con este merengue, y hornea en el gril, hasta que se doren. Sirve.


  MELOCOTONES MELBA


  Ingredientes: 4 p.


  2 MELOCOTONES


  150 G DE FRAMBUESAS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  3 CUCHARADAS DE LICOR DE CEREZAS


  1/2 L DE HELADO DE VAINILLA


  1/4 DE L DE NATA MONTADA


  8 BARQUILLOS ALMENDRA TOSTADA HOJAS DE MENTA


  Pela los melocotones. Córtalos en trozos irregulares. Coloca en un plato e introduce en el frigorífico hasta que estén bien fríos.


  Coloca en un bol las frambuesas, el azúcar y el licor de cerezas. Mezcla bien y deja macerar un poco. Pasa las frambuesas (aplastándolas) por un colador para que no tengan ninguna pepita.


  Sirve el helado en 4 recipientes individuales. Alrededor de cada uno distribuye trozos de melocotón. Decora con la nata montada y espolvorea con almendra picada.


  Salsea cada recipiente con la salsa de frambuesa. Coloca en cada uno un par de barquillos y adorna con unas hojas de menta.


  MELOCOTONES RELLENOS


  Ingredientes: 4-5 p.


  8-10 MITADES DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  200 G DE QUESO DE UNTAR


  1 COPITA DE LICOR DE MELOCOTÓN AZÚCAR


  4-5 CUCHARADAS DE ALMÍBAR DE MELOCOTÓN


  100 G DE GROSELLAS HOJAS DE MENTA CANELA EN POLVO


  Con una batidora bate el queso con 3 cucharadas de azúcar, el almíbar y el licor hasta que quede una mezcla esponjosa.


  Coloca las mitades de los melocotones en una fuente y rellénalos con una cuchara.


  Coloca encima de cada mitad unas grosella y espolvorea con la canela en polvo.


  Por último, adorna con unas hojas de menta.


  MELÓN AL HORNO


  Ingredientes: 4 p.


  1 MELÓN 50 G DE NUECES


  4 CUCHARADAS DE MIEL ZUMO DE 1 LIMA


  1 RAMA DE VAINILLA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR FRAMBUESAS


  PARA EL CARAMELO:


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  Pon los ingredientes del caramelo (azúcar, limón y un chorrito de agua) en una cazuela a fuego lento.


  Cuando esté hecho, baña las nueces y ponlas en un papel de hornear. Vierte el caramelo restante sobre otro papel y deja que se enfríe.


  Mezcla en un bol las 2 cucharadas de azúcar con la rama de vainilla para que coja el aroma.


  Corta el melón en lonchas, retírale la piel y las pepitas. Colócalas sobre una bandeja de hornear, espolvoréalas con el azúcar vainillado y rocía con el zumo de lima. Introduce en el horno a 200 grados durante 6-8 minutos.


  Sirve en una bandeja y rellena el centro de las rodajas con las nueces caramelizadas.


  Trocea el resto del caramelo y espolvorea por encima. Riega todo con la miel y adorna con frambuesas.


  MELÓN RELLENO AL HELADO


  Ingredientes: 4 p.


  2 MELONES PEQUEÑOS


  300 G DE HELADO DE LIMÓN


  200 G DE HELADO DE AVELLANA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 PLÁTANOS


  2 PARAGUAYAS UN PUÑADO DE FRESAS UNA COPITA DE KIRSCH (OPTATIVO) HOJITAS DE HIERBABUENA CARAMELO LÍQUIDO


  Corta los melones en zigzag, en sentido transversal, y vacía la pulpa con un sacabolas especial para fruta o con una cuchara. Colócalos en algún recipiente que se ajuste al tamaño y riega el interior con la copita de kirsch y distribuye el helado de limón.


  Guárdalos en el congelador.


  Pon en un cuenco la fruta limpia, pelada (las fresas, las paraguayas, los plátanos y las bolas de melón) y cortada en trozos. Añade el azúcar y mézclalo bien para que suelten los jugos.


  Justo antes de servir saca los melones del congelador, rellénalos con la macedonia de frutas y coloca encima una bola de helado de avellana. Adorna con unas hojitas de hierbabuena y unos hilitos de caramelo líquido.


  MELÓN Y PLÁTANO CON JENGIBRE


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 MELÓN


  2 PLÁTANOS ZUMO DE 1/2 LIMÓN RALLADURA DE 1 LIMÓN JENGIBRE FRESCO PICADO FRAMBUESAS • AZÚCAR CACAO AMARGO EN POLVO CEREZAS • ARÁNDANOS


  1 HOJA DE MENTA


  PARA LA CREMA AROMATIZADA:


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA LÍQUIDA


  1/2 L DE LECHE


  20 G DE HIERBALUISA


  4 YEMAS DE HUEVO CORTEZA DE 1 POMELO


  PARA EL PURÉ DE FRUTAS: RESTOS DE LOS PLÁTANOS Y EL MELÓN ARÁNDANOS • FRAMBUESAS


  Para la crema, pon la leche y la mitad de la nata a calentar en una cazuela. Añade la hierbaluisa deshojada, la corteza de pomelo y la mitad del azúcar, que evitará que se pegue, y llévalo a ebullición.


  Mezcla la otra mitad del azúcar con las yemas, añádeles un poco de nata y mezcla bien.


  Cuando hierva la leche añade el resto de la nata. Agrégale también la mezcla de las yemas. Remueve hasta que espese, evitando que hierva. Una vez espesada, retira del fuego, deja enfriar y cuélala. Con un sacabolas extrae unas cuantas bolas (10) al melón y a los plátanos. Colócalas en dos boles diferentes. A las bolitas del melón añádeles un poco de azúcar y una pizca de jengibre y a las de los plátanos un poco de zumo de limón, 1 pizca de ralladura de limón y otra de jengibre.


  Para aprovechar el resto del melón y los plátanos añádeles unos arándanos y unas frambuesas y haz un puré. Sirve la crema y el puré de frutas en una copa grande ancha, evitando que se mezclen. Coloca encima las bolas de fruta y espolvoréalas con una pizca de cacao amargo.


  Adorna con frambuesas, arándanos, una cereza y una hoja de menta.


  MERENGUE CON PLÁTANOS AL RON


  Ingredientes: 2 p.


  2 PLÁTANOS


  4 CLARAS DE HUEVO


  150 G DE AZÚCAR


  50 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADITA DE VAINILLA EN POLVO


  1 CHORRO DE RON


  50 G DE RALLADURA DE COCO UN PUÑADO DE FRESAS UN PUÑADO DE ARÁNDANOS


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  Pon la mantequilla en una sartén con un poco de vainilla.


  Pela y corta los plátanos en rodajas, saltéalos en la mantequilla y échales el chorrito de ron. Pon una cazuela con un bol al baño maría. Coloca en el bol las claras de huevo y el azúcar. Monta las claras con ayuda de la batidora hasta conseguir un merengue.


  Coloca los plátanos en una fuente y alrededor coloca unas fresas en rodajas y espolvoréalo con la ralladura de coco. Cubre las frutas con el merengue. Añade unos arándanos en la parte superior e introdúcelo en el horno para que se gratine durante 1 minuto.


  Saca la fuente del horno y cubre con hilitos de cobertura de chocolate caliente.


  MERENGUITOS


  Ingredientes: 20 un.


  2 CLARAS DE HUEVO


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  PARA DECORAR:


  150 ML DE NATA


  1 CUCHARADA DE CREMA DE CHOCOLATE


  1 TAZA DE AVELLANAS MOLIDAS


  6 FRESAS


  6 FRAMBUESAS CACAO EN POLVO (OPCIONAL)


  Calienta el horno a 110 grados y cubre el fondo de una bandeja de hornear con papel vegetal engrasado. En un cuenco hondo, bien seco, bate las claras, incorporando el azúcar en lluvia hasta alcanzar el punto de nieve. Colócalos sobre la bandeja utilizando una manga pastelera y hornea a 110 grados durante 40 minutos. Déjalos enfriar hasta que se desprendan del papel. Monta la nata a punto firme e incorpora con cuidado la crema de chocolate y las avellanas. Coloca la nata en una manga pastelera. Sobre cada merengue dibuja conchitas de nata y láminas de fresa y frambuesas. Puedes espolvorear algún merenguito con cacao en polvo.


  MILHOJAS DE CHOCOLATE CON CREMA DE TURRÓN Y YEMA


  Ingredientes: 8 p.


  100 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1/2 TABLETA DE TURRÓN


  1/4 DE L DE NATA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA DE YEMA:


  8 YEMAS DE HUEVO


  180 G DE AZÚCAR


  Pon la nata a cocer en una cazuela. Cuando empiece a hervir retírala del fuego, pica el turrón y añádelo. Remueve hasta que se disuelva el turrón. Deja enfriar y monta con una batidora eléctrica de varillas. Funde la mitad del chocolate en el microondas. Añade el resto y deja que se funda por el efecto del calor. Viértelo sobre una lámina de film transparente y cúbrelo con otro film. Extiéndelo con la mano y pasa el rodillo hasta que quede una capa fina. Presiona con una regla, marca unos cuadrados y deja enfriar.


  Para la crema, pon el azúcar y medio vaso de agua a cocer hasta tener un jarabe espeso. Pon las yemas en un bol grande, añade el jarabe poco a poco y con una varilla manual mezcla sin dejar de remover. Cuela la mezcla, pon el recipiente al baño maría y remueve hasta que espese (20-30 minutos). Deja templar. Monta el milhojas alternando capas de chocolate con la mousse de turrón y la crema. Decora con menta y frambuesas.


  MILHOJAS DE CREMA DE MIEL


  Ingredientes: 6 p.


  2 PLACAS DE HOJALDRE (400 G)


  1/2 L DE LECHE


  400 ML DE LECHE EVAPORADA


  100 NATA


  6 YEMAS


  50 G DE HARINA DE MAÍZ


  125 G DE MIEL


  200 ML DE NATA MONTADA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR HARINA


  50 G DE PIÑONES


  5-6 MORAS


  5-6 FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Para la crema enriquecida con miel: pon a hervir en una cazuela casi toda la mezcla de leche y nata, reservando un poco. Pon la harina de maíz en un bol. Añade un poco de la mezcla de leche y nata reservadas y remueve. Agrega las yemas y la miel, sin dejar de mezclar. Añade un poco de la leche que habías puesto a hervir a esta mezcla, remueve bien y échala toda a la cazuela. Mantén en el fuego, sin dejar de remover, hasta que espese. Deja enfriar y reserva. Mezcla la nata montada con 1 cucharada de azúcar y mézclala con la crema. Espolvorea la mesa con harina. Dale dos dobleces a 1 placa de hojaldre y estírala bien. Para evitar que suba pincha la superficie con un tenedor. Colócala después en una placa de horno con papel de hornear. Haz lo mismo con la otra placa. Mételas al horno (precalentado) a 160-170 grados durante 30 minutos. Para montar el milhojas, corta cada placa de hojaldre en dos partes. Pon como base la más ancha y extiende crema, cubriéndola. Agrégale unas moras. Coloca encima otra capa de hojaldre y vuelve a cubrir con crema y frambuesas. Pon la tercera capa de hojaldre, cubre de nuevo con crema y agrega unos piñones tostados. Pon encima la última capa y recorta los bordes para igualar el milhojas, dándole forma rectangular. Preséntalo espolvoreado con azúcar y hojas de menta.


  MILHOJAS DE PERA


  Ingredientes: 6-8 p.


  300 G DE PASTA QUEBRADA


  20 G DE HARINA


  30 G DE AZÚCAR CANELA EN POLVO


  8 PERAS CORTEZA DE 1 LIMÓN Y DE 1 NARANJA


  100 G DE PASAS (REMOJADAS)


  1/2 VASO DE VINO BLANCO


  1 CUCHARADA DE ACEITE (DE NUEZ, OLIVA O MAÍZ)


  1/2 VASO DE NATA LÍQUIDA


  40 G DE AZÚCAR MORENO MERMELADA DE ALBARICOQUE


  Rellena un molde (desfondable) con la pasta estirada. Hornea durante 15 minutos a 180 grados.


  Mezcla el azúcar, la canela y la harina y espolvorea el fondo con esta preparación.


  Cubre con láminas de pera, pasas y ralladura de corteza de naranja y limón. Monta así diferentes capas hasta terminar los ingredientes.


  Haz una mezcla con la nata líquida, el aceite y el vino blanco. Viértela sobre la tarta, espolvorea con el azúcar moreno y después hornea a 175 grados durante 30 minutos aproximadamente.


  Desmolda la tarta cuando esté fría y abrillántala con la mermelada de albaricoque previamente colada.


  MORCILLA DULCE


  Ingredientes: 8 p.


  200 G DE CHOCOLATE AMARGO


  50 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR


  50 G DE PASAS RALLADURA DE NARANJA


  50 G DE ALMENDRA EN POLVO


  50 G DE ALMENDRA EN GRANO


  200 G DE GALLETAS TOSTADAS


  2 YEMAS DE HUEVO HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS


  Pon a fundir al baño maría el chocolate y la mantequilla.


  Cuando esté líquido retira del fuego y añade el azúcar, la ralladura de naranja, las pasas (remojadas en licor), las almendras, las galletas trituradas y las yemas de huevo.


  Enrolla la masa con las manos dándole forma de morcilla. Para que la forma quede perfecta utiliza film transparente. Cierra los extremos y deja enfriar.


  En el momento de servir retira el film y corta en rodajas.


  Coloca sobre una fuente y adorna con hojas de menta y frambuesas.


  MOUSSE DE CARAMELO Y NATILLAS


  Ingredientes: 6 p.


  1 L DE NATA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR GLAS


  20 G DE MANTEQUILLA


  3 MELOCOTONES EN ALMÍBAR


  1/2 VASO DE CARAMELO LÍQUIDO


  PARA LAS NATILLAS:


  1/2 L DE LECHE


  75 G DE AZÚCAR


  6 YEMAS DE HUEVO


  1 HOJA DE GELATINA


  1 RAMA DE CANELA


  Pon al fuego en una cazuela la leche, reservando un chorrito, el azúcar y 1 rama de canela para aromatizar. En un bol pon el chorrito de la leche restante y las yemas de huevo y bátelo bien con una varilla. Cuando la leche esté caliente añade un poco a las yemas y vuelca en la cazuela. Es importante que no hierva para que no se corte. A continuación agrega una hoja de gelatina y remueve bien. Cuela la mezcla en caliente y déjala enfriar.


  Monta la nata con el azúcar glas. Con una varilla mezcla la nata montada y las natillas con suavidad. Unta con mantequilla un molde de savarin (molde circular con un hueco en el centro) y déjalo enfriar en el frigorífico. Cuando esté frío vierte la mezcla en él y golpea el fondo contra la mesa para que se reparta bien. Déjalo durante 2 horas en el congelador para que cuaje.


  Para servir, sumerge el molde unos segundos en una cazuela con agua caliente y vuélcalo sobre una fuente fría.


  Bate los melocotones hasta hacer un puré. Rellena el centro de la mousse con el puré y báñala con el caramelo líquido.


  MOUSSE DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  175 G DE CHOCOLATE NEGRO


  30 G DE MANTEQUILLA


  4 HUEVOS


  80 G DE AZÚCAR


  1 COPITA DE LICOR DE CEREZAS, RON O BRANDY VIRUTAS DE CHOCOLATE HOJAS DE MENTA (OPCIONAL)


  Deshaz el chocolate y la mantequilla al baño maría removiendo con cuidado. Una vez deshecho añade el azúcar y las yemas batidas poco a poco, sin dejar de remover.


  Después agrega el licor. Deja enfriar.


  Mientras, monta las claras a punto de nieve y añádelas al chocolate, mezclándolo bien.


  Reparte la mousse en copas individuales y mételas en el frigorífico durante 2 horas por lo menos.


  Por último, adorna con las virutas de chocolate y si quieres con unas hojas de menta.


  MOUSSE DE CHOCOLATE BLANCO Y NEGRO


  Ingredientes: 6-8 p.


  8 YEMAS DE HUEVO


  3/4 DE L DE NATA


  180 G DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE CHOCOLATE NEGRO


  1/4 DE KG DE CHOCOLATE BLANCO GALLETAS VIRUTAS DE CHOCOLATE FIDEOS DE CHOCOLATE GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Corta los chocolates (blanco y negro) y fúndelos por separado, bien al baño maría o bien en el microondas.


  Con una batidora de varillas monta por un lado la nata y por otro las yemas con el azúcar hasta que blanqueen y queden esponjosas.


  Mezcla la nata y las yemas con movimientos suaves y envolventes. Divide la masa en dos y añade la mitad al chocolate blanco y el resto al chocolate negro.


  Mezcla bien, introduce cada masa en una manga pastelera y sirve a tu gusto en pequeños recipientes de porcelana o cristal.


  Acompaña con una galletas y decora con virutas y fideos de chocolate, grosellas y hojas de menta.


  MOUSSE DE TURRÓN


  Ingredientes: 4 p.


  1 TABLETA DE TURRÓN BLANDO


  3 HUEVOS


  1/4 DE KG DE NATA MONTADA RAMITAS DE MENTA SALSA DE FRAMBUESAS


  En un recipiente pon las yemas, el turrón troceado (mejor picado) y la nata. Bate hasta que quede una crema uniforme.


  Monta las claras a punto de nieve e incorpora con cuidado. Mezcla con suavidad.


  Vierte la mousse en copas individuales e introduce en el frigorífico durante 2 horas.


  Sirve la mousse fría y acompañada con una salsa de frambuesas y unas hojitas de menta.


  MOUSSE DE UVA


  Ingredientes: 4-6 p.


  600 G DE UVA BLANCA


  1/4 DE L DE VINO BLANCO


  1/2 LÁMINA DE GELATINA


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/2 VASO DE NATA FRAMBUESAS SALSA DE FRAMBUESA MORAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA EL MERENGUE:


  2 CLARAS DE HUEVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Lava los granos de uva, desgránalos y ponlos a cocer a fuego medio durante 45 minutos en una cazuela con el vino blanco y el azúcar. Remueve de vez en cuando con una cuchara de madera. Cuando esté a punto añade la gelatina, previamente remojada en agua. Mezcla y pasa todo por un colador, procurando aplastar bien para que pase la pulpa.


  Monta por separado la nata y las claras de huevo con el azúcar. Mezcla suavemente en un bol la nata, las claras y la salsa de uvas.


  Sirve en 4 cuencos individuales, salsea con la salsa de frambuesa y decora con frambuesas, moras, grosellas y hojas de menta.


  MOUSSE FÁCIL DE LIMÓN


  Ingredientes: 4 p.


  200 G DE LECHE CONDENSADA ZUMO DE 3 LIMONES


  2 HUEVOS


  1/4 DE L DE LECHE


  1 YOGUR NATURAL HOJAS DE MENTA


  Separa las yemas y las claras de los huevos. Pon todos los ingredientes, excepto las claras, en una batidora y bátelos hasta obtener una crema homogénea.


  Después añade con cuidado las claras, que habrás montado a punto de nieve.


  Mete la mousse en el frigorífico y sírvela muy fría en copas individuales.


  Decora con unas hojas de menta.


  MUFFINS DE PASAS


  Ingredientes: 15 un.


  1 TAZA Y MEDIA DE HARINA LEVADURA


  1/2 DE TAZA DE AZÚCAR


  1/2 DE TAZA DE LECHE


  1 HUEVO


  1/4 DE TAZA DE MANTECA


  3/4 DE TAZA DE PASAS DE CORINTO (REMOJADAS) SAL


  En un bol y con una batidora de varillas monta el huevo con el azúcar. Añade la manteca derretida y la leche. Sigue batiendo suavemente.


  Mezcla la harina con 3 cucharaditas de levadura y una pizca de sal (puedes tamizar la mezcla para evitar grumos). Añade las pasas y mézclalo todo con la preparación anterior.


  Echa la pasta resultante en moldecitos hasta llenar 2/3 de su capacidad.


  Hornea a 170 grados durante 15 minutos. Desmolda y sirve los muffins.


  NARANJAS NEVADAS


  Ingredientes: 4 p.


  2-3 NARANJAS


  1/2 BOTE DE MERMELADA DE MELOCOTÓN


  1 COPITA DE BRANDY


  200 G DE HELADO DE NATA


  4 CUCHARADAS DE MERMELADA DE FRESA (O DE GROSELLA O DE FRAMBUESA)


  Pela las naranjas y córtalas en gajos.


  Coloca la mermelada de melocotón en un plato, pon encima los gajos de naranja y rocía con el brandy (si te sobra algún trozo de naranja aprovecha su zumo para rociar por encima).


  Decora el postre con unos trozos de helado y unas cucharadas de mermelada de fresa por encima.


  NARANJAS SUFLÉ


  Ingredientes: 4 p.


  4 NARANJAS


  1/4 DE PIÑA


  3 HUEVOS


  30 G DE MANTEQUILLA


  4 CUCHARADAS Y MEDIA DE AZÚCAR


  150 ML DE RON HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  Para el relleno, separa las claras de las yemas. Añade a las yemas, 1 cucharada y media de azúcar y bate bien. Añade la mantequilla y sigue batiendo.


  Corta las naranjas por la mitad, vacíalas y parte en trozos. Reserva las cortezas.


  Abre la piña, retira el tronco central y trocea.


  Echa la fruta en el bol de las yemas. Añade un chorrito de ron y mezcla bien.


  En otro bol monta las claras con una batidora eléctrica. Cuando ya esté medio montado añade 3 cucharadas de azúcar y sigue batiendo. Rellena la manga pastelera con el merengue y reserva. Lo que sobre añádelo al bol del relleno, mezcla y rellena las cortezas de las naranjas.


  Por último, cubre las naranjas con el merengue e introduce en el horno para gratinar.


  Cuando esté dorada la superficie retíralas y adórnalas con unas hojas de menta y unas grosellas.


  NATILLAS CON AVELLANAS


  Ingredientes: 6 p.


  1 L DE LECHE


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  9 YEMAS


  4 PALOS DE CANELA


  200 G DE AVELLANAS HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  PARA LAS AVELLANAS GARRAPIÑADAS:


  1 CUCHARADA DE ZUMO DE LIMÓN


  125 G DE AZÚCAR


  125 G DE AVELLANAS MANTEQUILLA


  En una cazuela pon a calentar 750 ml de leche, añade 175 gramos de azúcar y los palos de canela. Añade las avellanas picadas y mezcla bien.


  En un bol pon el resto del azúcar y el de la leche fría y las yemas. Mezcla bien. Añade un poco de la leche templada y sigue mezclando. Vierte esta mezcla a la cazuela y cocina hasta que espese, aproximadamente 5-6 minutos, sin dejar que hierva. Aparta del fuego y deja que se enfríe. Para el caramelo, pon los 125 g de azúcar en una sartén al fuego con unas gotas de zumo de limón. Cuando tome un color blanquecino (sin que se dore) añade las avellanas enteras (sin la piel fina que cubre el fruto) y mezcla bien con una cuchara de palo para que queden caramelizadas. Sácalas y ponlas sobre una superficie lisa (mármol o papel de aluminio) untada con mantequilla. Extiéndelas para que queden sueltas. Después ponte unos guantes de plástico, úntalos con mantequilla y suelta las avellanas con cuidado. Deja enfriar. Pon las natillas en recipientes individuales y decora con unas hojas de menta y unas grosellas. Sirve al lado las avellanas caramelizadas.


  NATILLAS CON SUSPIROS


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE


  350 G DE AZÚCAR


  12 YEMAS


  1 PALO DE CANELA CANELA EN POLVO


  6 CLARAS


  200 G DE AZÚCAR GALLETAS


  Pon al fuego la leche con el palo de canela y cuando haya hervido retírala.


  Aparte, mezcla dos cazos de la leche hervida con 150 gramos de azúcar y las 12 yemas. Vierte esta mezcla en la leche hervida y ponlo a fuego lento, removiendo hasta que espese (unos 5 minutos aproximadamente) y cuidando de que no hierva. Después retíralo del fuego y déjalo enfriar, retirando el palo de canela.


  Con una batidora electrica monta las claras con un poco de azúcar.


  Cuando estén blancas y duras añade el resto del azúcar (170 g) y sigue batiendo.


  Pon las natillas en un bol grande o en cuencos individuales y coloca encima las galletas untadas con las claras (suspiros).


  Finalmente, adorna con la canela en polvo.


  OREJAS


  Ingredientes: 4 p.


  1 HUEVO ACEITE DE OLIVA VIRGEN HARINA


  2 NUECES DE MANTEQUILLA SAL


  1 CHORRITO DE ANÍS AZÚCAR GLAS


  Derrite la mantequilla, añade la harina que admita y una pizca de sal. Agrega luego el huevo batido, después el anís y un chorrito de aceite.


  Mezcla todo bien y deja enfriar.


  Estira la masa con un rodillo y córtala en láminas pequeñas. Fríe estas láminas en abundante aceite dándoles la forma que te apetezca.


  Una vez fritas, espolvoréalas con azúcar glas.


  PALITOS DE FRESA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/4 DE KG DE FRESAS


  1/2 KG DE AZÚCAR ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  3 CLARAS DE HUEVO FRESAS Y HOJAS DE MENTA (OPCIONALES)


  Pon el azúcar y el zumo de limón en una cacerola.


  Enjuaga las fresas, retírales el tallo e introduce en el microondas hasta que se calienten bien. Aplástalas en un colador hasta obtener un puré. Añade al azúcar y pon a cocer hasta obtener un jarabe espeso, casi a punto de caramelo.


  Con una batidora de varillas monta las claras a punto de nieve en un cuenco grande y vierte sobre ellas, poco a poco, el almíbar caliente sin dejar de batir.


  Prepara una manga pastelera con una boquilla de 7 mm e introduce el merengue.


  Sobre una placa de horno forrada con papel antiadherente forma palitos de 7 cm de longitud. Hornea a 100 grados durante 2 horas y sirve.


  Otra opción para servir: puedes presentar también el merengue frío, sin hornear. Para ello forma unas montañitas y decora con trocitos de fresa y hojas de menta.


  PALMERAS


  Ingredientes: 20-26 un.


  1 LÁMINA DE HOJALDRE


  100 G DE AZÚCAR GLAS HARINA MANTEQUILLA HOJAS DE MENTA


  Espolvorea la mesa de trabajo con un poco de harina, coloca la lámina de hojaldre y estírala bien con un rodillo. Unta la superficie con un poco de mantequilla fundida, pon el azúcar glas en un colador y espolvorea por encima. Dóblala en tres y estírala de nuevo.


  Repite la operación 2 o 3 veces.


  Una vez obtenida una placa bien estirada, unta con mantequilla la superficie y enróllala desde los extremos hacia el centro, de tal forma que resulten como dos rollos de hojaldre unidos.


  Corta en rodajas finas y coloca sobre una placa de horno dejando suficiente espacio entre ellas. Introdúcelas en el horno a 160 grados durante 30 minutos.


  Colócalas sobre una fuente adornada con blonda, espolvorea con azúcar glas y decora con unas hojas de menta.


  PAN DE CENTENO, ALMENDRAS Y MIEL


  Ingredientes: 12 p.


  300 G DE HARINA DE CENTENO


  300 G DE MIEL


  60 G DE LEVADURA


  50 G DE AZÚCAR


  50 G DE ALMENDRA PICADA HARINA • SAL


  1 CUCHARADITA DE ANÍS VERDE


  1 CUCHARADITA DE CANELA MANTEQUILLA MERMELADAS VARIADAS (ALBARICOQUE, FRAMBUESA, ARÁNDANO) NATA • 1 POMELO HOJAS DE MENTA


  Coloca la harina, la levadura, la almendra picada, el azúcar, el anís, la canela y una pizca de sal en un recipiente. Mezcla bien.


  Agrega la miel y vierte medio vaso de agua, poco a poco. Termina de amasar a mano hasta que quede una masa homogénea.


  Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con un poco de harina.


  Vierte dentro la masa del pan de centeno e introduce en el horno a 150-160 grados durante 60-90 minutos. Retíralo del horno, deja que se temple y desmóldalo.


  Pela y saca gajos del pomelo. Con una varilla manual monta la nata un poco. Sirve el pan y decóralo con las mermeladas, unos gajos de pomelo, un poco de nata y unas hojas de menta.


  PAN DE HIGOS


  Ingredientes: 8-10 p.


  1/2 KG DE HIGOS SECOS


  50 G DE NUECES


  100 G DE ALMENDRAS


  100 G DE HARINA


  5 CUCHARADAS DE LECHE


  1 COPITA DE ANÍS MANTEQUILLA NARANJA CONFITADA DÁTILES GROSELLAS ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA


  Trocea los higos secos, pica las almendras finamente y mezcla todo con la harina en un recipiente.


  Trocea las nueces e incorpóralas al recipiente anterior. Vierte también el anís y la leche.


  Una vez mezclado, introduce en un molde untado con mantequilla. Cubre con papel de aluminio (también untado con mantequilla) y hornea a 160 grados durante 30 minutos.


  Deja templar y desmóldalo.


  Limpia los dátiles frescos y quítales el hueso.


  Decora el pan de higos con los dátiles, las grosellas, los arándanos, las tiras de naranja confitada y hojas de menta.


  PAN DE REMOLACHA


  Ingredientes: 12 p.


  1 KG DE HARINA INTEGRAL


  30 GR. DE LEVADURA DE PANADERO


  3 REMOLACHAS COCIDAS


  1 VASO DE CALDO DE REMOLACHA


  4 CUCHARADITAS DE MIEL


  3 CUCHARADITAS DE BICARBONATO


  2 CUCHARADITAS DE SAL GRUESA


  2 CUCHARADITAS DE JENGIBRE EN POLVO


  1/2 VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN MANTEQUILLA • FRUTA HARINA


  Coloca en un bol la mitad de la levadura, la miel, el bicarbonato y la sal. Vierte la mitad del líquido resultante de cocer las remolachas y mezcla bien. Añade un poco de harina


  integral hasta que quede una masa densa.


  Tapa la masa con film transparente o con un paño húmedo. Deja reposar la masa durante 1 hora. Pica la remolacha cocida, colócala en una jarra y tritúrala con la batidora eléctrica.


  Coloca el resto de la harina integral en un bol grande, añade el resto de la levadura, agrega la masa anterior fermentada, el aceite, el jengibre y el puré de remolacha.


  Amasa a mano.


  Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina, Vierte dentro la masa (reserva un poco) e introduce en el horno a 160 grados durante 40 minutos. Deja enfriar y desmóldalo. Puedes acompañarlo con fruta y mantequilla.


  PAN DULCE DE CALABAZA Y AVENA


  Ingredientes: 12 p.


  200 G DE HARINA


  200 G DE CALABAZA


  100 G DE COPOS DE AVENA


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE NUECES PICADAS


  1 CUCHARADA DE LEVADURA EN POLVO


  2 HUEVOS


  2 CLARAS DE HUEVO ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  1 NARANJA CANELA EN POLVO


  8 CLAVOS DE OLOR MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE MERMELADA DE ARÁNDANOS MERMELADA DE ALBARICOQUE NATA HOJAS DE MENTA


  Engrasa un bol con un poco de mantequilla y espolvoréalo con un poco de harina.


  Limpia bien la naranja, ralla la parte superficial y resérvala.


  Pela la calabaza, retírale las pepitas, trocéala y ponla a cocer en una cazuela con un poco de agua. Cuando esté cocida escúrrela y aplástala con un tenedor.


  Pon la harina en un bol, agrega las nueces, los copos de avena, el azúcar, la cucharada de levadura, una pizca de canela, los clavos aplastados y la ralladura de naranja.


  Mezcla bien y agrega los huevos, las claras, el puré de calabaza, el zumo de la naranja y 8 cucharadas de aceite.


  Amasa a mano hasta que quede todo perfectamente unido. Vierte la masa en el molde e introduce en el horno a 200 grados durante 35-40 minutos. Retíralo del horno, deja templar y desmóldalo. Calienta en 2 cazuelas al fuego la mermelada de arándanos y la de albaricoque. Agrega a cada una unas gotas de agua y aligéralas un poco. Colócalas por separado. Bate la nata un poco, ponla en un recipiente, pica unas hojas de menta y añádelas. Sirve el bizcocho y acompáñalo con las salsas.


  PAN DULCE DE KAKI


  Ingredientes: 8 p.


  400 G DE HARINA


  200 G DE AZÚCAR INTEGRAL


  3 KAKIS


  125 G MANTEQUILLA


  100 G DE ALMENDRA


  3 HUEVOS


  1 SOBRE DE LEVADURA SAL HOJAS DE MENTA


  Tamiza la harina, agrega la levadura, una pizca de sal y las almendras picadas. Mezcla bien y reserva. Pela 2 kakis y pícalos. Ponlos a cocer en una cazuela con el azúcar a fuego lento durante 10 minutos aproximadamente.


  Casca los huevos en un bol grande y bátelos con una batidora eléctrica de varillas. A medida que vas batiendo añade los kakis con el azúcar. Incorpora la mezcla de harina, levadura y almendras, y amasa a mano.


  Rellena un molde tipo cake, pela el otro kaki, corta rodajas, colócalas en la parte superior e introduce en el horno a 170 grados durante 40-45 minutos. Deja templar, desmolda y adórnalo con unas hojas de menta.


  PANTXINETA


  Ingredientes: 8-10 p.


  2 PLACAS DE HOJALDRE


  1/2 L DE LECHE


  2 HUEVOS


  3 YEMAS


  75 G DE AZÚCAR


  30 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 VAINA DE VAINILLA


  200 G DE ALMENDRA HARINA AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA


  Pon casi toda la leche (reserva un poco) a calentar en una cazuela. Abre la vaina de vainilla y añádela. En un bol mezcla la harina de maíz refinada con el azúcar. Vierte la leche reservada anteriormente y remueve bien. Añade las 3 yemas y 1 huevo entero y mezcla. Echa un poco de la leche y mezcla hasta que quede una crema sin grumos.


  Vierte todo a la cazuela y mantén al fuego sin dejar de remover suavemente hasta que espese. Deja templar y añádele 100 gramos de almendras picadas. Espolvorea la superficie de trabajo con un poco de harina. Dobla cada lateral de la lámina de hojaldre hacia el centro y estira con un rodillo. Repite esta operación 3 veces. Corta un par de circunferencias, una de unos 25 cm de diámetro y la otra de unos 27. Cubre una placa de horno con papel parafinado, coloca encima la circunferencia pequeña de hojaldre y cubre con la crema pastelera preparada, dejando los bordes libres. Unta los bordes con un poco de agua y coloca encima la circunferencia más grande, presionando los bordes para que se junten. Unta la superficie con un poco de huevo batido y espolvorea con el resto de las almendras fileteadas. Introduce en el horno (precalentado) a 160 grados durante 40 minutos. Retira del horno, espolvorea con un poco de azúcar glas y adorna con unas hojas de menta.


  PAPARAJOTES


  Ingredientes: 4 p.


  100 G DE HARINA


  100 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 VASO DE LECHE RALLADURA DE 1 LIMÓN


  1 CUCHARADITA DE CANELA


  20-30 HOJAS DE LIMONERO DE LAS MÁS TIERNAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR GLAS


  Hierve la leche y deja que se enfríe. Separa las claras de huevo de las yemas y monta las claras a punto de nieve. En un recipiente mezcla la leche con 1 vaso de agua, el azúcar y las yemas de los huevos. Bate bien e incorpora lentamente la harina, sin dejar de batir, añade la ralladura de limón, la canela y las claras a punto de nieve. Deja reposar 1 hora.


  Moja las hojas de limonero, bien limpias, en la masa, rebózalas y fríelas en abundante aceite caliente hasta que queden doradas. Después pásalas a una fuente con papel de cocina para que suelten el aceite. Por último, espolvorea con azúcar glas por encima. A la hora de consumir los paparajotes sólo debes comer la masa, desechando la hoja.


  PASTAS DE MANTECA DE CERDO Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 30 pastas


  1/2 KG DE HARINA


  1/4 DE KG DE MANTECA DE CERDO


  75 G DE AZÚCAR EN GRANO


  75 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1 CUCHARADITA DE CANELA


  1 COPITA DE ORUJO BLANCO AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA GROSELLAS MORAS


  PARA LA GLASA:


  75 G DE AZÚCAR GLAS


  Extiende la harina en una placa de horno e introdúcela en el horno a 200 grados durante 10 minutos aproximadamente. Remuévela de vez en cuando. Retírala del horno y pásala por un colador para eliminar las bolitas que se hayan formado. Pon la manteca en un bol, añade el azúcar en grano y bate con una varilla manual o batidora eléctrica de varillas hasta que espume. Añade la canela y el orujo y mezcla bien. Agrega la harina poco a poco y amasa a mano. Estira la masa a mano o con ayuda de un rodillo, dejándola con un grosor de 1 cm. Corta la masa en cuadrados pequeños e introdúcelos en el horno a 200 grados durante unos 10 minutos. Funde el chocolate en el microondas y pon unos hilos sobre un tercio de las pastas. Espolvorea otro tercio con azúcar glas. Para la glasa, agrega un poco de agua al azúcar glas, mezcla bien y baña el resto. Decora con unas hojas de menta, unas grosellas y unas moras.


  PASTEL AL MOSTO


  Ingredientes: 6-8 p.


  2 HUEVOS


  1/2 VASO DE ACEITE DE MAÍZ


  1/2 VASO DE MOSTO


  200 G DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE AZÚCAR GLAS FRESAS


  En un bol bate con una batidora de varillas los huevos con el azúcar. Ve añadiendo el aceite poco a poco y el mosto mientras sigues mezclando. Añade la harina tamizada con la levadura.


  Mezcla todo bien para evitar grumos. Obtendrás una masa bastante líquida. Viértela en un molde untado con mantequilla y enharinado.


  Hornea a 200 grados durante 10 minutos. Pasados los 10 minutos, baja la temperatura del horno a 160 y déjalo hacer durante 15-20 minutos.


  Desmolda el pastel en frío y decóralo con azúcar glas y unas rodajitas de fresa.


  PASTEL DE ARROZ Y PLÁTANOS


  Ingredientes: 4-6 p.


  125 G DE ARROZ


  3 HUEVOS


  3 PLÁTANOS


  1 CUCHARADA DE MANTEQUILLA CORTEZA DE 1 LIMÓN


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR SAL


  Cuece el arroz en 1 litro de agua con una pizca de sal durante 17 minutos. Una vez cocido escurre y enjuaga con agua fría.


  Hornea los plátanos enteros en una placa durante 6-7 minutos a 170 grados. A continuación pélalos y aplasta con un tenedor.


  Echa este puré en un bol y mezcla con el arroz cocido. Agrega también las yemas de huevo, la corteza de limón rallada y el azúcar. Cuando esté todo mezclado incorpora las claras de huevo montadas a punto de nieve y la mantequilla a punto de pomada. Sigue mezclando con cuidado para que quede esponjoso.


  Extiende esta preparación en una fuente resistente al horno y gratina durante 1-2 minutos, saca del horno y sirve.


  PASTEL DE CALABAZA CON MERMELADA


  Ingredientes: 6-8 p.


  200 G DE PASTA QUEBRADA


  400 G DE CALABAZA


  2 HUEVOS


  400 ML DE LECHE EVAPORADA


  130 G DE AZÚCAR MORENO


  1 CUCHARADA DE CANELA JENGIBRE MERMELADA DE ALBARICOQUE NATA MONTADA AVELLANAS FRAMBUESAS GROSELLAS MORAS AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  Estira la pasta quebrada y forra un molde redondo. Hornea la base hasta que se tueste, aproximadamente 15 minutos a 180-200 grados. Pela la calabaza, retira las pepitas.


  Coge un buen trozo de papel de aluminio y coloca encima los trozos de calabaza.


  Cierra bien el papel por los cuatro extremos. Es muy importante que quede bien cerrado para evitar que salga el vapor. Introduce en el horno a 180-200 grados durante 10-15 minutos o hasta que se hinche el papel. Pon en una jarra la calabaza, los huevos, la leche, el azúcar moreno, la cucharada de canela en polvo y una pizca de jengibre. Tritura con una batidora. Sirve la mezcla sobre el molde con la pasta quebrada horneada e introduce nuevamente en el horno a 180 grados durante 30 minutos.


  Desmolda, unta la superficie con la mermelada y decora con la nata montada, unas avellanas y una ramita de menta. Para acompañar, pon un poco de azúcar en una sartén, agrega frambuesas, grosellas, moras y unas hojas de menta.


  Mantén al fuego hasta que el azúcar se derrita y sirve junto a la tarta.


  PASTEL DE CIRUELAS CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 6-8 p.


  200 G DE CIRUELAS PASAS


  200 G DE MANTEQUILLA


  200 G DE AZÚCAR


  200 G DE HARINA


  3 HUEVOS • LEVADURA


  120 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1 VASO DE TÉ CON LICOR


  1 ALBARICOQUE VIRUTAS DE CHOCOLATE HOJAS DE MENTA


  Para hacer el puré de ciruelas, tritura las ciruelas (previamente en remojo en té o agua), sin hueso y picadas, con el té mezclado con un licor al gusto.


  Con una batidora de varillas, bate la mantequilla con el azúcar, agrega los huevos de uno a uno e incorpora el chocolate derretido. Añade también el puré de ciruelas y la harina con una cucharadita de levadura. Vierte esta masa en un molde untado con mantequilla y enharinado y hornea a 175 grados durante 20-25 minutos. Desmolda y decora el pastel con unas virutas de chocolate, un albaricoque y hojas de menta.


  PASTEL DE CREPES CON PLÁTANO


  Ingredientes: 6-8 p.


  PARA LOS CREPES:


  125 G DE HARINA


  2 HUEVOS SAL


  300 ML DE LECHE


  30 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADA DE BRANDY AZÚCAR MANTEQUILLA PARA LA SARTÉN


  PARA EL PURÉ DE PLÁTANO:


  2 PLÁTANOS


  1 CHORRITO DE LICOR


  125 ML DE NATA MONTADA


  PARA EL PURÉ DE PISTACHO:


  1/4 DE KG DE PISTACHOS


  DESCASCARILLADOS


  125 ML DE NATA MONTADA


  PARA LA CREMA INGLESA:


  1/2 L DE LECHE


  100 G DE AZÚCAR


  1/2 PALO DE CANELA CÁSCARA DE LIMÓN


  5 YEMAS DE HUEVO


  PARA DECORAR:


  1 PLÁTANO UNOS PISTACHOS


  2 GUINDAS HOJAS DE MENTA


  Para los crepes, tamiza la harina con una pizca de sal y otra de azúcar en un cuenco.


  Haz un hueco en el centro de la harina y casca en él los huevos. Bate los huevos añadiendo la leche poco a poco. Cuando obtengas una pasta homogénea añade el brandy y la mantequilla derretida. Pon mantequilla en una sartén. Cuando esté caliente vierte en ella la pasta suficiente para cubrir el fondo y espárcela bien. Cuando los bordes empiecen a abombarse dale la vuelta. El primero siempre se desecha. Termina con la masa y reserva los crepes apilados. Pela y corta los plátanos en lonchas, añade el licor y bátelos hasta conseguir un puré. Añade la nata espesa y mezcla bien.


  Pela los pistachos y machácalos con un robot o con el mortero. Mézclalos con la nata para darles la consistencia de una pasta. Para preparar la crema inglesa, pon la leche a hervir con el azúcar, la canela y la piel de limón. Bate las yemas de huevo. Cuando hierva la leche mezcla todo y ponlo de nuevo a fuego lento, removiendo hasta que esté cremoso.


  Monta el pastel poniendo una guinda en lonchas en el centro de un molde untado con mantequilla. Coloca encima un crepe, sobre él pon una capa del puré de plátano.


  Vuelve a poner otro crepe y cúbrelo con el puré de pistacho. Ve alternando capas hasta rellenar las 3/4 partes del molde. Finalmente, añade las natillas (la crema inglesa) repartiéndolas por todo el molde, procurando que lleguen hasta abajo. Cubre con un papel de hornear y hornea durante 30-40 minutos a 170 grados. Desmolda y decóralo con las lonchas de plátano, pistacho picado y hojas de menta.


  PASTEL DE NUECES


  Ingredientes: 4-6 p.


  300 G DE NUECES


  2 HUEVOS


  1 VASO DE LECHE


  200 G DE AZÚCAR MANTEQUILLA


  Unta con la mantequilla un papel antiadherente del tamaño del fondo del molde que vayas a utilizar y colócalo sobre él. Para preparar la masa, bate hasta montar los 2 huevos, añade las nueces picadas, mézclalo todo bien y a continuación agrega 2 cucharadas de azúcar y añade la leche. Remueve para repartir todos los ingredientes y vierte esta masa sobre el molde. Hornéalo durante 25 minutos a 170 grados.


  Calienta el resto del azúcar en una cazuela para preparar un caramelo y viértelo por encima del pastel ya desmoldado. Por último, decóralo con unas nueces partidas por la mitad.


  PASTEL DE PERAS


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 KG DE PERAS


  100 G DE HARINA


  150 G DE AZÚCAR


  50 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADA DE LEVADURA


  2 HUEVOS


  1/4 DE L DE LECHE


  2 CUCHARADAS DE RON


  Primero mezcla la harina con el azúcar y la levadura. A continuación se añaden las yemas (reserva las claras) y una parte de la leche.


  Calienta el resto de la leche con la mantequilla (reserva un poco para untar el molde) y cuando esté tibia incorpora a la masa, removiendo bien.


  Añade el ron y, por último, las claras batidas a punto de nieve firme.


  Vierte la masa en una fuente untada con mantequilla, cubre con trozos de peras y hornea durante 45 minutos a 180 grados.


  Este postre se puede servir tibio o frío.


  PASTEL DE QUESO CON KIWI Y PLÁTANO


  Ingredientes: 6 p.


  1/2 KG DE REQUESÓN


  1 VASO DE LECHE


  1/4 DE KG DE AZÚCAR HARINA DE MAÍZ REFINADA


  3 HUEVOS UNAS PASAS DE CORINTO REMOJADAS EN BRANDY


  2 KIWIS • 2 PLÁTANOS MANTEQUILLA HARINA


  Coloca en un recipiente el requesón, la leche, una cucharada de harina de maíz refinada, el azúcar y los huevos y bate todo con una batidora. Después añade las pasas de corinto a la masa.


  Unta el molde con mantequilla y harina y echa la mezcla con las pasas. Hornea a 170 grados durante 20 minutos, desmolda el pastel y deja enfriar.


  Corta los plátanos y los kiwis en rodajas y adorna el pastel.


  PASTEL DE VINAGRE


  Ingredientes: 6 p.


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1/2 KG DE HARINA


  1 CUCHARADA DE LEVADURA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE PASAS DE CORINTO


  170 ML DE LECHE


  3 CUCHARADAS DE VINAGRE BLANCO


  1 CUCHARADA PEQUEÑA DE BICARBONATO SÓDICO NATA MONTADA AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  Pon las pasas, previamente remojadas en licor y pasadas por harina, en un cuenco con el azúcar y mézclalas bien. En otro cuenco mezcla la harina tamizada con la levadura.


  Añade la mantequilla fría en dados y amasa ligeramente con las manos hasta lograr una mezcla consistente. Añade el azúcar y las pasas a esta masa.


  Mezcla la leche con el vinagre y añade después el bicarbonato. Agrégalo a la masa de harina y remuévela bien.


  Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina. Vierte en él la masa, distribuyéndola de forma uniforme. Mételo en el horno precalentado a 180 grados durante 20 minutos. Baja después la temperatura a 160 y déjalo unos 25 minutos más, hasta que presente un tacto firme y consistente. Desmolda cuando esté frío.


  Decóralo después con nata montada, azúcar glas, unas hojas de menta y unas grosellas.


  PASTEL MALLORQUÍN


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/4 DE KG DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA


  125 ML DE LECHE


  4 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA SAL HARINA Y MANTEQUILLA PARA UNTAR EL MOLDE MERMELADA DE ALBARICOQUE


  PARA EL RELLENO:


  300 G DE QUESO CREMOSO O FRESCO


  150 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ


  1/2 L DE NATA LÍQUIDA


  2 CUCHARADITAS DE CORTEZA DE LIMÓN RALLADA


  50 G DE PASAS


  En un bol mezcla la harina con una pizca de sal, la levadura la mantequilla derretida.


  Añade la leche poco a poco. Amasa hasta que quede muy suave. Deja reposar media hora en un lugar templado y tapada con un paño.


  Extiende la masa forrando un molde de horno ligeramente engrasado con mantequilla y enharinado.


  Mezcla los ingredientes del relleno batiéndolos con una batidora. Echa esta mezcla de queso sobre la masa y hornéala unos 25 minutos a 175-200 grados; a los 15 minutos añade las pasas remojadas.


  Sirve este pastel mallorquín untado con mermelada de albaricoque.


  PASTEL VASCO


  Ingredientes: 6 p.


  1/2 L DE CREMA PASTELERA


  1 HUEVO BATIDO AZÚCAR GLAS HOJAS DE MENTA


  1 RACIMO DE GROSELLAS


  1 MORA


  PARA LA MASA:


  1/2 KG DE HARINA


  3 HUEVOS


  1 YEMA DE HUEVO


  300 G DE AZÚCAR


  1 SOBRE DE LEVADURA


  300 G DE MANTEQUILLA


  Pon en un bol grande los huevos, la yema y el azúcar. Bátelos con una batidora eléctrica de varillas. Tamiza la harina sobre un bol grande, agrega la levadura y mezcla.


  Agrega la mezcla anterior y amasa con las manos. Añade la mantequilla a temperatura ambiente y sigue amasando hasta que quede una pasta homogénea.


  Colócala en un trozo de film transparente, envuélvela bien e introduce en el frigorífico hasta que se endurezca. Coge una cuarta parte de la masa (el resto se puede congelar para otras ocasiones) y divídela en 2. Extiéndelas con el rodillo, con una parte cubre el molde. Rellena con la crema pastelera, dobla la pestaña sobrante sobre el relleno. Unta la pestaña con huevo batido y cúbrela con la otra parte de masa estirada. Unta toda la superficie con huevo batido e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 20 minutos. Retira del horno y deja que se enfríe.


  Espolvorea con azúcar glas y decora con unas hojas de menta, un racimo de grosellas y una mora.


  PERAS AL VAPOR DE MENTA


  Ingredientes: 4 p.


  8 PERAS


  1 MANOJO DE MENTA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1 VAINA DE VAINILLA ZUMO DE 2 LIMONES


  100 G DE FRAMBUESAS MERMELADAS O SALSAS DE FRUTA (OPCIONALES)


  En el recipiente inferior de una vaporera pon la vainilla, el azúcar y la menta (reserva unas hojas). Cubre con agua. Coloca encima el recipiente superior y en su interior coloca las peras peladas, pero con rabo, y mojadas con el zumo de limón. Tapa y deja cocer al vapor durante 15 o 20 minutos hasta que estén tiernas.


  A continuación saca las peras y deja que el caldo de cocción se reduzca hasta convertirse en jarabe.


  Sirve las peras frías con el jarabe caliente y adorna con unas hojas de menta y las frambuesas.


  Este postre también lo puedes acompañar con mermeladas o salsas de fruta.


  PERAS AL VINO TINTO CON GELATINA DE POMELO


  Ingredientes: 4 p.


  2 PERAS BLANQUILLAS


  100 G DE AZÚCAR


  4 CLAVOS DE OLOR


  4 GRANOS DE PIMIENTA


  1 RAMA DE CANELA


  1/2 L DE VINO TINTO HOJAS DE MENTA


  PARA LA GELATINA DE POMELO:


  4 POMELOS


  150 G DE AZÚCAR


  1 HOJA DE GELATINA


  Pela las peras, córtalas en octavos a lo largo y retírales las semillas. Ponlas a cocer a fuego lento durante 20 minutos en una cazuela con el vino, el azúcar, los clavos, los granos de pimienta y la rama de canela. Corta los pomelos por la mitad y exprímelos.


  Pon el zumo en una sartén, agrega el azúcar y reduce durante 15 minutos. A medida que cuece retira las impurezas con un cacito. Pon la hoja de gelatina a remojar en agua fría. Cuando esté blanda añádela al zumo de pomelo. Apaga el fuego, mezcla bien, cuela la gelatina y enfríala en el frigorífico. Puedes servir en copa o en plato. Si sirves en copa, pon en cada una un poco de gelatina, encima un trozo de pera y vierte encima el vino teniendo cuidado de que no se mezclen los colores. Si sirves en plato, pon en el fondo la salsa de vino, 2 trozos de pera y un poco de gelatina. Adorna con hojas de menta.


  PERAS RELLENAS


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  50 G DE PASAS


  1 CUCHARADA DE MIEL


  3 CUCHARADAS DE CONFITURA DE ALBARICOQUE


  1 VASO DE VINO BLANCO


  2 RAMAS DE CANELA


  2 BIZCOCHOS DE SOLETILLA HARINA DE MAÍZ ALMENDRAS TOSTADAS UN PUÑADITO DE ARÁNDANOS


  1 RAMITA DE MENTA


  Corta una loncha fina de la base de las peras para que se mantengan en pie. Corta una rebanada de 2 cm de la parte superior y resérvalas. Con un descorazonador retírales el corazón y las pepitas. Pon en un cuenco las pasas (previamente remojadas), la miel, 2 cucharadas de confitura y los bizcochos desmenuzados con un poco de vino blanco.


  Mezcla todo bien y rellena las peras, reservando el relleno que sobre. Cierra con la parte superior reservada y coloca en un molde de suflé. Rocía con más vino, añade unas ramas de canela y mete en el horno precalentado a temperatura media durante 30 minutos. Después colócalas en una fuente. Mezcla el jugo que han soltado con 1 cucharada de confitura, el relleno sobrante, un poco más de vino y un poco de harina de maíz diluida en agua. Remueve y vierte la mezcla sobre las peras templadas. Antes de servir espolvorea con almendras fileteadas y dales un toque de color con los arándanos y la menta.


  PERAS RELLENAS AL OPORTO


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  1/2 L DE OPORTO


  75 G DE QUESO DE UNTAR


  1 CUCHARADA DE PASAS SIN PEPITAS


  10-12 NUECES


  100 G DE AZÚCAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN HOJAS DE MENTA


  Pon las pasas en remojo en un vaso de agua. Cuando se inflen, escúrrelas y pícalas finamente. Pela las peras (dejándoles el rabito) y ponlas en un recipiente apto para el microondas. Vierte el vino de oporto y cierra el recipiente con film transparente.


  Introdúcelas en el microondas a la máxima potencia durante 16 minutos.


  Retíralas del horno, deja que se enfríen y pasa el oporto a una cazuela. Pon a cocer durante unos 5-10 minutos para que se reduzca y espese. Corta las peras por un lateral y con un cuchillito o una cucharita retírales el corazón.


  Pela las nueces y trocéalas. Pon azúcar (70 g) a fundir en una sartén y agrega unas gotas de agua. Cuando empiece a tomar color añade las nueces y caramelízalas.


  Extiende un papel de hornear sobre la mesa, úntalo con aceite y extiende las nueces para que se enfríen. En un bol mezcla el queso con el resto del azúcar (30 g) y las pasas picadas y rellena las peras. Pon unas nueces caramelizadas en 4 recipientes individuales. Coloca encima de cada uno una pera, riégalas con la salsa y adórnalas con hojas de menta.


  PERAS SALTEADAS CON SALSA DE CARDAMOMO


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  2 CUCHARADAS DE LICOR DE PERA


  2 CUCHARADAS DE ACEITE DE NUEZ


  30 G DE MANTEQUILLA


  10 CUCHARADAS DE AZÚCAR NEGRO


  1 LIMÓN HOJAS DE MENTA


  PARA LA SALSA:


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR NEGRO


  1/4 DE L DE NATA


  1 VAINA DE VAINILLA


  3 GRANOS DE CARDAMOMO


  Coloca en un cazo la nata líquida con una cucharada de azúcar, la vainilla abierta y los granos de cardamomo. Cuece durante 5 minutos a fuego medio para que espese y reduzca un poco. Cuélala y deja que se temple.


  Pela las peras, retírales el corazón, córtalas verticalmente en cuatro partes y úntalas con un poco de zumo de limón. Pon la mantequilla a fundir en una sartén. Cuando esté fundida añade las peras, el aceite de nuez y el licor de pera y espolvorea con un poco de azúcar negro. Pon el resto del azúcar en otra sartén con unas gotas de zumo de limón hasta que se funda y espese un poco. Sirve en el centro de cada plato un poco de caramelo, deja que se enfríe y endurezca. Sirve alrededor un poco de salsa de cardamomo y unos trozos de pera. Salsea con un poco de caramelo y decora con unas hojas de menta.


  PERFECTO DE CAFÉ


  Ingredientes: 6 p.


  4 HUEVOS


  100 G DE AZÚCAR


  12 G DE CAFÉ SOLUBLE


  1/2 L DE NATA


  PARA DECORAR:


  400 ML DE NATA MONTADA


  100 G DE AZÚCAR CACAO EN POLVO ACEITE


  Pon el azúcar en una cazuela, agrega 100 ml de agua y calienta al fuego hasta conseguir un jarabe. Añade el café soluble y disuélvelo bien.


  Separa las claras de las yemas y coloca éstas en un bol grande. Vierte el jarabe de café y móntalas con una varilla manual o batidora eléctrica de varillas.


  Monta la nata con una varilla manual y agrégala a la mezcla anterior con movimientos suaves y envolventes. Vierte la mezcla en 6 recipientes individuales. Introduce en el congelador durante 2-3 horas. Unta un papel de hornear con el aceite. Funde 100 g de azúcar en una sartén hasta conseguir un caramelo oscuro, vierte encima pequeñas porciones de caramelo, extiéndelas con un tenedor y forma figuritas.


  Retira los moldes del congelador, desmóldalos y adorna con los caramelos y la nata montada. Espolvorea con el cacao en polvo y sirve.


  PERITAS DULCES CON YOGUR


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  150 G DE AZÚCAR ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  2 YOGURES NATURALES


  20 G DE PISTACHO RALLADO


  50 G DE ALMENDRA TOSTADA HOJAS DE MENTA GROSELLAS PARA LA SALSA DE CARAMELO:


  200 G DE AZÚCAR


  1 VASO DE NATA


  1 NUEZ DE MANTEQUILLA UNAS GOTAS DE LIMÓN


  Pela las peras. Colócalas en un bol con 150 g de azúcar, el zumo de medio limón y un vaso de agua. Tápalas con film transparente y ponlas a cocer en el microondas durante 15 minutos. Cuando estén hechas deja que se enfríen. Para hacer la salsa de caramelo, pon en un cazo al fuego 200 g de azúcar, añade unas gotas de agua y unas gotas de limón. Cuando se dore añade la nuez de mantequilla, retira del fuego e incorpora la nata. Mezcla todo bien hasta que quede una salsa homogénea. Pon nuevamente al fuego y deja hervir durante 2-3 minutos. Deja enfriar. Corta las peras por la mitad y retira el corazón. Corta cada mitad en forma de abanico. Bate los yogures y sirve un poco en cada plato. Vierte en el centro un poco de salsa de caramelo y con una cuchara, partiendo desde el centro, espárcelo hacia fuera, sacando puntas como si fuera una flor. Coloca las medias peras sobre la salsa. Espolvorea con el pistacho rallado y las almendras tostadas. Decora con hojas de menta y grosellas.


  PERITAS EN DULCE


  Ingredientes: 4 p.


  4 PERAS


  300 G DE AZÚCAR


  1/2 LIMÓN


  4 CUCHARADAS DE CREMA INGLESA (NATILLAS)


  20 G DE PURÉ DE PISTACHO


  50 G DE ALMENDRA TOSTADA


  PARA LA CREMA DE CARAMELO:


  200 G DE AZÚCAR


  1/2 VASO DE NATA LÍQUIDA UN CHORRITO DE LIMÓN


  Pela las peras, úntalas con el limón y ponlas a cocer a fuego suave en agua con azúcar y el zumo de medio limón durante 10-15 minutos. A continuación, déjalas enfriar.


  Mientras, prepara la crema de caramelo mezclando al calor el caramelo que previamente habrás elaborado con azúcar, un poco de agua y zumo de limón, y con la nata líquida. Déjala enfriar.


  Corta las peras por la mitad y retira las semillas. Abre cada mitad en abanico.


  En el fondo de cada plato extiende la crema inglesa o natillas. Añade en el centro la crema de caramelo y extiéndela hacia afuera con el mango de un tenedor. Decora con el puré de pistachos, coloca la pera en el centro y espolvorea con la almendra picada.


  PINCHOS DE FRUTAS


  Ingredientes: 4 p.


  2 PLÁTANOS


  2 MANZANAS


  2 NARANJAS


  2 PERAS UN TROZO DE MELÓN


  200 G DE CHOCOLATE A LA TAZA


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA GROSELLAS


  Pela y trocea todas las frutas (plátanos, manzanas, naranjas, peras y melón). Después, ensarta los trocitos en los pinchos.


  Pon un cazo a fuego suave y derrite el chocolate. Cuando esté derretido echa la nata líquida y mézclalo bien.


  Con el chocolate aún caliente cubre los pinchos de frutas y adórnalos con unas grosellas.


  También puedes espolvorearlos con azúcar y gratinar. Puedes saborear este postre frío o caliente.


  PIÑA ASADA


  Ingredientes: 4-6 p.


  1 PIÑA


  150 G DE AZÚCAR


  1 NARANJA


  1 NUEZ MOSCADA


  4-5 CLAVOS DE OLOR


  1 CUCHARADA DE CANELA


  1/2 VASO DE VINAGRE DE FRAMBUESA


  5 FRAMBUESAS YOGUR NATURAL MIEL HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  Pela la piña, córtala en rodajas y retírales el troncho central. Lava la naranja y ralla la cáscara sobre el azúcar (reserva una cucharada), ralla también la nuez moscada e incorpórala al azúcar. Pon los clavos bajo un paño y machácalos con el mazo, agregando el polvo obtenido al azúcar; finalmente, añade la canela. Mezcla bien.


  Coloca las rodajas de piña en una fuente de horno y espolvorea las rodajas de piña con el azúcar especiada. Vierte el vinagre de frambuesa en los huecos de las rodajas e introduce en el horno a 220 grados durante 15 minutos.


  Después vierte el caldo resultante a una sartén, añade la cucharada de azúcar reservada anteriormente, las 5 frambuesas y una hoja de menta y aplástalas con una cuchara de palo. Sirve las rodajas de piña, acompaña algunas con miel y otras con yogur batido. Decora con grosellas y hojas de menta.


  PIÑA FLAMBEADA


  Ingredientes: 4 p.


  1 PIÑA


  60 ML DE LICOR DE FRUTAS


  40 G DE MANTEQUILLA


  60 G DE AZÚCAR


  Pela la piña, córtala en rodajas de 1 cm y elimina el corazón con una puntilla o con un cortapastas.


  En una sartén grande derrite 25 gramos de mantequilla, añádele unas gotas del jugo de la piña y el azúcar y dora las rodajas de piña por ambos lados. Añade mantequilla siempre que sea necesario hasta terminar con toda la piña y resérvala al calor.


  Calienta en otra sartén el licor de frutas. Préndelo, viértelo sobre la fruta y espera a que se apague la llama, y a continuación sirve.


  PIÑA RELLENA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 PIÑA


  1 COPITA DE BRANDY


  150 G DE TURRÓN BLANDO


  3 CLARAS DE HUEVO AZÚCAR


  8 BIZCOCHOS


  Monta las claras a punto de nieve y cuando estén casi listas añade el azúcar al gusto.


  Abre la piña por la mitad a lo largo y retira la parte central. Vacíala lo más posible, trocea la pulpa y coloca las 2 mitades sobre una placa de horno.


  Coloca los bizcochos troceados en la piña ya vacía y mójalos con el brandy. Coloca encima el turrón en laminitas y, por último, pon los trozos de piña.


  Tapa con las claras montadas y gratina en el horno durante 1-2 minutos aproximadamente hasta que se dore.


  PIZZETAS DE FRUTA


  Ingredientes: 6 p.


  350 G DE HARINA SAL AZÚCAR


  10 G DE LEVADURA SECA ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  6 CUCHARADAS DE MERMELADA DE ALBARICOQUE


  3 YOGURES NATURALES UN POCO DE MIEL


  20 FRESAS


  1 KIWI


  2 RODAJAS DE PIÑA


  1 PERA HOJAS DE MENTA


  Coloca la harina en un bol grande, añade una pizca de sal, otra de azúcar y la levadura aplastada. Mezcla, vierte 300 ml de agua templada poco a poco y amasa. Agrega 4 cucharadas de aceite y sigue amasando. Tapa la masa con un paño limpio de cocina y déjala reposar durante 20-25 minutos.


  Corta la masa en 6 trozos, vierte un poco de aceite sobre cada trozo y estíralos bien.


  Colócalos sobre 2 placas (de horno) forradas con papel de hornear. Con un pincel unta la superficie de las pizzas con un poco de mermelada de albaricoque e introduce en el horno a 200 grados durante 10 minutos.


  Retíralas del horno, déjalas enfriar, bate los yogures naturales y pon un poco sobre las pizzas, dejando libres los bordes. Pela el kiwi y las rodajas de piña, retira los rabitos de las fresas y pica todo en láminas finas. En el último momento, pela la pera y córtala en bastoncitos. Distribuye la fruta sobre las pizzas. Pica hojas de menta en juliana fina y espolvorea las pizzas. Agrega por encima unos hilos de miel y decora con unas hojitas de menta.


  PLÁTANOS AL HORNO CON QUESO


  Ingredientes: 4 p.


  4 PLÁTANOS HERMOSOS


  2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA


  75 G DE QUESO TIERNO DE FUNDIR


  2 CUCHARADAS DE MIEL FRAMBUESAS


  Pela los plátanos y hazles un corte a lo largo. Pon un poco de queso en tiras en el centro y añade mantequilla.


  Coloca en la bandeja del horno previamente cubierta con papel de aluminio. Tapa con más papel y cierra sellando bien los bordes.


  Hornea a 175 grados durante 20 minutos.


  En el momento de servir, abre el paquete y rocía los plátanos con un poco de miel. Por último, decora con unas frambuesas.


  PLÁTANOS CON GALLETAS


  Ingredientes: 4 p.


  3 PLÁTANOS MADUROS


  8 GALLETAS TOSTADAS UN CHORRITO DE LECHE CONDENSADA ZUMO DE 1 LIMÓN


  1 COPITA DE LICOR DE MANZANA


  4 FRESAS HOJAS DE MENTA


  Pela los plátanos, córtalos en rodajas y mezcla en un bol con las galletas bien troceadas.


  Añade el zumo de limón, la leche condensada, el licor de manzana y tritura con una batidora hasta conseguir una masa homogénea.


  Pon este puré en copas y enfría hasta el momento de servir.


  Trocea las fresas y decora las copas junto con unas hojas de menta.


  PLÁTANOS CON NARANJA AL HORNO


  Ingredientes: 4 p.


  8 PLÁTANOS ZUMO DE 1 NARANJA ZUMO DE 1 LIMÓN


  6 NUECES DE MANTEQUILLA


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  3 CUCHARADAS DE VINO DULCE


  1 COPITA DE BRANDY NATA MONTADA CANELA EN POLVO


  Pela los plátanos y colócalos en una fuente de hornear. Espolvorea con el azúcar y añade la mantequilla y el vino dulce. Moja todo con el zumo de la naranja y del limón.


  Hornea a 160 grados durante 10 minutos y espolvorea con canela.


  Calienta el brandy, flambea y viértelo sobre los plátanos.


  Acompaña este postre con nata montada y espolvorea con canela.


  PLÁTANOS DORADOS


  Ingredientes: 6 p.


  5-6 PLÁTANOS


  3 CUCHARADAS DE BRANDY ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/2 JARRITA DE CREMA DE FRAMBUESA


  PARA LA PASTA:


  125 G DE HARINA SAL


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  30 G DE MANTEQUILLA


  4 CUCHARADAS DE CERVEZA


  1 CUCHARADA DE BRANDY


  2 CLARAS DE HUEVO


  Para preparar la pasta, tamiza la harina y mézclala con 1 pizca de sal y 1 cucharada de azúcar en un cuenco. Remueve y añade 150 ml de agua tibia poco a poco. Añade después la cerveza para ayudarle a fermentar y un chorrito de brandy para aromatizar.


  A continuación añade la mantequilla derretida, bate la mezcla hasta obtener una pasta homogénea y deja reposar durante 2 horas. Pela y corta los plátanos por la mitad, haciendo otras dos mitades longitudinales de cada uno. Ponlos en un plato, vierte el brandy y espolvoréalos con el azúcar glas. Deja que absorban el aroma del licor durante 2 horas.


  Después monta dos claras a punto de nieve y mézclalas con la pasta suavemente y sin batir. Sumerge cada trozo de plátano en la pasta, escurriéndolos bien después, y fríelos en aceite bien caliente por cada lado hasta que se doren.


  Escúrrelos sobre papel de cocina y espolvoréalos con azúcar, acompáñalos con una crema de frambuesa.


  PLÁTANOS EN BUENA COMPAÑÍA


  Ingredientes: 8 p.


  300 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  3 CLARAS DE HUEVO


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR RALLADURA DE NARANJA Y DE LIMÓN


  4 FRESAS


  2 PLÁTANOS CREMA INGLESA GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Funde (puedes emplear el microondas) el chocolate de cobertura en un bol. Cubre con él unos moldes de ración y deja que se enfríen. Monta las claras con una batidora de varillas mientras vas añadiendo el azúcar hasta conseguir un merengue.


  Echa en un bol la ralladura de piel de naranja y de limón. Añade las fresas picadas y los plátanos picados. Desmolda las cazuelitas de chocolate y rellénalas con la preparacióon anterior de frutas y cubre con el merengue. Por último, decora con hojas de menta, grosellas, salsea con un poco de crema inglesa y sirve.


  PLUMCAKE DE NARANJAS Y NUECES


  Ingredientes: 6 p.


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE HARINA


  100 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  100 G DE NUECES


  50 G DE PASAS DE CORINTO


  50 G DE NARANJA CONFITADA


  1 COPITA DE RON


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA NARANJA CONFITADA AZÚCAR GLAS MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE


  Pon la mantequilla en un bol y bate con la batidora hasta conseguir el punto de pomada. Añade el azúcar y sigue batiendo. Echa los huevos de uno en uno sin parar de batir.


  Ten las pasas remojadas en ron (lo ideal es tenerlas 24 horas) y échales un poco de harina para que se mantengan a flote y no caigan hasta el fondo. Añade las nueces picadas, la naranja confitada y las pasas.


  Añade la harina y la levadura al bol de la mantequilla y los huevos y mezcla con cuidado.


  Aparte, unta un molde con mantequilla y espolvorea con harina.


  Vierte dentro la masa del cake e introduce en el horno (previamente calentado) a 160 grados durante 35-45 minutos.


  Saca del horno, desmolda y espolvorea con azúcar glas. Adorna con naranjas confitadas.


  POSTRE DE HIGOS Y GELATINA DE MANDARINA


  Ingredientes: 4 p.


  8 HIGOS


  8 FRAMBUESAS


  1/2 L DE ZUMO DE MANDARINA


  4 HOJAS DE GELATINA RALLADURA DE MANDARINA


  1 VASO DE TÉ


  1 VASO DE NATA MONTADA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  PARA LAS LENGUAS DE GATO:


  180 G DE HARINA


  125 G DE AZÚCAR GLAS


  125 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO


  1 CUCHARADA DE LECHE


  Pon a hidratar los higos con el té durante unas horas. Cuando hayan doblado su volumen ponlos a cocer en una cacerola con agua a fuego lento durante 10 minutos.


  Para preparar las lenguas de gato, bate en un bol la mantequilla a punto de pomada con el azúcar glas tamizado. Añade el huevo y mezcla con cuidado. Agrega una cucharada de leche y la harina, también tamizada. Mezcla con cuidado con la varilla hasta obtener una crema uniforme. Introduce esta masa en una manga pastelera y haz bastoncitos alargados en una placa de horno cubierta con papel antiadherente. Hornea hasta que las lenguas tomen un color dorado (160 grados durante 6-8 minutos).


  Déjalas enfriar un poco y despégalas con cuidado. Pon a calentar el zumo de mandarina con el azúcar y la ralladura de mandarina. Mezcla bien y añade las gelatinas remojadas en agua. Mezcla bien y cuela el jarabe sobre un recipiente de base ancha cubierta con papel transparente. Deja enfriar en el frigorífico. Introduce la nata en una manga pastelera y pon un montoncito de nata y una frambuesa en el interior de los higos abiertos en cruz (como una flor). Decora con trozos de gelatina de mandarina y lenguas de gato, y adorna con hojas de menta.


  POSTRE DE MANZANA CON CRUJIENTE


  Ingredientes: 4-6 p.


  3 MANZANAS


  2 TAZA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 TAZA DE MANTEQUILLA


  1 TAZA Y MEDIA DE AZÚCAR ZUMO DE LIMÓN


  1 CUCHARADA DE CANELA EN POLVO MERMELADAS VARIADAS


  PARA EL CARAMELO: ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  100 G DE AZÚCAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  Pela las manzanas, córtalas en trozos pequeños y desiguales y colócalos en 6 recipientes aptos para el horno. Rocíalas con un poco de zumo de limón y espolvoréalas con una pizca de canela. Mezcla en un bol la harina de maíz con el azúcar. Funde la mantequilla en el microondas y añádela. Remueve hasta formar una especie de grumos. Pon un poco de esta mezcla en cada recipiente. Coloca los moldes en una placa de horno o un recipiente amplio apto para hornear y mete en el horno (caliente) a 180 grados unos 30 minutos. Para hacer el caramelo, echa el zumo del medio limón en una sartén, 100 g de azúcar y un poco de agua y caliéntalo hasta tener un caramelo dorado. Cubre una bandeja de horno con papel de hornear untado con aceite. Echa pequeñas porciones formando bastones o dibujos y deja que se enfríe y endurezca. Calienta las mermeladas en el microondas. Sirve los crujientes de manzana, decóralos con caramelo y las mermeladas.


  POSTRE DE NAVIDAD


  Ingredientes: 4-6 p.


  1 BIZCOCHO


  1 BOTE DE LECHE CONDENSADA


  1 L DE VINO TINTO


  5 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA


  8 HIGOS SECOS


  8 OREJONES DE MELOCOTÓN


  4 MANZANAS


  100 G DE PASAS HOJAS DE MENTA


  Pon un poco de agua en una olla rápida, envuelve el bote de leche condensada en un paño e introduce en la olla. Cierra la tapa y deja cocer a fuego medio durante 45 minutos. Cuando lo abras tendrás un exquisito dulce de leche. Para la compota, vierte el vino en una cazuela, añade la rama de canela, los higos y los orejones (en remojo 24 horas) y el azúcar y pon a hervir a fuego medio-bajo bajo unos 30 minutos. Añade las pasas (remojadas) y las manzanas, peladas y troceadas en 4 trozos. Cuece a fuego muy bajo durante otros 15 minutos. Corta el bizcocho en rodajas (si son largas, córtalas por la mitad). Pon en cada plato un par de rodajas de bizcocho, con una cuchara dibuja hilos con el dulce de leche y sirve con un poco de compota. Decora con hojas de menta.


  POSTRE DE YOGUR


  Ingredientes: 8-10 p.


  6 YOGURES NATURALES


  100 G DE AZÚCAR GLAS


  1/4 DE L DE NATA LÍQUIDA


  175 G DE AZÚCAR


  4 HOJAS DE GELATINA ZUMO DE 1 NARANJA MERMELADA DE FRUTAS CANUTILLOS DE BARQUILLO


  Pon en remojo la gelatina en agua fría; después escurre y dilúyela en el zumo de naranja caliente.


  Bate con una varilla los yogures con el azúcar glas. Añade la gelatina disuelta en el zumo y mezcla con la nata previamente montada con el azúcar en grano. Vierte en moldes (individuales o familiares), que cubrirás con papel antiadherente si son metálicos.


  Enfríalo hasta que cuaje: tardará unos minutos en el congelador y alrededor de 1 hora en el frigorífico. Antes de servir desmolda el postre y acompáñalo con mermelada de frutas y unos canutillos de barquillo.


  PROFITEROLES CON CARAMELO Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 6-8 p.


  125 G DE HARINA


  100 G DE MANTEQUILLA AZÚCAR SAL


  3-4 HUEVOS CREMA PASTELERA CHOCOLATE FUNDIDO PARA EL CARAMELO: AZÚCAR ZUMO DE LIMÓN


  Prepara la masa deshaciendo la mantequilla en 250 ml de agua caliente, a continuación añade la harina, una pizca de sal y otra de azúcar. Retira del fuego y empieza a


  incorporar los huevos, mezclándolos uno a uno y ayudándote con una varilla. Deja reposar la masa unos 10 o 15 minutos. Sobre una fuente de horno, previamente untada con mantequilla, coloca pequeños montones de la masa con una manga pastelera.


  Hornéalos durante 20 minutos aproximadamente a 160 grados. Saca del horno los profiteroles, hazles un agujerito y rellénalos con la crema pastelera. Para hacer el caramelo, calienta un poco de agua con azúcar y unas gotas de zumo de limón hasta que se dore. Baña la mitad de los profiteroles con caramelo y el resto con chocolate fundido y sirve.


  PROFITEROLES RELLENOS DE CREMA DE CAFÉ


  Ingredientes: 6-8 p.


  PARA LA MASA:


  95 G DE MANTEQUILLA SAL AZÚCAR


  150 G DE HARINA


  4 HUEVOS


  PARA LA CREMA DE CAFÉ:


  1 HUEVO


  3 YEMAS DE HUEVO


  1/2 L DE LECHE


  25 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  15 G DE HARINA DE TRIGO


  75 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADA DE CAFÉ SOLUBLE


  PARA DECORAR: AZÚCAR GLAS CARAMELO GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Para preparar la masa, pon a calentar 250 ml de agua en una cazuela, añade la mantequilla, una pizca de sal y otra de azúcar. Cuando hierva retira la cazuela del fuego, añade la harina y remueve bien hasta que se forme una bola espesa que se despegue de las paredes. Añade los huevos de uno en uno y bate hasta que queden perfectamente integrados en la masa. Deja templar, pon la masa en una manga pastelera y ve haciendo montoncitos sobre una placa de horno forrada con papel antiadherente. Hornea a 200 grados durante 15 minutos. Para la crema de café, mezcla en un bol la harina de maíz refinada, la de trigo y el azúcar. Vierte un poco de leche y disuelve todo bien. Agrega las yemas y el huevo y mezcla bien. Pon el resto de la leche al fuego y caliéntala, agrega el café soluble y la mezcla anterior. Cocina al fuego sin dejar de batir hasta que espese, aproximadamente 5 minutos. Deja templar e introduce en otra manga pastelera.


  Retira los profiteroles del horno, deja templar y rellénalos con la crema de café.


  Espolvorea con azúcar glas, riega algunos con un poco de caramelo y adorna otros con grosellas y hojas de menta.


  PUDÍN DE CIRUELAS PASAS


  Ingredientes: 8-10 p.


  400 G DE CIRUELAS PASAS


  200 G DE BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  4 HUEVOS


  130 G DE AZÚCAR


  3/4 DE L DE LECHE MANTEQUILLA HOJAS DE MENTA ARÁNDANOS GROSELLAS


  PARA LA CREMA:


  2 YEMAS DE HUEVO


  100 G DE AZÚCAR


  100 ML DE JEREZ


  En un bol echa los huevos y añade el azúcar y bate bien. Vierte un poco de leche y mezcla.


  Trocea los bizcochos y añádelos a la mezcla para que se empapen bien. Añade el resto de la leche. Finalmente, agrega las ciruelas pasas sin hueso y troceadas.


  Unta con mantequilla un molde y colócalo al baño maría. Vierte en él la preparación anterior y hornea a 180 grados durante unos 30 minutos.


  Para preparar la crema, bate las 2 yemas de huevo con el azúcar en un cazo al baño maría. Añade el jerez poco a poco y sin dejar de remover. Con una batidora eléctrica monta la crema.


  Una vez cuajado el pudín, sácalo del horno, deja enfriar y desmolda.


  Sírvelo cubierto con la crema y adornado con arándanos, grosellas y hojas de menta.


  PUDÍN DE FRAMBUESAS


  Ingredientes: 4 p.


  4 MANTECADAS


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS


  100 G DE FRAMBUESAS


  2 CUCHARADAS DE PASAS SIN SEMILLAS


  1/4 L DE NATA • 3 HUEVOS


  1 VASITO DE RON AÑEJO MANTEQUILLA Y AZÚCAR GLAS PARA UNTAR EL MOLDE


  PARA DECORAR: CREMA DE CARAMELO FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Pon los huevos en una jarra. Bate bien, añade el azúcar y bate. Echa también la nata y sigue batiendo.


  Pon las pasas en remojo en el ron.


  Unta los moldes con mantequilla y espolvorea con azúcar glas y pon en el fondo de cada uno una mantecada, añade unas cuantas frambuesas y unas pasas. El ron en el que han sido remojadas las pasas añádelo a la jarra y mezcla.


  En cada molde vierte la masa de la jarra y ponlos en una cazuela al baño maría en el horno (previamente calentado) a 180 grados durante 30-40 minutos.


  Antes de servir el pudín, adorna con unas frambuesas, crema de caramelo y y hojas de menta.


  PUDÍN DE FRESAS


  Ingredientes: 4 p.


  1/2 KG DE FRESAS


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  150 G DE NATA LÍQUIDA


  2 HUEVOS


  1 YEMA DE HUEVO


  3 HOJAS O 5 G DE GELATINA NEUTRA UNAS FRESAS MERMELADA DE FRESA HOJAS DE MENTA


  Haz un puré triturando las fresas ya limpias (también puedes pasarlo por un chino).


  En un bol echa los huevos y la yema y 3 cucharadas de azúcar, mezclándolo bien al baño maría.


  A continuación añade el puré de fresas y la gelatina, previamente remojada en agua.


  Mézclalo todo bien hasta conseguir una masa homogénea.


  Monta la nata y añádela al bol, removiéndolo bien con una varilla. Echa la masa en un molde y deja que enfríe en el frigorifico durante 6 horas aproximadamente.


  Desmolda y decora el pudín con unas hojas de menta, mermelada y unas fresas partidas en cuartos.


  PUDÍN DE FRUTAS DEL BOSQUE


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/2 KG DE FRUTAS LIMPIAS (MORAS, GROSELLAS, FRAMBUESAS, HIGOS…)


  75 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR CON VAINILLA


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE HARINA ZUMO DE LIMÓN NATA MONTADA GROSELLAS


  Coloca las frutas en una fuente de hornear (si son grandes, como los higos, pelados y troceados) y vierte sobre ellas el azúcar avainillada y el zumo de limón.


  Aparte, en un recipiente mezcla el azúcar con la mantequilla blanda, después echa la harina y trabaja la mezcla hasta que quede cremosa.


  Cubre las frutas con esta mezcla cremosa y hornéala durante 40 minutos a 180 grados.


  Por último, adorna el pudín con nata montada y unas grosellas. Este pudín lo puedes servir frío o caliente.


  PUDÍN DE MANZANA


  Ingredientes: 4 p.


  8 MANZANAS


  150 G DE AZÚCAR


  6 HUEVOS • 2 YEMAS


  1/2 KG DE MANTEQUILLA


  1 PALO DE CANELA


  1 L DE LECHE


  PARA LA CREMA DE FRESAS:


  1/2 KG DE FRESAS


  200 G AZÚCAR


  1/4 DE KG DE NATA LÍQUIDA


  Pela y corta las manzanas, saltéalas en una sartén con la mantequilla y déjalas escurrir.


  Pon a hervir la leche con la canela. Cuando esté templada mézclala con los huevos, las yemas y el azúcar en un molde. Agrega las manzanas e introduce en el horno al baño maría durante 45 minutos a 175 grados.


  Para preparar la crema, bate las fresas (reserva 8) con la nata líquida y el azúcar.


  Decora el pudín con las fresas reservadas.


  PUDÍN DE PAN INTEGRAL Y CIRUELAS PASAS


  Ingredientes: 8 p.


  300 G DE CIRUELAS PASAS


  1 LIMÓN


  70 G DE MIGA DE PAN INTEGRAL


  200 ML DE LECHE


  150 G DE AZÚCAR


  100 G DE MANTEQUILLA


  2 HUEVOS


  25 G DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1/4 DE L DE NATA LÍQUIDA HELADO DE FRESA HOJAS DE MENTA


  Pon las ciruelas en una cazuela con agua, unos trozos de corteza y la ralladura del limón. Cuece a fuego suave durante 20 minutos. Deja templar, retírales los huesos y ábrelas por la mitad. Corta el pan y retira la corteza. Trocea la miga, colócala en un bol, vierte la leche y remoja bien. Aplasta con una cuchara de palo y reserva.


  Unta un molde de flan con mantequilla y fórralo con las ciruelas dejando la parte exterior de las ciruelas en contacto con el molde.


  Con una batidora eléctrica de varillas bate la mantequilla, agrega el azúcar y continúa batiendo. Incorpora los huevos de uno en uno, sin dejar de batir. Añade la harina de maíz refinada y mezcla con una varilla manual. Mezcla las dos masas, viértela sobre la flanera y tápala. Introduce la flanera en una olla rápida. Pon un poco de agua y cierra la tapa. Pon la válvula en el 2 y deja cocer 10 minutos desde el momento en que empiece a salir el vapor.


  Deja templar y desmolda. Acompaña con la nata y un poco de helado de fresa. Adorna con unas hojas de menta.


  PUDÍN DE QUESO Y NUECES


  Ingredientes: 8-10 p.


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  4 HUEVOS • AZÚCAR GLAS


  150 ML DE LECHE


  1/4 DE KG DE QUESO MANCHEGO SUAVE


  1/4 DE KG DE NUECES


  150 G DE HARINA


  3 CUCHARADITAS DE LEVADURA ACEITE DE OLIVA VIRGEN SALSA DE CARAMELO GROSELLAS HOJAS DE MELISA


  Pon la mantequilla a punto de pomada en un cuenco grande. Bate bien con una batidora eléctrica de varillas. Agrega el azúcar, incorpora los huevos de uno en uno y vierte la leche poco a poco, sin dejar de batir.


  Ralla el queso y añádelo. Mezcla y añade las nueces (reserva unas pocas para decorar), la harina (reserva un poco para el molde) y la levadura.


  Unta un molde de cake con aceite y espolvoréalo con un poco de harina. Vierte dentro la masa e introduce en el horno previamente calentado a 150-170 grados durante 1 hora.


  Deja templar y sirve el pudín en una fuente amplia, espolvorea con azúcar glas y decora con hilos de salsa de caramelo, las nueces peladas, grosellas y hojas de melisa.


  PUDÍN FRÍO DE LIMÓN


  Ingredientes: 6 p.


  1 VASO DE ZUMO DE LIMÓN


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA


  12 SOBAOS


  3/4 DE SOBRE DE GELATINA DE LIMÓN


  5 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  300 G DE FRESAS


  PARA EL CARAMELO:


  200 G DE AZÚCAR ZUMO DE 1/2 LIMÓN


  Lava las fresas, retírales los rabitos, córtalas en rodajas, agrega 3 cucharadas de azúcar y deja reposar. Para el caramelo, pon el azúcar en una sartén al fuego, agrega unas gotas de zumo de limón y un chorrito de agua. Cocina hasta conseguir un caramelo de color tostado. Viértelo sobre un molde y extiéndelo.


  Pon a calentar en una cazuela el zumo de limón y 1 vaso de agua. Cuando empiece a hervir agrega la gelatina y mezcla bien hasta que desaparezcan los grumos. Apaga el fuego, añade 2 cucharadas de azúcar y vierte la nata, poco a poco, sin dejar de batir.


  Cubre el molde con 6 sobaos, vierte encima la mitad del líquido de la gelatina, coloca encima los otros 6 sobaos y cubre con el resto del líquido. Es importante que queden bien empapados. Deja templar e introduce en el frigorífico durante 2-3 horas.


  Desmóldalo y adórnalo con unas fresas y unas hojas de menta.


  PUDÍN FRÍO DE NARANJA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 VASO DE ZUMO DE NARANJA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1 VASO DE NATA LÍQUIDA UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  1 BOLSA DE SOBAOS


  1 SOBRE DE GELATINA DE NARANJA CARAMELO LÍQUIDO FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Empieza preparando un caramelo: pon el azúcar al fuego con un poco de agua y añade unas gotas de zumo de limón para que no se cristalice. Cuando esté hecho cubre el fondo de un molde. Pon otra olla al fuego con el zumo de naranja y 200 ml de agua a calentar. Añade la gelatina y la nata.


  Cubre el molde con los sobaos y echa el caldo de la gelatina. Pon otra capa de sobaos y más gelatina. Una vez cubierto el molde, déjalo enfriar en el frigorífico durante 2-3 horas.


  Desmolda y decora con un poco de caramelo líquido, y ponle unas frambuesas y una hojita de menta.


  QUESO DE ALMENDRAS


  Ingredientes: 6 p.


  1/2 KG DE ALMENDRA MOLIDA


  3 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  1 CUCHARADITA DE CANELA CHOCOLATE DE COBERTURA HOJAS DE MENTA


  PARA EL CARAMELO:


  1/2 KG DE AZÚCAR GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  Para el caramelo, pon en una sartén el azúcar, media jarra de agua y unas gotas de limón. Remueve y, cuando empiece a hervir, déjalo durante unos minutos hasta que se caramelice (que quede un caramelo rubio).


  Forra un molde de cristal con forma de quesera con papel antiadherente.


  Mezcla la almendra molida con la canela. Añade, poco a poco, el caramelo y sigue mezclando. Agrega el huevo entero y las tres yemas.


  Rellena el molde con la mezcla y deja que repose durante dos horas.


  Desmolda y decora con unas hojas de menta y unas rayas hechas con chocolate de cobertura.


  QUESO DE GALLETAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  4 HUEVOS 400 G DE AZÚCAR LA RALLADURA DE 1 LIMÓN


  50-100 G DE COCO RALLADO CANELA EN POLVO


  1 PAQUETE DE GALLETAS TIPO MARÍA


  100 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  200 G DE NATA MONTADA


  1 RAMITA DE MENTA


  En un bol al baño maría mezcla los huevos con el azúcar. Añade la ralladura de limón, una pizca de canela y el coco rallado. Mézclalo todo bien.


  Agrega las galletas trituradas y mezcla de nuevo. Vierte en un molde cubierto con film transparente, para que resulte luego más fácil desmoldar, y deja enfriar.


  Una vez frío, desmolda en un plato y cubre con el chocolate fundido (puedes usar el microondas). Por último, decora con nata montada, una ramita de menta y sirve.


  RAVIOLIS DE QUESO Y PERA CON INTXAURSALSA


  Ingredientes: 4 p.


  200 G DE QUESO SEMICURADO


  1 PERA


  1/2 KG DE HARINA


  1 HUEVO


  1 CUCHARADA DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN SAL FRAMBUESAS GROSELLAS ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA


  PARA LA INTXAURSALSA:


  1 L DE LECHE


  1/4 DE KG DE NUECES


  100 G DE AZÚCAR UN TROZO DE CORTEZA DE LIMÓN


  1 RAMA DE CANELA


  Para preparar la masa de los raviolis, pon en un bol la harina, el huevo, el aceite y una pizca de sal. Empieza a amasar y vierte un poco de agua. Amasa bien. Deja reposar la masa tapada con un paño durante 30 minutos.


  Pon en una cazuela grande la leche, la canela, el trozo de corteza de limón, el azúcar y las nueces picadas. Pon a cocer a fuego suave durante 1 hora. Cuela la mezcla y reserva algunas nueces para decorar. Pela la pera y rállala. Ralla también el queso y mezcla los dos ingredientes. Coloca la masa de los raviolis sobre una superficie lisa, estírala con un rodillo hasta que obtengas una lámina bien fina. Coloca encima 4 montoncitos con trocitos de queso y pera, dejando espacio suficiente para poder cortar y cerrar los 4 raviolis. Rellena con pequeñas porciones de queso y pera.


  Ciérralos con un poco de agua y ponlos a cocer durante 3-4 minutos en una cazuela con agua. Sirve un poco de intxaursalsa y un ravioli por ración. Adorna con frambuesas, grosellas, arándanos, hojas de menta y las nueces reservadas.


  REBOZADITOS DE PLÁTANO CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  4 PLÁTANOS • 2 HUEVOS


  150 G DE HARINA


  150 ML DE VINO BLANCO


  1/2 JARRITA DE CHOCOLATE A LA TAZA ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR GLAS


  PARA LA SALSA:


  100 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR


  2 CUCHARADITAS DE RON NEGRO


  50 G DE CACAO EN POLVO


  1/2 VASO DE NATA LÍQUIDA


  Tamiza la harina en un recipiente y añádele el vino, las yemas mezcladas con un poco de azúcar glas y el chocolate a la taza sin dejar de batir hasta que se forme una pasta suave. Déjala reposar 15 minutos. Bate las claras hasta que queden esponjosas e incorpóralas a la masa. Para hacer la salsa, funde la mantequilla en un cazo pequeño.


  Vierte el azúcar, el ron y el cacao en polvo y remueve bien. Mézclalo todo a fuego lento.


  Añade la nata y llévalo al punto de ebullición. Mantenlo hirviendo 15 minutos para que reduzca.


  Corta los plátanos en rodajas no muy gruesas. Coge una a una con un tenedor y sumérgelas en la masa preparada, echándolas inmediatamente en aceite hirviendo para que se frían hasta adquirir un tono marrón dorado. Sácalas del aceite y déjalas escurrir sobre papel de cocina. Rocíalas con azúcar glas y sírvelas con la salsa de chocolate.


  RELÁMPAGOS CON CREMA DE PLÁTANO ASADO


  Ingredientes: 8 p.


  75 G DE HARINA


  3 HUEVOS


  50 G DE MANTEQUILLA SAL


  4 PLÁTANOS


  200 ML DE NATA NATILLAS HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  PARA LA COBERTURA:


  100 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  125 ML DE NATA


  25 G DE MANTEQUILLA


  25 G DE AZÚCAR


  Pon los plátanos en una placa de hornear e introduce en el horno a 200 grados durante 10 minutos. Para la cobertura, pon una cazuela al fuego con la mantequilla, la nata y el azúcar hasta que esté bien caliente. Echa sobre el chocolate y mezcla hasta que se funda. Pon al fuego otra cazuela con medio vaso de agua, la mantequilla y una pizca de sal. Cuando rompa a hervir retira del fuego y añade la harina. Remueve a fuego suave con una varilla hasta tener una masa homogénea. Retira del fuego y agrega los huevos de uno en uno, sin dejar de remover. Deja templar e introduce la masa en una manga pastelera. Pon pequeñas porciones alargadas sobre 2 placas forradas con papel de hornear. Introduce en el horno a 200 grados 10 minutos. Deja templar y corta los relámpagos por la mitad con un cuchillo de sierra. Retira los plátanos del horno, pélalos y aplástalos con un tenedor. Con una batidora eléctrica monta la nata. Mézclala con el puré de plátano. Introduce en otra manga y rellena los relámpagos. Unta la parte superior de éstos con un poco de chocolate y ponlos en una fuente con natillas, grosellas y hojas de menta.


  RELÁMPAGOS CON CREMA DE PLÁTANO Y BAÑO DE CARAMELO


  Ingredientes: 4-6 p.


  125 G DE HARINA


  100 G DE MANTEQUILLA


  300 G DE NATA


  200 G AZÚCAR


  3-4 HUEVOS


  2 PLÁTANOS UN CHORRITO DE ZUMO DE LIMÓN SAL HOJAS DE MENTA GROSELLAS


  Coloca los plátanos en una bandeja de horno y ásalos con la piel a 170 grados 10 minutos. Una vez asados pélalos y machácalos con un tenedor. Monta la nata, mézclala con el puré de plátano y reserva. Para hacer la masa, pon a calentar agua (250 ml) en una cazuela con la mantequilla y una pizca de sal. Cuando se disuelva agrega la harina y remueve con la varilla. Retira del fuego e incorpora los huevos de uno en uno, sin dejar de batir con la varilla manual. Mete la masa en una manga pastelera con una boquilla rizada y pon pequeñas porciones alargadas en una placa de horno con papel de hornear. Cocínalas a 180-200 grados durante 15-20 minutos. Retira los relámpagos, déjalos templar, ábrelos con una puntilla y rellénalos con la crema de plátano. Pon agua (50 ml) en una sartén, agrega el azúcar y el zumo de limón. Funde a fuego suave hasta conseguir un caramelo oscuro y baña los relámpagos. Decora con hojas de menta y grosellas.


  RELÁMPAGOS DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 4-6 p.


  PARA LA PASTA CHOUX


  95 G DE MANTEQUILLA


  125 G DE HARINA SAL AZÚCAR


  4 HUEVOS


  PARA RELLENAR Y CUBRIR:


  1/2 L DE CREMA PASTELERA


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA NEGRO


  150 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA BLANCO


  Para preparar la pasta choux, pon a calentar en una cazuela la mantequilla 250 ml de agua, una pizca de sal y otra de azúcar. Cuando esté disuelto añade la harina (tamizada) y mezcla bien.


  Retira del fuego y añade los huevos uno a uno, sin dejar de batir. Prepara la manga pastelera con una boquilla de 7 mm e introduce la masa.


  Sobre una placa de horno con papel antiadherente forma pequeñas porciones alargadas de 7 cm de longitud e introduce en el horno (precalentado) a 175 grados durante 20 minutos. Retira del horno y cuando estén fríos pon la crema pastelera en otra manga y rellénalos. Derrite los chocolates de cobertura y viértelo sobre los relámpagos, la mitad con chocolate negro y el resto con blanco. Sirve.


  ROLLITOS DE MANZANA Y PLÁTANO


  Ingredientes: 6-8 p.


  2 LÁMINAS DE HOJALDRE


  1 MANZANA


  3 PLÁTANOS HARINA ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR CANELA EN POLVO FRAMBUESAS


  Espolvorea con harina la mesa. Coloca encima las láminas de hojaldre, estíralas con el rodillo hasta que queden bien finas y córtalas en tiras de 4 cm.


  Pela los plátanos y córtalos en trozos de 4 cm. Corta la manzana en gajos, retirándole el corazón y la piel.


  Envuelve cada trozo de fruta con el hojaldre. Para que éste no se suelte unta con un poco de agua el extremo. Pon abundante aceite en una sartén y fríelos. Escúrrelos sobre un plato cubierto con papel de cocina. Mezcla en un plato el azúcar y la canela y pasa los rollitos. Decora con unas frambuesas.


  ROLLITOS DE SIDRERÍA


  Ingredientes: 4 p.


  3 MANZANAS


  4 LONCHAS DE QUESO TIERNO


  100 G DE MEMBRILLO


  100 G DE NUECES PELADAS CANELA


  Pon el membrillo en un bol e introduce en el microondas durante 50 segundos para que coja elasticidad. Pica las nueces (reserva 4 mitades) y mézclalas con el membrillo hasta que quede una masa homogénea. Colócalo sobre un trozo grande de film transparente, dale forma alargada y envuélvelo con el film para que quede un rollito. Deja enfriar.


  Pela las manzanas, trocéalas (sin retirar el corazón) y ponlas a cocer (sin agua) a fuego suave durante 20-25 minutos. Pásalas por un pasapurés, agrega una pizca de canela, mezcla bien y reserva.


  Cuando el rollito esté frío retira el film transparente y envuelve el rollito con las lonchas de queso. Envuelve nuevamente con el film para que el queso se adhiera al membrillo.


  Retira el film y córtalo en rodajas de 2 cm. Sirve la compota de manzana en el centro de una fuente y coloca alrededor los rollitos de membrillo y queso.


  ROLLO DE BIZCOCHO RELLENO


  Ingredientes: 6-8 p.


  4 HUEVOS


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE HARINA


  1 PLÁTANO


  2 ALBARICOQUES


  3-4 CEREZAS


  1/4 DE L DE NATA MONTADA ALMÍBAR DE MELOCOTÓN MERMELADA DE FRESA MANTEQUILLA CANELA EN POLVO


  PARA ACOMPAÑAR: NATILLAS GROSELLAS MORAS HOJAS DE MENTA


  Pon a calentar el horno a 170 grados. Coloca un papel de hornear sobre la placa y úntalo con mantequilla fundida.


  Coloca los huevos en un bol, incorpora el azúcar y con una batidora de varillas móntalos hasta que la mezcla quede esponjosa. Añade la harina tamizada y mezcla suavemente con movimientos envolventes. Extiende la masa sobre la bandeja forrada con papel e introduce en el horno a 170 grados durante 15 minutos.


  Mientras, trocea la fruta en pedazos pequeños y mézclalos suavemente con la nata montada. Cuando el bizcocho esté hecho retira la bandeja del horno y suelta el bizcocho del papel con cuidado para que no se rompa.


  Unta la mitad del bizcocho con la mermelada de fresa y la otra mitad con el almíbar de melocotón. Rellénalo con las frutas, dejando un lateral sin relleno para que al enrollar no se salga el relleno. Una vez enrollado, espolvorea canela, corta en rodajas y sirve las porciones en una bandeja. Acompaña con natillas, grosellas, moras y hojas de menta.


  ROSCO DE REYES


  Ingredientes: 10 p.


  3/4 DE KG DE HARINA


  4 HUEVOS


  100 ML DE LECHE


  40 G DE LEVADURA


  100 ML DE AGUA DE AZAHAR


  150 G DE AZÚCAR


  150 G DE MANTEQUILLA SAL FRUTAS CONFITADAS GUINDAS UN POCO DE LECHE Y DE AZÚCAR PARA LUSTRAR


  Añade el azúcar y una pizca de sal al bol de harina.


  En otro bol disuelve la levadura con un poco de agua de azahar y añade al bol de la harina con la leche y bate con una batidora de espirales.


  Añade los 4 huevos y sigue batiendo. Cuando esté bien mezclado incorpora la mantequilla (a temperatura ambiente). Deja reposar la masa hasta que duplique su volumen.


  Reparte la masa en dos trozos, haz un agujerito en cada trozo y dale forma de rosca.


  Introduce en ellos dos alubias, coloca en la placa del horno sobre papel de estraza y deja reposar la masa. Decora con frutas confitadas y unas guindas.


  Introduce en el horno durante 10 minutos a 160 grados. Sácalo y lústralo con una mezcla de azúcar y leche.


  ROSQUETES DE CANELA


  Ingredientes: 12 un.


  1 KG DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA


  1 JARRITA DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  1 CUCHARADA DE LICOR O ANÍS


  7 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  7 CUCHARADAS DE LECHE


  2 HUEVOS CORTEZA DE LIMÓN ACEITE DE OLIVA VIRGEN (PARA FREIR)


  200 G DE CANELA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS


  Pon en un bol la harina y el azúcar y empieza a mezclar. Añade después la levadura, un chorrito de aceite, un chorrito de licor, la leche y dos huevos y mézclalo bien. Añade el resto del aceite y un chorrito de agua. Termina de amasar sobre la mesa con las manos.


  Preparada la masa, haz trocitos dándoles forma con las dos manos, alargándolos en forma de dedos. Luego únelos para hacer el rosquete y resérvalos en una bandeja.


  Deja que reposen para que fermente la masa.


  Pon abundante aceite en una sartén. Añádele un trocito de corteza de limón para darle sabor. Cuando la corteza esté dorada retírala y empieza a freír los rosquetes; cuando estén dorados sácalos de la sartén y colócalos sobre papel de cocina para eliminar el aceite sobrante. Mezcla la canela con 1 cucharadita de harina y el azúcar glas y espolvorea sobre los rosquetes con un colador.


  ROSQUILLAS DE ANÍS


  Ingredientes: 4 p.


  1 VASO DE AGUARDIENTE DE ANÍS


  1 VASO DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  1/4 DE KG DE AZÚCAR HARINA AZÚCAR Y CANELA PARA ESPOLVOREAR ANISES VERDES


  Mezcla el aceite, el aguardiente y el azúcar. Ve añadiendo harina hasta que la masa se suelte de las paredes del recipiente.


  Unta con aceite y enharina una placa de horno y coloca en ella la masa formando rosquillas pequeñas, espolvoréalas con azúcar y canela, y mételas al horno durante 30 minutos a 180 grados aproximadamente.


  Por último, adórnalas con unos anises.


  A estas rosquillas las puedes acompañar con moscatel, anís, café, chocolate…


  ROSQUILLAS DE LECHE


  Ingredientes: 18-24 un.


  3 HUEVOS


  8 CUCHARADAS DE LECHE


  8 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  8 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN RALLADURA DE CORTEZA DE LIMÓN


  3 CUCHARADAS DE ANÍS


  2 CUCHARADAS DE LEVADURA


  500-700 G DE HARINA AZÚCAR GLAS ACEITE DE OLIVA VIRGEN (PARA FREÍR)


  Separa las yemas de las claras y monta estas últimas con una batidora eléctrica de varillas.


  En un recipiente mezcla las yemas, la leche, el azúcar, el anís y la ralladura de corteza de limón. Añade la mezcla a las claras montadas.


  Una vez que esté todo bien mezclado, ve añadiendo la harina con la levadura poco a poco, incorpora 8 cucharadas de aceite y trabaja la masa con las manos hasta que quede una masa homogénea.


  Estira la masa y dale forma de rosquillas.


  Fríe las rosquillas a fuego medio en una sartén con aceite.


  Escúrrelas sobre un plato forrado con papel de cocina, ponlas en una fuente, espolvorea con azúcar glas y sirve.


  ROSQUILLAS DE SAN BLAS


  Ingredientes: 25-30 un.


  1/2 KG DE HARINA


  7 HUEVOS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  125 ML DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  2 CUCHARADAS SOPERAS DE ANÍS


  1 RAMILLETE DE GROSELLAS Y HOJAS DE MENTA (OPCIONALES)


  PARA EL BAÑO:


  4 CLARAS DE HUEVO


  400 G AZÚCAR GLAS UN CHORRITO DE ANÍS


  Pon los huevos, el azúcar, el anís y el aceite en un recipiente amplio. Incorpora la harina (poco a poco) y amasa con las manos hasta que quede una masa homogénea.


  Coge porciones del tamaño de una ciruela y, sobre la mesa ligeramente untada con aceite, haz unas tiras. Para formar las rosquillas únelas por los extremos. Colócalas sobre papel de horno e introdúcelas en el horno (previamente calentado) a 165 grados durante 20 minutos. Déjalas enfriar.


  Bate las claras con una batidora eléctrica de varillas e incorpora el azúcar glas, sin dejar de batir. Agrega el anís y sigue batiendo hasta conseguir un merengue espeso.


  Baña las rosquillas por un lado y deja que se sequen.


  Colócalas en una fuente. Si quieres puedes adornar la fuente con un ramillete de grosellas y unas hojas de menta.


  ROSQUILLAS FRITAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 TAZA DE LECHE


  1 CORTEZA DE NARANJA


  1/2 TAZA DE ANÍS


  2 TAZAS DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA


  1/2 TAZA DE AZÚCAR


  1 HUEVO ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR CON CANELA EN POLVO


  Hierve la leche con medio vaso de aceite, el anís y la corteza de naranja. Después añade el azúcar y deja templar.


  En un bol pon 2 tazas de harina junto con la levadura e incorpora la leche templada y el huevo batido. Mezcla bien y añade más harina, poco a poco, hasta que la masa quede bien dura. Coge trozos de masa, da forma de rosquillas y fríelas en abundante aceite.


  Coloca las rosquillas en una fuente y espolvorea con el azúcar mezclado con canela en polvo.


  RULO DE COMPOTA


  Ingredientes: 6 p.


  4 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE HARINA


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA MONTADA HOJAS DE MENTA


  PARA LA COMPOTA:


  3/4 DE L DE VINO TINTO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 MANZANAS


  1 RAMA DE CANELA


  Para la compota, pon a cocer el vino, 1 vaso grande de agua, la rama de canela y el azúcar. Pela las manzanas, córtalas en 3, retírales el corazón y añádelas a la cazuela.


  Deja cocer durante 45 minutos a fuego lento. Deja enfriar.


  Para el bizcocho, casca los huevos y colócalos en un recipiente amplio. Móntalos con una batidora eléctrica de varillas. Agrega el azúcar y sigue batiendo hasta que se monten bien. Agrega la harina tamizada y mezcla a mano suavemente.


  Vierte la masa sobre una placa de horno forrada con papel de horno. Extiende y alísala con una espátula. Introduce en el horno a 200 grados durante 8-10 minutos. Retira, deja que se temple y desmolda.


  Coloca la nata montada a un lado, pon encima la mitad de los trozos de manzana y enróllalo.


  Sirve el rulo y decora con el resto de los trozos de manzana y decora con hojas de menta.


  RULO RELLENO DE PLÁTANO


  Ingredientes: 4-6 p.


  4 CUCHARADAS DE HARINA


  4 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1/2 CUCHARADA DE LEVADURA


  1/2 L DE NATA MONTADA


  2 PLÁTANOS


  Monta las claras a punto de nieve, añadiéndoles 3 cucharadas de azúcar al final, cuando hayan subido. Monta después las yemas con 1 cucharada de azúcar.


  Mezcla las claras y las yemas montadas. Añade la harina con la levadura y sigue removiendo con mucha suavidad hasta que esté bien mezclado.


  Cubre una placa de horno con papel parafinado y extiende bien la masa sobre la placa de horno de forma uniforme, formando una capa fina. Mete al horno durante 10 minutos a 160 grados. Pela y corta los plátanos en pequeños trozos y tritúralos bien con la batidora.


  Pon una pequeña parte de la nata montada en una manga pastelera y reserva; mezcla el puré de plátano con el resto de la nata montada.


  Separa el bizcocho del papel de parafina. Extiende sobre él la mezcla de plátano y nata y enróllalo bien. Decora el brazo gitano con la nata montada que habías reservado en la manga pastelera.


  SEBADAS


  Ingredientes: 4 p.


  300 G DE HARINA


  1 HUEVO


  150 G DE QUESO MOZZARELLA RALLADO SAL ACEITE DE OLIVA VIRGEN MIEL AZÚCAR CANELA MOLIDA


  Coloca en un bol la harina, el queso rallado, una pizca de sal, el huevo y el agua necesaria para formar una masa blanda y elástica.


  Corta la masa en pequeños trozos y forma bolitas de unos 3 cm con las palmas de la mano. Extiéndelas con el rodillo de forma que queden planas.


  Fríelas en aceite muy caliente hasta que empiecen a dorarse y escúrrelas sobre un papel de cocina.


  Puedes servirlas espolvoreándolas con una mezcla de azúcar y canela o rociándolas con miel.


  SEMIFRÍO DE PIÑA


  Ingredientes: 4-6 p.


  200 ML DE NATA


  1 KG DE PIÑA EN ALMÍBAR


  6 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  9 BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  6-8 GUINDAS EN ALMÍBAR


  1/2 VASO DE LICOR DE FRUTAS MANTEQUILLA NATILLAS SALSA DE FRUTAS DEL BOSQUE HIERBALUISA EN POLVO MORAS ARÁNDANOS GROSELLAS RAMITA DE MENTA


  Monta la nata con una batidora de varillas. Añade la leche condensada y mezcla suavemente. Trocea una rodaja de piña e incorpórala a la mezcla.


  Mezcla el almíbar de la piña con el licor de frutas. Con un pincel unta los bizcochos con esta mezcla.


  Unta un bol con mantequilla y cubre las paredes con las rodajas de piña. En el centro de cada rodaja coloca una guinda cortada por la mitad. Cubre con la nata montada, coloca encima 3 bizcochos, pon una nueva capa de nata y tapa con el resto de los bizcochos.


  Introduce en el frigorífico durante 6 horas. Al desmoldar sumerge brevemente el molde en una cazuela con agua caliente y con una espátula despega los bordes. Vuélcalo sobre un plato. Salsea el plato con las natillas y la salsa de frutas del bosque.


  Espolvorea con hierbaluisa en polvo y adorna con moras, arándanos, grosellas y una ramita de menta.


  SEMIFRÍO DE TURRÓN


  Ingredientes: 12 p.


  1 BARRA DE TURRÓN JIJONA


  1 BARRA DE TURRÓN DE CHOCOLATE


  20 BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  2 YEMAS DE HUEVO


  60 G DE MANTEQUILLA


  1/2 L DE NATA MONTADA SALSA DE FRAMBUESA HOJAS DE MENTA


  1 VASO DE AZÚCAR


  1/2 COPA DE RON


  Pon a cocer 1 vaso de agua con el azúcar hasta que se disuelva. Retira del fuego y añade el ron. Cubre el fondo de un molde redondo con papel de hornear, pon encima los bizcochos de soletilla y emborráchalos con este almíbar.


  Trocea los turrones y colócalos por separado en 2 recipientes. Fúndelos en el microondas o al baño maría. Agrega la mantequilla al de jijona, mezcla e incorpora las yemas. Cuando esté homogéneo añade la mitad de la nata montada y mezcla. Añade el resto de la nata al turrón de chocolate fundido y mezcla bien.


  Sirve la mezcla de turrón jijona sobre los bizcochos, extiéndela bien y cubre con la mezcla del turrón de chocolate. Finalmente, tapa con más bizcochos de soletilla y emborráchalos con el almíbar. Introduce el molde en el congelador hasta que se endurezca.


  A la hora de servir, desmóldalo y decora con salsa de frambuesas y hojas de menta.


  SOPA CON HELADO DE PLÁTANO


  Ingredientes: 6 p. PARA EL HELADO:


  3/4 DE L DE LECHE


  170 ML DE NATA


  3 YEMAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 PLÁTANOS


  PARA LA SOPA Y LA GUARNICIÓN:


  1 MELÓN


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  1/2 VASO DE LICOR DE MELÓN


  PARA EL ALMÍBAR:


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 RAMA DE MENTA


  Para preparar el helado, pon a hervir la leche (reserva un poco) con la nata y el azúcar.


  Disuelve las yemas con la leche reservada. Junta todo y ponlo a cocer como si fuera una crema inglesa.


  Tritura la carne de los plátanos y añade a la crema. Pasa a un bol e introduce en el congelador (para evitar que se cristalice sácalo de vez en cuando y remuévelo) hasta que cuaje. Prepara un almíbar con 1 vaso de agua, el azúcar y una rama de menta.


  Deja hervir 10 minutos. Abre el melón por la mitad y retira las pepitas. Con un sacabolas vacía una mitad haciendo bolitas de melón y macéralas en el licor.


  Tritura la carne de la otra mitad del melón, añade el azúcar y mezcla con el almíbar.


  Presenta en plato hondo, en el fondo del plato pon la sopa, coloca el helado encima y las bolitas de melón como guarnición.


  SOPA DE CHUFAS CON HELADO DE PISTACHO


  Ingredientes: 6 p.


  200 G CHUFAS


  1 L LECHE


  200 G DE AZÚCAR


  100 ML DE NATA


  1 SOBRE DE GELATINA DE FRESA


  1/2 L DE HELADO DE PISTACHO HOJAS DE MENTA


  Pon las chufas en remojo durante 24-30 horas. Cuando estén bien infladas escúrrelas y lávalas bien bajo el grifo de agua fría.


  Pon a cocer 250 ml de agua en una cazuela. Cuando esté caliente agrégala a la gelatina de fresa. Disuélvela bien y añade otros 250 ml de agua. Coloca en un recipiente bajo.


  Pon las chufas en la batidora americana y tritúralas con la leche. Cuela la mezcla sobre un cuenco grande, agrega el azúcar y la nata. Mezcla bien e introduce en el frigorífico durante 2 horas.


  Sirve la sopa de chufas en tazas, encima pon una bola de helado y unos trocitos de gelatina de fresa. Decora con unas hojas de menta.


  SOPA DE COCO CON BARQUILLO


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE


  300 G DE COCO RALLADO


  100 G DE AZÚCAR


  3 G DE GELATINA EN POLVO HOJAS DE MENTA


  PARA EL BARQUILLO:


  60 G DE MANTEQUILLA


  60 G DE AZÚCAR GLAS


  2 CLARAS DE HUEVO


  60 G DE HARINA


  PARA LA MACEDONIA:


  1 MANZANA


  1 PERA


  1 NARANJA


  6 FRESAS


  Humedece la gelatina con un poco de agua y el coco con un poco de leche.


  Prepara una macedonia con una manzana, una pera, una naranja y 6 fresas. Resérvala.


  Pon una cazuela al fuego y vierte en ella medio litro de agua y la leche restante. Agrega el coco remojado y el azúcar. Mezcla y calienta hasta que empiece a hervir. Retira del fuego, añade un poco de la leche caliente a la gelatina, mézclala e incorpórala a la cazuela. Deja que se temple y cuela la mezcla.


  Para los barquillos, pon en un bol el azúcar glas, la harina, las claras y la mantequilla fundida. Bate bien hasta que quede una masa homogénea. Pasa la masa a una manga pastelera y extiéndela sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear dibujando figuras. Introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados y cocina durante unos 7 minutos. Retira la bandeja del horno y, en caliente, pasa cada barquillo a unos vasos para que cojan forma. Sirve en 4 recipientes individuales, primero un poco de macedonia y encima la sopa de coco. Decora con los barquillos y unas hojas de menta.


  SOPA DE FRUTAS


  Ingredientes: 8 p.


  200 G DE FRUTA ESCARCHADA


  200 G DE MELOCOTÓN EN ALMÍBAR


  200 G DE PIÑA EN ALMÍBAR UNAS GUINDAS


  2 COPAS DE RON


  2 COPAS DE BRANDY


  1 POMELO ROSA


  1 NARANJA


  1 PERA GRANDE


  1 BOTELLA DE CAVA SECO HOJITAS DE MENTA


  Trocea las frutas escarchadas y colócalas en un bol. Añade las guindas, el melocotón y la piña en almíbar. Vierte el ron y el brandy.


  Pela el pomelo y la naranja y córtalos en gajos. Pela la pera y trocéala y agrega todo a la preparación anterior. Mezcla bien y vierte el cava.


  Deja reposar 4-5 horas y sirve adornado con unas hojitas de menta.


  SOPA DE LECHE Y NUECES


  Ingredientes: 4 p.


  1 L DE LECHE


  1/2 PALO DE CANELA


  200 G DE AZÚCAR


  1/4 DE BARRA DE PAN DEL DÍA ANTERIOR


  100 G DE NUECES PICADAS CORTEZA DE NARANJA


  100 G DE NUECES CARAMELIZADAS


  En una cazuela mezcla la leche con el azúcar, el palo de canela y las nueces picadas.


  Pon al fuego y añade el pan troceado. Deja hervir a fuego lento hasta que la leche engorde, pero no demasiado.


  Vierte en los tazones de servir y adorna con tiras de cáscara de naranja y las nueces caramelizadas.


  SOPA DE SANDÍA CON BOLITAS DE COCO


  Ingredientes: 8 p.


  1/2 SANDÍA


  150 G DE COCO RALLADO


  3 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  2-3 CUCHARADAS DE AZÚCAR SAL HOJAS DE MENTA ARÁNDANOS


  Mezcla 100 g de coco con la leche condensada y mezcla bien. Amasa con la mano y forma bolitas. Pásalas por el resto de coco rallado y reserva.


  Abre la sandía por la mitad y con una cuchara extrae la pulpa. Colócala en la jarra, agrega una cucharada de azúcar y una pizca de sal por jarra y tritura.


  Pásala por el colador para retirarle las pepitas. Enfríala en el frigorífico.


  Sirve en recipientes individuales.


  Acompaña con unas bolitas de coco ensartadas en palitos de brocheta. Finalmente, adorna con unas hojas de menta y arándanos.


  SOPA DE SANDÍA Y MELÓN


  Ingredientes: 4 p.


  1 MELÓN 1/2 SANDÍA


  2 CUCHARADAS SOPERAS DE MIEL


  1/2 JARRITA DE ZUMO DE LIMÓN


  3 HOJAS DE MENTA


  Pon el zumo de limón en una jarra, añade la miel, y las bolitas de sandía y los de melón, eliminando las pepitas y aprovechando el caldo.


  Tritura todo bien y cuélalo para eliminar pepitas y otros grumos.


  Introduce la sopa en la corteza de la sandía vaciada junto con las bolitas de melón y sandía.


  Sirve muy frío y adorna con hojas de menta.


  SUFLÉ CASERO


  Ingredientes: 4 p.


  3 PLÁTANOS


  16 BIZCOCHOS DE ESPUMA O SOLETILLA


  1 VASITO DE RON


  3 CLARAS DE HUEVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Pon los bizcochos troceados en remojo con el ron. Pela los plátanos y córtalos en rodajas.


  Coloca en unos moldes individuales, de forma alternativa, varias capas de bizcocho y plátano.


  Monta a punto de nieve las claras, añadiendo el azúcar cuando estén casi montadas, y cubre con ellas los moldes.


  Por último, mételos al horno, calentado previamente, y gratínalos durante un minuto aproximadamente, hasta que estén dorados. Sirve.


  SUFLÉ DE QUESO


  Ingredientes: 6 p.


  6 CLARAS DE HUEVO


  4 YEMAS DE HUEVO


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  100 G DE QUESO SUAVE RALLADO


  80 G DE QUESO FRESCO DE UNTAR


  1 CUCHARADA DE RALLADURA DE LIMÓN MANTEQUILLA HARINA


  PARA DECORAR: MERMELADA DE FRAMBUESA AZÚCAR GLAS MEMBRILLO HOJAS DE MENTA


  Unta con mantequilla un molde y espolvoréalo con harina.


  Con una batidora eléctrica de varillas monta las claras a punto de nieve. Cuando estén casi a punto incorpora el azúcar y sigue montando.


  Añade la ralladura de limón y el queso rallado encima y bátelo con la batidora eléctrica de varillas hasta que quede una masa homogénea.


  Mezcla suavemente con movimientos envolventes la masa de las claras con las yemas.


  Vierte todo en el molde e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 15-20 minutos hasta que suba.


  Sírvelo en el momento, espolvoréalo con azúcar glas, decóralo con hojas de menta y acompáñalo con un poco de mermelada de frambuesa y membrillo.


  SUFLÉ DE VAINILLA


  Ingredientes: 4-6 p.


  400 ML DE LECHE


  100 G DE AZÚCAR


  35 G DE HARINA


  5 HUEVOS MANTEQUILLA SAL


  1 RAMA DE VAINILLA MANTEQUILLA Y HARINA PARA UNTAR EL MOLDE UNAS HOJAS DE MENTA AZÚCAR GLAS


  En un bol pon el azúcar, la harina, una pizca de sal y un poco de leche. Mezcla bien de forma que no quede ni un grumo. Pon el resto de la leche con la vainilla en una cazuela a calentar y echa la mezcla (azúcar, harina, sal y un poco de leche) en esta cazuela.


  Cuando se enfríe la crema añade dos cucharadas soperas de mantequilla.


  Separa las yemas de las claras y añade las yemas a la crema.


  Por otro lado, monta las 5 claras con la batidora. Cuando estén montadas júntalas a la crema y mezcla suavemente.


  Vierte en el molde, previamente untado y espolvoreado con mantequilla y harina, y mete al horno (previamente calentado) a 200 grados durante 15-20 minutos hasta que suba.


  Saca, sirve al momento y decora con hojas de menta y azúcar glas.


  TARTA DE ALMENDRA AL CAFÉ


  Ingredientes: 6 p.


  1/4 DE KG DE PASTA QUEBRADA


  225 G DE AZÚCAR


  150 G DE ALMENDRAS


  75 G DE MANTEQUILLA


  3 HUEVOS


  1 CUCHARADA DE CAFÉ SOLUBLE


  1 COPITA DE LICOR DE FRUTAS MERMELADA DE MELOCOTÓN ZUMO DE NARANJA ALMENDRA TOSTADA


  Separa las claras de las yemas. Con una batidora de varillas mezcla estas últimas con el azúcar hasta montarlas. Mientras sigues batiendo agrega también la mantequilla derretida, el café soluble diluido en 2 cucharadas de agua caliente y el licor de frutas.


  Cuando tengas una mezcla homogénea agrega las almendras picadas y las claras a punto de nieve y mezcla con una varilla a mano para que quede esponjoso.


  Vierte esta preparación en un molde cubierto con pasta quebrada, previamente tostada en el horno, y hornea a 160-170 grados durante 25-30 minutos.


  Por último, desmolda la tarta y dale brillo con mermelada colada rebajada con un poco de zumo de naranja o de agua, espolvoreando con las almendras fileteadas.


  TARTA DE CACAO, AVELLANAS Y NUECES


  Ingredientes: 6 p.


  200 G DE NUECES


  50 G DE AVELLANAS


  3 CUCHARADAS DE CACAO EN POLVO


  4 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR MANTEQUILLA HARINA


  PARA DECORAR: UN PUÑADITO DE ARÁNDANOS Y FRAMBUESAS UN PUÑADITO DE NUECES Y AVELLANAS


  1 RAMITA DE HIERBABUENA AZÚCAR GLAS


  Pela y pica las nueces y las avellanas.


  Bate los huevos con una batidora, añade el azúcar y sigue batiendo bastante tiempo hasta que quede bien montado. Interesa que la mezcla coja mucho aire.


  Cuando esté bien montado añade los frutos secos. Tamiza el cacao (para que tome aire) y añádelo. Mezcla todo con cuidado.


  Pon el horno a calentar unos 180 grados aproximadamente.


  Mientras, cubre un molde con un poco de mantequilla y espolvorea con harina. Pon la mezcla en el molde y mételo en el horno. Hornea durante 20 minutos sin abrir.


  Espolvorea con 1 cucharadita de azúcar glas y adorna a tu gusto con las frambuesas, los arándanos, las nueces, las avellanas y la hierbabuena.


  TARTA DE CASTAÑAS


  Ingredientes: 8-10 p.


  4 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  4 CUCHARADAS DE HARINA MANTEQUILLA HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS MORAS CACAO EN POLVO


  PARA EL RELLENO:


  1/2 KG DE CASTAÑAS


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  1 COPITA DE BRANDY


  50 G DE MANTEQUILLA


  1/2 VASO DE NATA


  Haz un corte en la cáscara de las castañas con la ayuda de un cuchillo y cuécelas con agua durante 20-30 minutos.


  Bate los huevos y el azúcar con una batidora eléctrica de varillas hasta que monten.


  Añade la harina (reserva un poco) tamizada y mezcla todo suavemente con las manos.


  Unta con mantequilla el molde, espolvoréalo con harina y vierte la masa. Mete en el horno precalentado a 180 grados durante 18 minutos.


  Para el relleno, pela las castañas (reserva 5 para la decoración) cocidas y tritúralas con una batidora. Añade el azúcar, el brandy, la mantequilla fundida y la nata poco a poco, sin dejar de batir.


  Abre el bizcocho por la mitad y rellénalo con la crema de castañas. Espolvorea con un colador el cacao en polvo hasta que cubra la tarta.


  Decora con las castañas reservadas, hojas de menta, frambuesas y moras.


  TARTA DE CEREZAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  450 G DE CEREZAS


  300 G DE BOLLOS DE LECHE


  1 VASO DE LECHE


  4 HUEVOS


  70 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR


  50 G DE ALMENDRAS Y AVELLANAS


  10 G DE HARINA


  5 G DE LEVADURA


  1 CUCHARADITA DE CANELA EN POLVO AZÚCAR GLAS CEREZAS


  Moja los bollos en la leche.


  Bate la mantequilla con el azúcar hasta convertirla en una crema. Añade las yemas una a una y sigue mezclando. Incorpora también las almendras y las avellanas picadas.


  Mezcla con los bollos empapados y agrega también la canela, la harina con la levadura y las cerezas sin hueso. Añade las claras a punto de nieve y mezcla con cuidado.


  Rellena con esta masa un molde forrado con papel antiadherente o untado con mantequilla.


  Hornea a 175 grados durante 15-20 minutos hasta que el interior no esté líquido (puedes comprobarlo con la punta de un cuchillo).


  Desmolda la tarta y decora con azúcar glas y cerezas.


  TARTA DE CIRUELAS CON CREMA DE UVAS PASAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/4 DE KG DE PASTA QUEBRADA


  4 HUEVOS


  350 ML DE NATA LÍQUIDA


  8 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  16 CIRUELAS PASAS


  1/4 DE KG DE PASAS DE MÁLAGA


  1/2 COPA DE RON MERMELADA HOJAS DE MENTA


  Retira los rabitos a las pasas y ponlas en remojo la víspera con 1 vaso de agua y el ron.


  Retira el líquido de las pasas, tritúralas con una batidora eléctrica y pásalas por un colador.


  Estira la pasta quebrada, cubre un molde redondo e introduce en el horno a 180 grados durante 10-15 minutos.


  Abre las ciruelas, retirándoles el hueso y cubre con ellas el fondo de la tartaleta.


  Pon los huevos en un bol, añade el azúcar y bátelos como si fueras a preparar una tortilla. Agrega la nata y sigue batiendo. Vierte la crema sobre la tarta y cocina en el horno a 180 grados durante 40 minutos.


  Abrillanta la tarta con la mermelada. Acompáñala con la salsa de pasas y decora con hojas de menta.


  TARTA DE COCO


  Ingredientes: 6-8 p.


  300 ML DE LECHE


  150 ML DE NATA


  2 HUEVOS


  40 G DE AZÚCAR


  75 G DE COCO RALLADO SALSA DE FRAMBUESA FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA PASTA QUEBRADA


  (5 TARTALETAS):


  460 G DE HARINA


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  1 HUEVO UN CHORRITO DE LICOR DE NARANJA


  Extiende el coco sobre una placa de hornear forrada con papel de hornear. Introduce en el horno a 180 grados durante 3-4 minutos para que se tueste.


  Para la pasta quebrada, pon la mantequilla (a temperatura ambiente) en un bol.


  Amásala a mano, añade el azúcar, el licor y el huevo y sigue amasando. Echa la harina y amasa hasta que quede completamente incorporada. Tápala con film transparente y déjala reposar en el frigorífico durante 24 horas. Divide esta masa en 5, coge una porción y congela el resto para utilizar en otras ocasiones. Espolvorea el trozo de masa con un poco de harina y extiéndela con un rodillo. Cubre un molde de fondo desmontable e introdúcela en el horno a 180 grados durante 10-15 minutos aproximadamente. Deja enfriar. Bate con una varilla de mano los otros 2 huevos, añade el azúcar y sigue batiendo. Incorpora la mitad del coco y vierte la nata y la leche sin dejar de batir. Vuelca la mezcla sobre la tartaleta, espolvorea la tarta con el resto del coco e introduce nuevamente en el horno a 180 grados durante 30 minutos. Deja templar y desmóldala. Acompáñala con un poco de salsa de frambuesa y decórala con frambuesas, grosellas y hojas de menta.


  TARTA DE COMPOTA


  Ingredientes: 4-6 p.


  300 G DE GALLETAS TOSTADAS


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1 KG DE MANZANA REINETA RALLADURA DE LIMÓN


  1 CUCHARADITA DE CANELA EN POLVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  150 ML DE NATA MONTADA VIRUTAS DE CHOCOLATE GUINDAS ROJAS Y VERDES HOJAS DE MENTA


  Pela, retira los corazones a las manzanas y trocéalas. Ponlas a cocer en una cazuela con el azúcar, la ralladura de limón y 1 cucharadita de canela en polvo. Tapa la cazuela y cocínalas a fuego suave durante 20 minutos aproximadamente. Cuando estén hechas aplástalas con un tenedor y reserva. Tritura las galletas. Te resultará muy fácil si las colocas dentro de un paño limpio de cocina y pasas por encima el rodillo. Funde la mantequilla en el microondas y añádela en un bol con las galletas trituradas. Amasa bien con las manos. Pon la mitad de las galletas sobre un molde desmoldable y extiende bien. Coloca encima la compota reservada. Para hacer la tapa, extiende film transparente sobre una superficie plana y redonda (puede ser un plato llano o una base de molde desmoldable del mismo tamaño) y extiende encima el resto de la masa de galletas. Deja enfriar hasta que se endurezca y después cubre la superficie de la tarta de forma que el relleno quede tapado. Introduce la tarta en el frigorífico durante 1 hora para que se endurezca. Desmolda y decora con la nata montada, virutas de chocolate, guindas y hojas de menta.


  TARTA DE CUAJADA


  Ingredientes: 10 p.


  8 CUAJADAS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  100 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE HARINA


  2 HUEVOS RALLADURA DE 1 LIMÓN


  1 CUCHARADITA DE CANELA AZÚCAR GLAS GROSELLAS • MORAS ARÁNDANOS HOJAS DE MENTA


  Bate los huevos en un bol grande. Agrega el azúcar y sigue batiendo. Incorpora las cuajadas y la mantequilla a punto de pomada (reserva un poco para el molde). Bate hasta que quede una masa homogénea. Agrega la harina poco a poco y mezcla con movimientos envolventes. Ralla la cáscara de limón, y añádela a la masa con una cucharadita de canela y mezcla bien. Unta el molde con la mantequilla y vierte encima la masa de la tarta. Calienta bien el horno e introduce a 200 grados durante 45 minutos.


  Deja enfriar y desmolda. Para que quede mejor dale la vuelta para que la parte tostada quede arriba. Decora con azúcar glas, grosellas, moras, arándanos y hojas de menta.


  TARTA DE CUAJADA Y PLÁTANO


  Ingredientes: 6-8 p.


  3/4 DE L DE LECHE DE OVEJA


  30 GALLETAS


  100 G DE MANTEQUILLA


  2 HOJAS DE GELATINA UNAS GOTAS DE CUAJO


  2 PLÁTANOS


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR MIEL NUECES HOJAS DE MENTA


  Aplasta las galletas, añádeles la mantequilla fundida y mezcla bien con las manos.


  Cubre un molde e introduce en el frigorífico hasta que se endurezca, unos 15 minutos aproximadamente. Pela los plátanos, corta 1 en rodajas largas y ponlas sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear, espolvorea con 1 cucharada de azúcar, gratina en el horno y reserva. Corta el otro en rodajas redondas y cubre el fondo del molde de las galletas. Pon a cocer la leche de oveja con 2 cucharadas de azúcar.


  Cuando empiece a hervir apaga el fuego e incorpora las hojas de gelatina previamente remojadas en agua fría. Deja templar aproximadamente a 37 grados y añade unas gotas del cuajo (un poco más de lo indicado en el envase). Mezcla bien, vierte sobre el molde e introduce en el frigorífico hasta que quede bien cuajado, aproximadamente 1 hora.


  Decora la tarta con las rodajas de plátano gratinadas, unas nueces picadas, unos hilos de miel y hojas de menta.


  TARTA DE CUSCÚS Y ARÁNDANOS


  Ingredientes: 8 p.


  200 G DE CUSCÚS INTEGRAL


  2 PERAS


  1 BANDEJA DE ARÁNDANOS (150 G)


  3 CUCHARADAS DE MELAZA DE ARROZ


  1 CUCHARADA DE AGAR-AGAR EN POLVO SAL HOJAS DE MENTA


  Pela las peras y pícalas en trocitos pequeños.


  Pon medio litro de agua en una cazuela, añade 2 cucharadas de melaza, los arándanos, las peras y una pizca de sal. Deja cocer durante 10 minutos aproximadamente.


  Pon el cuscús en un recipiente y vierte encima líquido (la misma cantidad que de cuscús) de la cocción anterior. Tapa, deja reposar durante 10 minutos y cubre con él un molde de fondo desmontable. Diluye el agar-agar en un poco de agua y viértelo sobre las frutas cocidas. Deja que cueza durante un par de minutos más. Cuando se temple un poco distribuye las frutas por toda la superficie del molde. Introduce en el frigorífico durante 30 minutos. Desmolda la tarta y adórnala con unas hojas de menta y unos hilos de melaza de arroz.


  TARTA DE GALLETAS


  Ingredientes: 4 p.


  20 GALLETAS RECTANGULARES APROX.


  200 G DE CREMA DE CACAO


  2 CUCHARADAS DE CHOCOLATE EN POLVO


  1 VASO DE LECHE


  3 CUCHARADAS DE MERMELADA


  100 G DE NATA MONTADA


  200 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  Unta las galletas, sin que se reblandezcan del todo, con leche a la que habrás añadido chocolate en polvo, y colócalas en una bandeja rectangular.


  Después úntalas con crema de cacao y sigue formando varias capas con las galletas, alternando, al untar, mermelada y crema de cacao. Con el chocolate de cobertura prepara un chocolate espeso y cubre con él la tarta.


  Enfría la tarta en el frigorífico durante 8 o 10 horas. Pasado este tiempo, decórala con la nata y sirve.


  TARTA DE GALLETAS CON DULCE DE LECHE Y CHOCOLATE


  Ingredientes: 4-6 p.


  2 MANZANAS


  20-30 GALLETAS RECTANGULARES


  200 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  1 BOTE DE LECHE CONDENSADA


  1 VASO DE LECHE


  125 ML DE NATA LÍQUIDA


  50 G DE MANTEQUILLA


  50 G DE AZÚCAR


  1 NUEZ DE GLUCOSA


  50 G DE ALMENDRAS FILETEADA


  1 FRESA


  Envuelve el bote de leche condensada en un paño de cocina y ponlo a cocer en una olla rápida durante 45-1 hora. Deja enfriar, mezcla bien e introduce en una manga pastelera.


  Coloca las manzanas en un recipiente apto para el horno, espolvoréalas con una cucharada de azúcar y ásalas en el horno a 200 grados durante 30 minutos. Retíralas, déjalas enfriar, quita la piel y aplástalas con un tenedor. Pon la nata, la mantequilla, el resto del azúcar y la glucosa en una cazuela a fuego suave. Cuando se funda agrega el chocolate y mezcla hasta que quede una crema homogénea. Forra un molde rectangular con film transparente y cubre la base con una capa de galletas; úntalas con leche, cúbrelas con dulce de leche. Cubre con otra capa de galletas, mójalas con más de leche y extiende encima el puré de manzana. Repite el proceso dos veces más.


  Voltea la tarta, cúbrela con el chocolate, espolvoréala con la almendra y adorna con fresa cortada en rodajas y hojas de menta.


  TARTA DE HIGOS


  Ingredientes: 6-8 p.


  350 G DE HARINA


  1/4 DE KG DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GLAS


  1 HUEVO


  PARA EL RELLENO:


  3 HUEVOS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 VASO DE NATA


  10-12 HIGOS MERMELADA DE ALBARICOQUE MORAS • GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Pon en un bol el azúcar glas y la mantequilla a punto de pomada. Mezcla bien y añade el huevo sin dejar de mezclar. Incorpora la harina de golpe y amasa con las manos. Pon la pasta en film transparente, ciérralo y mete en el frigorífico para que repose 24 horas.


  Corta un cuarto de la pasta (porciona el resto y congélala para otras ocasiones), estírala con un rodillo y forra un molde de 26 cm de base desmontable. Mete en el horno a 180 grados 10 minutos. Para el relleno, pela y corta los higos en mitades y colócalos sobre la pasta horneada. Bate con una varilla los huevos con el azúcar y la nata y vierte sobre el molde. Hornea 20 minutos a 180 grados. Desmolda y deja enfriar. Unta la superficie con mermelada de albaricoque y acompaña con moras, grosellas y hojas de menta.


  TARTA DE HOJALDRE “BICOLOR”


  Ingredientes: 6 p.


  300 G DE PASTA DE HOJALDRE


  4 KIWIS • 3 BRIÑONES MIEL HUEVO BATIDO


  25 G DE PIÑONES TOSTADOS MERMELADA DE MELOCOTÓN


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  150 G DE AZÚCAR


  6 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO 1 L DE LECHE


  50 G DE HARINA


  1 VAINA DE VAINILLA


  Para la crema pastelera, pon en una cazuela a calentar 3 vasos de leche, 2 cucharadas de azúcar y una vaina de vainilla. En un bol pon la harina y mézclala bien con 1 vaso de leche, 6 yemas de huevo, 1 huevo entero y el resto del azúcar y bátelo bien. Cuando la leche esté caliente añade un chorrito a la mezcla del bol y, a continuación, vuelca todo a la cazuela. Ponlo a cocer hasta que cuaje y reserva. Estira la pasta de hojaldre dándole un grosor de 5 mm. Colócala sobre una placa de horno y pínchala regularmente con un tenedor. Corta la pasta restante en tiras de 2,5 cm de ancho. Unta los bordes y sus diagonales con huevo batido y coloca las tiras encima de la siguiente forma: 2 de lado a lado formando una x, y 1 tira en cada borde. Unta los bordes con huevo batido. Métela al horno (precalentado) a 160 grados 30 minutos hasta que aumente de volumen y tenga un color dorado. Deja enfriar. Corta los kiwis y los briñones en láminas finas. Con una cuchara extiende la crema en las 4 partes de la x formada por las tiras de hojaldre y coloca encima las láminas de los kiwis y los briñones de forma alterna. Para decorar, unta los briñones con mermelada, los kiwis con miel y añade piñones tostados por encima.


  TARTA DE IKER Y ALAN


  Ingredientes: 6 p.


  85 G DE GELATINA DE LIMÓN


  450 G DE FRAMBUESAS


  100 G DE AZÚCAR ZUMO DE 1 LIMÓN


  200 G DE GALLETAS TOSTADAS


  100 G DE MANTEQUILLA HOJAS DE MENTA


  Tritura las galletas partidas en trozos hasta que queden como polvo con una batidora eléctrica. Derrite la mantequilla, añádesela a las galletas y mezcla todo.


  En un molde (de fondo desmontable) engrasado extiende esta pasta por los bordes y el fondo. Introduce en el frigorífico hasta que quede sólido.


  Calienta un vaso de agua, agrega la gelatina y disuelve. En la batidora tritura las frambuesas, reservando la mitad, hasta hacer un puré con el azúcar y el zumo de limón. A continuación cuélalo por un chino. En un bol pon el puré de frambuesas y mezcla con la gelatina. Coloca en el molde el resto de las frambuesas, menos algunas para adornar, y vierte el puré encima. Enfría en el frigorífico durante 2 horas. Desmolda y adorna con las frambuesas reservadas y hojas de menta.


  TARTA DE KIWI


  Ingredientes: 4-6 p.


  4-5 KIWIS


  200 G DE CREMA PASTELERA


  200 G DE PASTA QUEBRADA


  100 G DE ALMENDRA TOSTADA UNAS CUCHARADAS DE MIEL HARINA


  Espolvorea sobre la mesa un poco de harina y estira la pasta quebrada con un rodillo hasta que quede una lámina muy fina.


  Forra un molde con la pasta quebrada y hornéala bien estirada, a 170 grados durante 25 minutos, hasta que esté crujiente como una galleta, y deja enfriar. Después colócala en una bandeja sobre una blonda.


  Extiende la crema pastelera sobre la tartaleta y coloca encima los kiwis pelados y cortados en rodajas finas. Espolvorea con las almendras fileteadas. Por último, baña la tarta con la miel templada y sirve.


  TARTA DE LA ABUELA


  Ingredientes: 4-6 p.


  200 G DE HOJALDRE


  4 MANZANAS HERMOSAS


  1 NUEZ DE MANTEQUILLA


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  50 G DE MERMELADA DE ALBARICOQUE HARINA


  1 RAMITA DE MENTA SALSA DE FRAMBUESA NATILLAS


  Espolvorea el hojaldre con un poco de harina y estíralo con un rodillo hasta que quede muy fino. Colócalo sobre una placa de horno forrado con papel de hornear. Con un cuchillo corta los extremos para que quede un rectángulo, y con un tenedor pincha la parte central para que no suba; deja los bordes sin pinchar.


  Pela las manzanas, córtalas por la mitad, retira los corazones y córtalas en láminas finas. Cubre la parte central del hojaldre dejando libres los bordes.


  Coloca encima pequeñas porciones de mantequilla y espolvorea con azúcar. Introduce en el horno a 170-180 grados durante 20-25 minutos.


  Retira la tarta del horno y unta la superficie con mermelada de albaricoque. Adorna con una ramita de menta y acompaña con salsa de frambuesa y natillas.


  TARTA DE MANGO Y QUESO FRESCO


  Ingredientes: 6 p.


  1 LÁMINA DE HOJALDRE


  1 TARRINA DE QUESO FRESCO


  75 G DE AZÚCAR


  1 MANGO MADURO


  2 HUEVOS UN CHORRITO DE RON


  1 CUCHARADA DE LEVADURA


  1 RAMA DE MENTA ARÁNDANOS GROSELLAS RODAJAS DE NARANJA CRISTALIZADA SALSA DE FRAMBUESA (OPCIONAL)


  Pon el queso, el azúcar, una pizca de levadura en polvo, un par de huevos y un chorrito de ron en una jarra.


  Pela el mango, córtalo por la mitad y filetea. La carne que queda cerca del hueso la añadimos a la jarra y batimos bien.


  Estira el hojaldre, cubre un molde, pincha e introduce en el horno hasta que se dore.


  Después cubre con la crema preparada y, por último, cubre con las lonchas de mango.


  Introduce en el horno (precalentado) a 170 grados durante 25 minutos. Desmolda.


  Decora con una rama de menta, grosellas, arándanos y rodajas de naranja cristalizada.


  Puedes acompañar esta tarta con una salsa de frambuesa.


  TARTA DE MANZANA


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/4 DE KG DE HARINA


  150 G DE MANTEQUILLA


  1 VASO DE NATA


  1 KG DE MANZANAS


  150 G DE AZÚCAR


  3 HUEVOS SAL ALMÍBAR DE MELOCOTÓN EN CONSERVA


  Amasa la harina, con una pizca de sal, con la mantequilla (puedes añadir dos cucharadas de agua para ayudarte). Haz una bola y déjala reposar 2 horas. Pasado este tiempo estira la masa y colócala en el molde de la tarta. Introduce en el horno durante 15 minutos aproximadamente para hacer una tartaleta.


  Después prepara una crema con la nata, los huevos y el azúcar. Pela 2 o 3 manzanas, trocéalas y añádelas a la crema y vierte la mezcla por encima de la tartaleta.


  Pela el resto de las manzanas, córtalas en láminas finas y adorna la superfice de la tarta. Métela al horno a 160-180 grados durante 30 minutos aproximadamente.


  Por último, desmolda y adorna con el almíbar de melocotón, con un poco de azúcar, para darle brillo.


  TARTA DE MIRABELES


  Ingredientes: 6 p.


  700 G DE MIRABELES EN CONSERVA


  200 G DE PASTA QUEBRADA HARINA


  1/2 L DE LECHE


  1 HUEVO


  3 YEMAS DE HUEVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 VAINA DE VAINILLA GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Escurre los mirabeles y pon el almíbar a hervir en una cazuela hasta que se reduzca a la mitad. Retira los huesos de los mirabeles, procurando dejarlos enteros y reserva.


  Espolvorea la pasta quebrada con un poco de harina, estírala con un rodillo y cubre un molde. Introduce en el horno (previamente calentado) a 180 grados durante 10 minutos.


  Pon a cocer la leche (reserva un poco) en una cazuela con la vaina de vainilla abierta por la mitad. Cuando empiece a hervir, apaga el fuego y retira la vainilla.


  Pon en un bol la harina de maíz refinada y el azúcar, moja con la leche reservada y mezcla bien. Agrega las yemas y el huevo. Echa un poco de leche caliente, mezcla de nuevo y vierte todo a la cazuela. Mantén al fuego hasta que espese, sin dejar de remover.


  Extiende esta crema pastelera sobre la tartaleta y distribuye los mirabeles por toda la superficie. Introduce en el horno a 180 grados durante 20-25 minutos.


  Desmolda y unta con el almíbar reducido, decorando con hojas de menta y grosellas.


  TARTA DE NARANJA Y KIWI


  Ingredientes: 6 p.


  1 NARANJA


  2 KIWIS


  600 G DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA MONTADA


  2 PLACAS DE BIZCOCHO


  150 ML DEL ALMÍBAR DE LAS NARANJAS MANTEQUILLA AZÚCAR GLAS


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  1/2 L DE LECHE


  3 YEMAS


  1 HUEVO


  40 G DE HARINA


  75 G DE AZÚCAR


  1 VAINA DE VAINILLA


  Hierve 900 ml de agua con el azúcar. Añade rodajas finas de naranja sin pelar y cuece a fuego lento durante 2 horas. Vierte las naranjas y el almíbar en un cuenco y déjalas reposar toda la noche. Reserva el almíbar de naranjas resultante. Para la crema pastelera, pon a calentar casi toda la leche. Abre una vaina de vainilla y añádesela para aromatizar. En un bol mezcla el azúcar y la harina. Ponle un poco de leche y remueve para que no haya grumos. Añade las yemas y el huevo entero y mezcla todo bien.


  Agrega un poco de leche caliente a la mezcla de los huevos y vuélcalo a la cazuela.


  Unta un molde con mantequilla y espolvorea con azúcar glas. Pela y corta en rodajas finas los kiwis. Coloca una rodaja de la naranja en el centro del molde y rodéala con otras de kiwi. Rodea éstas con rodajas de naranja, procurando que cubran las paredes del molde. Mezcla la nata y la crema pastelera y añade 2 rodajas de naranja picadas.


  Rellena el molde con esta crema hasta la mitad. Pon encima una capa de bizcocho emborrachada con el almíbar de naranjas. Pon otra capa de crema, cúbrela con la otra placa de bizcocho y vuelve a emborrachar con el almíbar. Tapa el bizcocho con un papel. Coloca un plato encima e introdúcelo en el frigorífico durante 2 horas. Separa los bordes con una puntilla y desmolda.


  TARTA DE PERAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  4 PERAS


  4 YEMAS DE HUEVO


  100 G DE ALMENDRAS


  150 G DE AZÚCAR


  50 G DE MANTEQUILLA


  1/2 VASO DE LECHE


  1 COPITA DE VINO DULCE


  2 CUCHARADAS DE MERMELADA


  25 G DE ALMENDRAS TOSTADAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA PASTA QUEBRADA:


  200 G DE HARINA • SAL


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  Prepara primero la pasta quebrada: mezcla la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar. Añade una pizca de sal, 1 cucharada de agua y la harina y trabaja la masa hasta que esté integrada. Haz una bola y déjala reposar 30 minutos. Estira la pasta en un molde y hornéalo a horno fuerte durante 8 minutos, hasta que esté tostada. En un bol y con una batidora bate las yemas con el azúcar, la mantequilla derretida, el vino dulce y las almendras molidas. Añade la leche poco a poco y sigue mezclando. Rellena con esta masa el molde de la tarta forrado con la pasta quebrada. Pela las peras y pártelas por la mitad, quitando el corazón y las pepitas. Pon los trozos sobre la masa y mételo al horno a 170 grados durante 20 minutos. Por último, desmolda, extiende la mermelada por encima y adorna con las almendras tostadas trituradas y hojas de menta.


  TARTA DE PIÑA CON CREMA DE ALMENDRAS


  Ingredientes: 6-8 p.


  1/2 PIÑA


  200 G DE PASTA QUEBRADA


  200 G DE ALMENDRA MOLIDA


  2 HUEVOS • 1 VASO DE NATA


  3 CUCHARADAS DE BRANDY


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR HARINA MERMELADA DE MELOCOTÓN NATA MONTADA FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Pela la piña, córtala por la mitad, retira el tronco y córtala en rodajas para que queden en medias lunas. Pica la mitad en trocitos y reserva el resto para adornar. Espolvorea la pasta quebrada con un poco de harina y estírala con un rodillo. Forra un molde con la pasta y mete en el horno a 170 grados 10 minutos. Pon en un recipiente la almendra, el azúcar, los huevos y el brandy y mezcla bien. Agrega la nata y los trocitos de piña.


  Retira la tartaleta del horno y rellénala con la crema de almendra y piña. Decora la parte superior con las medias lunas de piña e introduce en el horno a 200 grados 25-30 minutos. Deja templar, recorta la pestaña, desmolda y úntala con un poco de mermelada de melocotón. Adorna con nata montada, grosellas, frambuesas y hojas de menta.


  TARTA DE PLÁTANO A LA MENTA


  Ingredientes: 6-8 p.


  300 G DE GALLETAS


  80 G DE MANTEQUILLA


  3/4 DE KG DE QUESO FRESCO


  3 CLARAS DE HUEVO


  6 G DE GELATINA


  150 G DE AZÚCAR


  2 PLÁTANOS • 2 FRESAS


  PARA CUBRIR LA TARTA:


  100 G DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE JARABE DE MENTA


  1 HOJA DE GELATINA HOJAS DE MENTA ZUMO DE LIMÓN


  Tritura las galletas, añádeles la mantequilla fundida y, cuando estén bien mezcladas, extiende las migas de galleta en un molde de fondo desmontable. Corta 1 plátano en lonchas y colócalo sobre las galletas trituradas hasta cubrir todo el fondo del molde.


  Lleva a ebullición el azúcar y 300 ml de agua y deja que espese. Sumerge la gelatina en agua y bate las claras. Diluye la gelatina en el jarabe y viértelo sobre las claras, batiéndolas hasta que monten. Mézclalas después con el queso y unas gotas de zumo de limón, añade todo al molde y mételo en el frigorífico durante 30 minutos para que cuaje. Para cubrir la tarta, hierve el azúcar y 200 ml de agua, a la que habrás añadido el jarabe de menta, durante 10 minutos. Ablanda la gelatina en agua y dilúyela en el jarabe. Retira y deja que se enfríe un poco. Con un cortapastas circular o un molde haz un hueco en el centro de la tarta y vacía su interior, rellenando con el jarabe. Corta un plátano y dos fresas en lonchas y decora alrededor del círculo, alternándolas, y unas hojas de menta.


  TARTA DE PLÁTANO Y TRUFA


  Ingredientes: 8-10 p.


  PARA EL BIZCOCHO:


  1/4 DE KG DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  6 HUEVOS


  100 ML DE NATA


  50 G DE AZÚCAR MANTEQUILLA


  PARA LOS PLÁTANOS CARAMELIZADOS:


  3 PLÁTANOS


  100 ML DE AZÚCAR ZUMO DE LIMÓN ACEITE DE OLIVA VIRGEN


  PARA LA TRUFA:


  300 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  600 ML DE NATA


  PARA DECORAR: CACAO EN POLVO HOJAS DE MENTA


  1 FRAMBUESA


  Para el bizcocho, separa las yemas de las claras y monta éstas con una batidora eléctrica de varillas. Cuando estén montadas añade el azúcar y sigue montándolas.


  Funde el chocolate al baño maría o en el microondas. Remuévelo de vez en cuando.


  Introduce la nata en el microondas y témplala. Añádela al chocolate sin dejar de remover. Agrega las yemas y sigue mezclando hasta que quede una masa homogénea.


  Vierte el chocolate sobre las claras montadas y mezcla suavemente con movimientos envolventes. Vierte la masa en un molde untado con mantequilla. Introduce en el horno a 175 grados durante 25-30 minutos. Deja enfriar, desmóldalo y aplástalo un poco con las manos. Para caramelizar los plátanos, pon el azúcar en una sartén, agrega 150 ml de agua y unas gotas de zumo de limón. Cuando vaya tomando color pela y corta los plátanos en rodajas y añádelas a la sartén para caramelizarlas. Pásalas a un papel de horno untado con un poco de aceite y deja que se enfríen. Para la trufa, pon la nata en una cazuela y espera a que hierva. Retírala del fuego y agrega el chocolate troceado.


  Remueve hasta que se deshaga. Enfría la mezcla en el frigorífico y móntala con una batidora eléctrica de varillas. Reparte las láminas de plátanos sobre el bizcocho,


  introduce la trufa en una manga pastelera y decora la superficie. Espolvorea con cacao en polvo y adorna con hojas de menta y frambuesa.


  TARTA DE PLÁTANOS


  Ingredientes: 4-6 p.


  150 G DE HOJALDRE


  5-6 PLÁTANOS 1 PERA GOTAS DE LIMÓN


  200 G DE AZÚCAR GROSELLAS U OTRAS FRUTAS ROJAS HOJITAS DE MENTA


  Prepara un caramelo con el azúcar, 1 vaso de agua y unas gotas de limón, diluyéndolos a fuego lento. Unta con él un molde. Pela los plátanos, córtalos en trozos de la altura del molde y distribúyelos sobre el caramelo, cubriendo todo el fondo. Pela la pera, pártela en rodajas y pon encima. Estira el hojaldre hasta tener una lámina muy fina y tapa la tarta. Introdúcela también por los bordes. Hornea durante 30 minutos a 160 grados. Retira la tarta, vuélcala sobre un plato y desmolda. Decora con unas grosellas, frutas rojas y unas hojitas de menta.


  TARTA DE QUESO


  Ingredientes: 4 p.


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO


  100 G DE AZÚCAR


  300 G DE QUESO FRESCO


  50 G DE HARINA


  100 ML DE LECHE PASTA BRISÉ MERMELADA DE MELOCOTÓN MERMELADA DE FRAMBUESA, ARÁNDANOS, FRESAS (OPCIONALES)


  Bate en un bol la mantequilla, el huevo y el azúcar con una varilla. Añade después, mezclando, el queso fresco y, por último, la harina y la leche. Bate bien la masa con ayuda de la batidora.


  Forra el fondo de un molde con pasta brisé o quebrada, hornéala y saca del horno.


  Coloca la masa encima y vuelve a hornear durante 30 minutos aproximadamente a 180 grados. Desmolda la tarta y báñala con mermelada de melocotón.


  También puedes adornar la tarta con mermeladas de diferentes sabores (frambuesa, melocotón, arándanos, fresas, etc.).


  TARTA DE QUESO Y MELOCOTÓN


  Ingredientes: 8-10 p.


  125 G DE HARINA


  75 G DE MANTEQUILLA


  180 G DE AZÚCAR


  4 YEMAS DE HUEVO


  2 MELOCOTONES


  1/2 L DE NATA


  1/2 KG DE REQUESÓN ZUMO DE 2 LIMONES


  3 HOJAS DE GELATINA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  PARA LA SALSA:


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR NEGRO


  1 MELOCOTÓN UN CHORRITO DE LICOR DE NARANJA UN POCO DE NATA LÍQUIDA


  Pon las hojas de gelatina en remojo en agua fría. Cuando se ablanden dilúyelas en el zumo de limón caliente. Pon la harina, la mantequilla a punto de pomada, 30 g de azúcar y 1 yema de huevo en un bol. Amasa hasta que te quede una masa homogénea. Extiéndela en un molde circular de fondo desmontable. Hornea a 180 grados durante 10 minutos y deja enfriar. Monta la nata con una batidora eléctrica de varillas. Pon el requesón, 150 g de azúcar y 3 yemas de huevo en una jarra y bate bien.


  Vierte el zumo de limón con gelatina y sigue batiendo hasta que quede una crema homogénea. Mézclala con la nata con movimientos suaves y envolventes y rellena la tartaleta. Introduce en el frigorífico durante 1-2 horas hasta que se endurezca. Pela los 2 melocotones, córtalos en lonchas finas y cubre la superficie de la tarta. Para la salsa, pon 1 melocotón troceado en una jarra, agrega el azúcar, el chorrito de licor y la nata y tritura.


  Calienta una sartén en el fuego, agrega las 3 cucharadas de azúcar, funde hasta conseguir un caramelo y salpica la superficie de la tarta. Decora con unas hojas de menta y acompáñala con la salsa.


  TARTA DE QUESO Y NATA


  Ingredientes: 6 p.


  1/2 KG DE QUESO DE UNTAR


  200 G DE NATA MONTADA UNA PLANCHA DE BIZCOCHO


  3 HOJAS DE GELATINA NEUTRA


  1/2 LITRO DE ZUMO DE NARANJA


  1/2 VASITO DE GRANADINA


  1 SOBRE DE GELATINA DE FRESA PISTACHOS


  1 HOJITA DE MENTA


  Remoja las hojas de gelatina neutra en 1 vaso de agua fría y deslíelas en el zumo de naranja caliente; mezcla con el queso y la nata.


  Coloca la base del bizcocho en un molde. Echa esta mezcla sobre la base y mete en el frigorífico para que se enfríe. Disuelve la gelatina de fresa en agua caliente y mézclala con la granadina. Añádele agua fresca para que se temple. Saca el molde del frigorífico y cúbrelo con este preparado, volviendo a introducir en el frigorífico para que se cuaje todo. Pasa un cuchillo por el borde y desmonta la tarta. Adorna con pistachos y 1 ramita de menta.


  TARTA DE REQUESÓN


  Ingredientes: 6 p.


  300 G DE HARINA


  3 YEMAS DE HUEVO


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 HOJA DE MENTA


  PARA EL RELLENO:


  2 CUCHARADAS DE HARINA


  100 G DE AZÚCAR GLAS


  3 HUEVOS


  1 VASITO DE LICOR DE AVELLANA RALLADURA DE LIMÓN CANELA


  1 TAZA DE LECHE


  100 G DE CHOCOLATE AMARGO 200 G DE REQUESÓN


  Prepara la masa hojaldrada amasando la harina con las yemas de huevo, el azúcar y la mantequilla. Forma una bola y déjala reposar.


  Para el relleno, cuece al baño maría la leche, la ralladura de limón y el chocolate.


  Mezcla en un bol la harina, el azúcar glas, el licor de avellana, las yemas de los huevos y una pizca de canela.


  Mezcla todo y pon a cocer hasta que espese. Retira del fuego y deja enfriar. Cuando esté frío añade el requesón y bate bien. Unta un molde con mantequilla y espolvoréalo con harina. Estira la masa hojaldrada (reserva una parte) y cubre el molde. Rellena y tápalo con el resto de la masa. Unta la superficie de la tarta con un poco de clara de huevo batida e introduce en el horno a 175 grados durante 40-45 minutos.


  Déjala enfriar y espolvoréala con azúcar glas antes de servir, adornando con una hoja de menta.


  TARTA DE SANTIAGO


  Ingredientes: 4 p.


  1 HUEVO


  125 G DE AZÚCAR HARINA CANELA MANTEQUILLA AZÚCAR GLAS


  PARA EL RELLENO:


  4 HUEVOS


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  1/4 DE KG DE ALMENDRAS RALLADURA DE LIMÓN CANELA


  Haz una masa amasando 1 huevo con 1 cucharada de agua, el azúcar y la canela.


  Añade harina poco a poco hasta que no admita más.


  Para preparar el relleno, bate los huevos con el azúcar, la ralladura de limón y cuando empiece a espumar añade la almendra molida y la canela.


  Estira la masa y forra un molde previamente engrasado con mantequilla. Rellena el molde con la masa y hornea a 180 grados hasta que se cueza y esté ligeramente dorado


  (25-30 minutos aproximadamente).


  Espolvorea con azúcar glas y sirve.


  TARTA DE SÉMOLA Y MANZANA


  Ingredientes: 8 p.


  90 G DE SÉMOLA DE MAÍZ


  25 G DE SÉMOLA DE TRIGO


  50 G DE PASAS


  1/2 L DE LECHE


  1/2 VASO DE NATA


  30 G DE MANTEQUILLA CORTEZA DE UN LIMÓN


  4 MANZANAS AZÚCAR Y CANELA


  100 DE MERMELADA FRAMBUESAS HOJAS DE MENTA


  Pon la nata y la leche a calentar y añade la mantequilla y una corteza de limón y empieza a remover.


  Añade la sémola de maíz y la de trigo. Sigue removiendo y deja hervir, para que cueza y vaya espesándose, durante 15 minutos. A continuación añade las pasas (remojadas en agua o ron).


  Rellena un molde circular con un fondo de papel sulfurizado y coloca sobre él la mezcla. Pon las manzanas cortadas a gajos sobre la crema, espolvoréalas con azúcar y canela y hornea durante 20 minutos a 175 grados.


  Para decorar, cubre la tarta con mermelada, unas frambuesas y una hoja de menta.


  TARTA DE UVAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/4 DE KG DE PASTA QUEBRADA


  400 G DE UVAS BLANCAS


  100 G DE AZÚCAR


  1 CUCHARADITA DE HARINA


  1/4 DE KG DE QUESO FRESCO


  100 ML DE LECHE


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO HARINA Y MANTEQUILLA PARA EL MOLDE MERMELADA DE ALBARICOQUE


  1 RAMITA DE MENTA


  Extiende con un rodillo la pasta quebrada. Si hiciera falta añade un poco de harina.


  Unta un molde redondo con un poco de mantequilla y espolvoréalo con harina. Cúbrelo con la pasta quebrada e introduce en el horno a 180 grados durante 10-15 minutos.


  Cuando esté hecho úntalo con un poco de mermelada. Limpia las uvas y pélalas.


  Córtalas, y con una puntilla retira las pepitas. Para el relleno, mezcla en una jarra el queso, el huevo, el azúcar, 1 cucharadita de harina y la leche. Mezcla brevemente con la batidora. Funde la mantequilla, incorpórala a la masa y tritura. Vierte la mezcla sobre la pasta quebrada. Coloca las uvas y hornea a 180 grados durante 30 minutos. Retira del horno y con una puntilla quita el sobrante de pasta, saca la tarta del molde, colócala sobre un plato forrado con una blonda y unta la superficie con mermelada. Decora con una ramita de menta.


  TARTA DE YEMA


  Ingredientes: 8 p.


  200 G DE HARINA


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 HUEVO AZÚCAR SAL HOJAS DE MENTA GROSELLAS FRAMBUESAS


  PARA LA CREMA PASTELERA:


  350 ML DE LECHE


  100 G DE AZÚCAR


  3 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 VAINA DE VAINILLA


  PARA LA CREMA DE YEMA:


  8 YEMAS


  180 G DE AZÚCAR


  Para la crema de yema, pon el azúcar y 1 vaso de agua en una cazuela. Deja cocer hasta conseguir un jarabe espeso. Separa las claras de las yemas y pon éstas en un bol de cristal. Bátelas y ponlas a cocer al baño maría. Vierte el jarabe poco a poco y mantén a fuego suave hasta que espese. Para la masa de la tarta, coloca la mantequilla a punto de pomada en un bol grande y amásala a mano. Agrega el huevo, una pizca de sal y otra de azúcar y sigue amasando. Incorpora la harina poco a poco sin dejar de amasar, hasta que quede una masa homogénea. Tápala con un paño y déjala reposar en el frigorífico. Después, estírala con un rodillo y cubre un molde de horno de fondo desmontable. Pincha la superficie con un tenedor y hornéala a 200 grados durante 12 minutos.


  Para la crema pastelera, pon a calentar la leche (reserva un poco) con la vaina de vainilla. Pon en un bol el azúcar, la harina de maíz refinada y mezcla bien. Agrega la leche reservada anteriormente. Añade 3 yemas y un huevo y sigue mezclando. Vierte la leche caliente, mezcla y echa todo nuevamente a la cazuela. Cuece a fuego lento hasta que espese. Deja templar. Cubre la tartaleta con la crema pastelera, extiéndela bien y cúbrela con la crema de yema. Decora la tarta con hojas de menta, grosellas y frambuesas.


  TARTA DE YOGUR Y MEMBRILLO


  Ingredientes: 8-10 p.


  150 G DE HARINA


  75 G DE MANTEQUILLA


  30 G DE AZÚCAR


  1 HUEVO HOJAS DE MENTA


  PARA LA CREMA DE YOGUR:


  2-3 YOGURES NATURALES


  150 G DE AZÚCAR


  1/4 DE L DE NATA


  6 HOJAS DE GELATINA


  PARA EL MEMBRILLO EN ALMÍBAR:


  2 MEMBRILLOS


  150 G DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA CORTEZA DE LIMÓN


  Pon la harina, la mantequilla a punto de pomada, el azúcar y el huevo en un bol. Amasa hasta que quede una masa homogénea. Extiéndela en un molde circular de fondo desmontable. Hornea a 200 grados durante 10 minutos y deja enfriar.


  Pela y corta en taquitos los 2 membrillos y ponlos a cocer en una cacerola pequeña con un poco de agua, el azúcar, la corteza de limón y la rama de canela. Cuece el conjunto hasta que se ablande. Retira del fuego y deja enfriar. Pon en remojo la gelatina en agua fría y escurre. Bate con ayuda de una varilla los yogures con el azúcar y añade la gelatina disuelta en la nata. Una vez homogeneizada la crema deja enfriar en el frigorífico. Vierte la crema de yogur sobre la tartaleta y cubre con el membrillo. Decora con hojas de menta.


  TARTA DEL CONVENTO


  Ingredientes: 6-8 p.


  PARA LA MASA:


  150 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE ALMENDRAS EN POLVO


  20 G DE CACAO EN POLVO UNA PIZCA DE CANELA EN POLVO


  10 G DE LEVADURA


  300 G DE HARINA TAMIZADA


  50 ML DE LECHE


  1 CLARA DE HUEVO


  PARA EL RELLENO:


  200 G DE MERMELADA DE GROSELLAS ROJAS YEMA DE HUEVO BATIDA


  En un bol mezcla todos los ingredientes de la masa: la harina con la canela, el cacao, la levadura, el azúcar, las almendras, la mantequilla derretida, la clara de huevo y la leche.


  Cuando tengas una masa uniforme déjala reposar cubierta durante 2 horas en el frigorífico.


  A continuación estira esta pasta y forra con ella un molde untado con mantequilla y enharinado (bordes incluidos). Rellena el fondo con la mermelada y con el resto de la pasta haz tiras estrechas. Ponlas sobre la torta en forma de cruz y unta las tiras con la yema batida.


  Hornea a 175 grados durante 25-30 minutos y sirve.


  TARTA FÁCIL DE PIÑA


  Ingredientes: 6-8 p.


  10-12 MAGDALENAS CUADRADAS


  1 LATA DE PIÑA DE 1 KG


  3 CUCHARADAS DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  3 HUEVOS


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  Forra un molde de tarta con las magdalenas cortadas por la mitad.


  Escurre la piña y reserva el jugo. Tritúrala con la batidora y extiéndela sobre las magdalenas.


  Calienta en un cazo 1 vaso y medio del jugo junto 1 un vaso y medio de agua.


  Mientras, bate 3 yemas con 3 cucharadas de azúcar, la harina de maíz refinada y medio vaso de jugo de piña. Añade este batido poco a poco al cazo, hasta que tengas una mezcla espesa. Vierte después la mezcla encima de la piña triturada.


  Con las claras y 2 o 3 cucharadas de azúcar haz un merengue y échalo por encima de la tarta. Gratínala lo justo para que se dore el merengue.


  Por último, deja que se enfríe, desmolda y sirve.


  TARTA FRÍA DE LIMÓN


  Ingredientes: 4-6 p.


  UNA BASE DE BIZCOCHO UN BOTE PEQUEÑO DE LECHE CONDENSADA


  2 LIMONES


  1/4 DE L DE NATA MONTADA GAJOS DE LIMONES Y NARANJAS MERMELADA LIGERA UNAS HOJAS DE MENTA


  Mezcla en un bol la leche condensada, el zumo de los limones y la ralladura de uno de ellos. Cuando esté bien mezclado añade con cuidado la nata montada y remueve hasta obtener una masa homogénea.


  Coloca la base de bizcocho en un molde alto (unos centrimetros más que el bizcocho) y cúbrelo con la masa hasta el borde. Enfríalo, al menos durante 2 horas, en el frigorífico y desmolda.


  Por último, unta la tarta con la mermelada y decora con gajos de limón y naranja y unas hojas de menta.


  TARTA VETEADA DE NUECES Y CACAO


  Ingredientes: 6-8 p.


  225 G DE HARINA


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA


  50 G DE CACAO EN POLVO


  175 G DE MANTEQUILLA


  175 G DE AZÚCAR GLAS


  4 HUEVOS MEDIANOS


  100 G DE NUECES


  PARA DECORAR:


  200 G DE AZÚCAR GLAS UNA PIZCA DE CACAO


  6 NUECES


  En un bol pon la mantequilla a punto de pomada y bátela con una batidora de varillas, agrega el azúcar y sigue batiendo hasta que quede una crema ligera. Incorpora los huevos de uno en uno, sin dejar de batir.


  Agrega la harina y la levadura y mezcla suavemente con movimientos envolventes.


  Divide la masa en dos.


  Añade a una parte las nueces picadas y a la otra el cacao.


  Vierte a cucharadas las masas en el molde, alternándolas sin seguir ningún orden. Alisa la parte superior e introduce en el horno de 40 a 45 minutos a 200 grados. Déjala enfriar.


  Para glasear la tarta, mezcla en un bol el azúcar con un poco de agua y mezcla bien hasta que quede una masa homogénea. Cuando la tarta esté fría, con una cuchara salsea la parte superior de la tarta. Decora con un poco de cacao y medias nueces.


  TARTITAS DE KAKI


  Ingredientes: 4 p.


  2 LÁMINAS DE HOJALDRE


  2 KAKIS


  1/2 L DE LECHE


  3 YEMAS DE HUEVO


  1 HUEVO


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 CUCHARADA DE HARINA DE MAÍZ REFINADA


  1 CUCHARADA DE HARINA DE TRIGO


  1 TROZO DE CÁSCARA DE NARANJA


  1 TROZO DE CÁSCARA DE LIMÓN


  1 VAINA DE VAINILLA MERMELADA DE ALBARICOQUE HOJAS DE MENTA


  Coloca el azúcar, la harina de maíz refinada y la harina de trigo en un bol. Vierte un poco de leche y mezcla bien. Añade las 3 yemas y el huevo y bate bien con una varilla manual.


  Pon el resto de la leche a cocer en una cazuela con la cáscara de naranja, la cáscara de limón y la vaina de vainilla. Cuando empiece a hervir, vierte un poco sobre el bol de los huevos, mezcla bien y vierte de nuevo a la cazuela. Cuece (5 minutos aproximadamente), sin dejar de batir, hasta que espese. Retira las cáscaras y la vaina de vainilla, pásala a un bol y deja que se temple. Estira las láminas de hojaldre con un rodillo hasta que queden bien finas. Con un cortapastas circular corta 8 circunferencias, y con uno más pequeño corta 4 aros. Unta con agua los bordes de las circunferencias, y coloca encima los aros, pincha la parte central con un tenedor, unta los bordes con un poco de clara y colócalas sobre una bandeja de horno. Cocina en el horno a 200 grados durante 20-30 minutos y deja templar. Rellena las tartaletas con un poco de crema pastelera.


  Limpia los kakis, córtalos en láminas muy finas y cubre las tartaletas. Úntalas con mermelada de albaricoque y adorna con unas hojas de menta.


  TARTITAS DE UVAS


  Ingredientes: 4 p.


  1/4 DE KG DE PASTA QUEBRADA


  1 HUEVO


  50 G DE AZÚCAR


  125 G DE QUESO FRESCO


  75 ML DE LECHE


  50 ML DE NATA


  400 G DE UVAS BLANCAS GELATINA DE LIMÓN MERMELADA DE ALBARICOQUE GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Escalda las uvas en agua caliente y pélalas.


  Cubre los moldes con la pasta quebrada y hornea durante 15 minutos.


  Para hacer el relleno, mezcla el huevo, el azúcar, la nata y el queso fresco.


  Lustra los moldes con mermelada de albaricoque, pon las uvas y cubre con el relleno.


  Hornea a 160-170 grados durante 20 minutos evitando que las uvas se doren. Saca del horno y, si quieres, con una puntilla puedes quitarles las pepitas a las uvas.


  Prepara una tacita de gelatina de limón y unta las tartitas. Repite la operación 2 o 3 veces. Deja que se enfríen y desmóldalas.


  Decora con unas grosellas y unas hojitas de menta.


  TATÍN DE PIÑA


  Ingredientes: 8 p.


  10 RODAJAS DE PIÑA EN ALMÍBAR


  3 HUEVOS


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  100 G DE HARINA


  1/2 SOBRE DE LEVADURA


  100 G DE AZÚCAR MORENO


  40 G DE MANTEQUILLA


  1 NARANJA


  1 KIWI SAL HOJAS DE MENTA


  Pon a fundir en una sartén el azúcar moreno con la mantequilla hasta conseguir un caramelo oscuro, sin dejar de remover. Baña el interior de un molde con este caramelo.


  Corta las rodajas de piña por la mitad y cubre el molde.


  Casca los huevos y colócalos en un bol. Agrega el azúcar y móntalos con una batidora eléctrica de varillas.


  Mezcla la harina, la levadura y una pizca de sal e incorpórala a los huevos con movimientos envolventes. Agrega un poco del caldo de la piña y mezcla. Vierte sobre las rodajas de piña e introduce en el horno a 200 grados durante 25 minutos.


  Una vez horneada, vuelca la tarta sobre una fuente y voltéala. Pela la naranja y el kiwi y saca unos gajos. Decórala con unas hojas de menta y los gajos de frutas.


  TATÍN DE PLÁTANOS


  Ingredientes: 6 p.


  10 PLÁTANOS


  150 G DE HOJALDRE UNAS GOTAS DE LIMÓN


  400 G DE AZÚCAR


  2 CLARAS DE HUEVO HOJAS DE MENTA


  Coloca en el fuego una sartén. Pon un chorrito de agua, 250 gramos azúcar y unas gotitas de limón para que no se cristalice. Deja que se vaya haciendo poco a poco, hasta que tome color. Pela los plátanos, córtalos en trozos (3 o 4 según el tamaño del plátano). Echa el caramelo en un molde y pon los trozos de plátanos.


  Estira el hojaldre con el rodillo. Espolvorea con harina hasta conseguir una capa fina y coloca encima. Hornéalo durante 30 minutos a180 grados.


  Saca del horno y deja templar. Escurre el caldo que suelta a una sartén, añade 75 g de azúcar y pon a calentar para conseguir un jarabe. Por otro lado, monta 2 claras a temperatura ambiente. Cuando estén montadas añade 75 g de azúcar. Mete este merengue en la manga y adorna la tarta, pon unas hojas de menta y vierte por encima el jarabe.


  TÉ FRÍO CON PASTAS MOSCOVADAS


  Ingredientes: 4 p.


  4 BOLSITAS DE TÉ UN TROZO DE CÁSCARA DE NARANJA UN TROZO DE CÁSCARA DE LIMÓN


  1/2 RAMA DE CANELA


  200 G DE AZÚCAR


  1/2 COPA DE JEREZ


  1 RAMA DE MENTA FRESAS MORAS GROSELLAS


  PARA LAS PASTAS:


  100 G DE AZÚCAR MOSCOVADO


  50 G DE MANTEQUILLA


  50 ML DE LECHE


  25 G DE ALMENDRA EN POLVO


  60 G DE HARINA


  Pon 1 litro de agua a cocer con la cáscara de limón, de naranja y la canela. Cuando esté caliente agrega las bolsitas de té y el azúcar. Deja reposar y templar durante 15 minutos. Cuélalo e introduce en el frigorífico hasta que se enfríe bien.


  Para las pastas, mezcla en un recipiente la mantequilla a punto de pomada con el azúcar. Cuando estén totalmente integrados vierte la leche y la almendra en polvo, sigue mezclando e incorpora 50 g de harina. Coloca la masa sobre un film transparente y envuélvelo bien. Coloca el rollito en el frigorífico hasta que endurezca.


  Saca la masa del frigorífico, quítale el plástico, espolvoréala con el resto de la harina y córtala en rodajas. Colócalas sobre una bandeja de horno forrada con papel de hornear. Aplástalas un poco con las manos e introduce en el horno a 200 grados durante 10-12 minutos.


  Pasa el té a una jarra y agrega el jerez y una rama de menta.


  Sirve las pastas en una fuente amplia y acompáñalas con unas fresas, moras y grosellas.


  TEMPURA DE FRUTAS CON CHOCOLATE


  Ingredientes: 4 p.


  1/4 DE PIÑA 1 PLÁTANO


  1 PERA 1 MELOCOTÓN ACEITE DE OLIVA VIRGEN HOJAS DE MENTA FRAMBUESAS O GROSELLAS


  PARA LA TEMPURA:


  1 VASO DE HARINA FLOJA SAL


  PARA LA SALSA DE CHOCOLATE:


  75 G DE CHOCOLATE NEGRO


  6 CUCHARADAS DE NATA MANTEQUILLA


  Para la salsa de chocolate, pon la nata, el chocolate y 1 cucharadita de mantequilla en una cazuelita al fuego hasta que se funda. Cocina durante 3-4 minutos hasta conseguir que espese un poco. Pela las frutas (piña, melocotón, pera y plátano) y córtalas en trozos de bocado. Ensarta 3 trozos de fruta variada en cada palito de brocheta.


  Para la tempura, tamiza la harina, colócala en un bol, añade una pizca de sal y vierte tres cuartos de vaso de agua fría poco a poco, sin dejar de batir hasta que quede una masa ligera y sin grumos. Reboza las brochetas con la tempura, teniendo cuidado de que no se ensucien los palitos. Fríelas en una sartén con aceite caliente.


  Sirve en una fuente y decora con unos hilos de la salsa de chocolate, unas hojas de menta y unas frambuesas o unas grosellas.


  TENTACIÓN DE MANZANA


  Ingredientes: 8 p.


  5 MANZANAS


  1/4 DE KG DE HARINA


  150 G DE MANTEQUILLA


  200 G DE AZÚCAR


  4 HUEVOS


  1 VASO DE NATA


  1/2 VASO DE MERMELADA DE MELOCOTÓN SAL


  1 PIZCA DE JENGIBRE HOJAS DE MENTA


  Pon la harina y una pizca de sal en un bol grande, añade la mantequilla a punto de pomada y 2 cucharadas de agua. Amasa a mano hasta que quede una masa homogénea. Coloca la masa sobre un molde y extiéndela bien hasta cubrir toda la superficie.


  Pela las manzanas, ralla 3 y corta las otras 2 en rodajas. Pon las pieles y los corazones a cocer en una cazuelita con 2 cucharadas de azúcar y un poco de agua. Deja cocer durante 6-8 minutos hasta conseguir un jarabe ligero. Cuela y reserva.


  Para el relleno, pon los huevos y el resto del azúcar en un bol y bate bien. Agrega la pizca de jengibre y la nata y sigue batiendo. Incorpora las manzanas ralladas y mezcla bien. Vierte la crema sobre la tartaleta, cubre con las rodajas de manzana e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 30-35 minutos. Retira del horno, deja enfriar y desmolda.


  Mezcla la mermelada de albaricoque con el jarabe y pinta la tarta. Decora con hojas de menta.


  TIMBAL DE PERAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  3 PLACAS REDONDAS DE BIZCOCHO


  5 PERAS


  4 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  5 CIRUELAS PASAS


  1 RAMA DE CANELA UN CHORRITO DE LICOR HOJAS DE MENTA AZÚCAR GLAS


  1 RACIMO DE GROSELLAS


  Pela las peras sin retirar el rabo. Ponlas en un bol de cristal, añade el azúcar, las ciruelas y la rama de canela. Llena de agua hasta la mitad. Tapa el bol con film transparente e introduce en el microondas durante 10 minutos aproximadamente. Deja templar y agrega el licor. Con un cortapastas saca 5 círculos de dos de las láminas de bizcocho de forma que coincidan. Coloca la lámina completa sobre la fuente de servir.


  Empápalo con el jarabe del recipiente de las peras. Pon encima una de las láminas de bizcocho con huecos y repite la operación. Finalmente, pon la otra lámina de forma que coincidan los agujeros.


  Introduce dentro de cada uno una pera. Corta con unas tijeras la punta de los rabos.


  Coloca al lado de cada pera una ciruela y un trozo de canela en rama. Decora con unas hojas de menta y espolvorea con azúcar glas. En el centro pon un racimo de grosellas.


  TOCINILLO DE NARANJA


  Ingredientes: 5 p.


  3 NARANJAS


  6 HUEVOS


  7 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  3 YOGURES NATURALES


  20 HOJAS DE MENTA GROSELLAS MORAS FRAMBUESAS


  PARA LA SALSA DE CARAMELO:


  6 CUCHARADAS DE AZÚCAR MORENO UNAS GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN


  1 VASO NATA


  Exprime las naranjas. Limpia y pica finamente 15 hojas de menta, añádelas a los yogures y mezcla con 3 cucharadas de azúcar. Para la salsa de caramelo, pon en una cazuela las cucharadas de azúcar moreno, añade un poco de agua y unas gotas de zumo de limón. Calienta hasta conseguir un caramelo rubio oscuro. Retíralo del fuego y pon un poco de caramelo sobre cada molde (5). Agrega la nata poco a poco sin dejar de revolver y dale un hervor para que coja cuerpo. Pon en un bol los huevos y las otras 4 cucharada de azúcar. Con una varilla manual bátelos como si fueras a hacer una tortilla. Agrega el zumo de las naranjas y mezcla. Vierte este preparado en los moldes untados con un poco de caramelo. Hornea al baño maría durante 15 minutos a 200 grados. Deja enfriar y desmolda los tocinillos de naranja. Acompaña con la salsa de menta y la salsa de caramelo. Adorna con grosellas, moras, frambuesas y hojas de menta.


  TORRETAS DE CHOCOLATE CON CREMA LIGERA DE TRUFA


  Ingredientes: 4 p.


  450 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  100 G DE CHOCOLATE BLANCO


  2 NUECES DE MANTEQUILLA


  110 ML DE NATA


  2 CUCHARADAS DE BRANDY GROSELLAS HOJAS DE MENTA


  Primero forra corchos de botellas de vino con film transparente dejando la parte más ancha hacia abajo; después, corta tiras rectangulares de 6 x 12 cm. Enróscalas y coloca en uno de los lados un tapón de plástico (de botella de agua grande) como base.


  Funde 300 g de chocolate negro al baño maría. Introduce los corchos forrados en el chocolate y colócalos en una bandeja. Pasa el chocolate a una jarra con pico vertedor y rellena las tiras de plástico con tapón, y vacíalas de nuevo en la jarra. Colócalas en otra bandeja y deja enfriar. Hierve la nata unos minutos y déjala templar.


  Funde por separado al baño maría el resto del chocolate negro y el chocolate blanco.


  Agrega 35 ml de nata al chocolate blanco y 75 ml al chocolate negro. Bátelos bien y agrega a cada uno una nuez de mantequilla y una cucharada de brandy. Sigue batiendo hasta que queden dos masas homogéneas. Introduce cada una en una manga pastelera.


  Desmolda las torretas. En las de corcho retira los tapones y el film transparente con cuidado; y en las de tiras con tapón introduce el dedo en el interior y presiona suavemente haciendo palanca. Rellénalas con las cremas y decora con grosellas y hojas de menta.


  TORRIJAS AL VINO TINTO


  Ingredientes: 4 p.


  12 RODAJAS DE PAN


  2 VASOS DE VINO TINTO


  200 G DE AZÚCAR RALLADURA DE NARANJA CANELA EN POLVO HARINA 2 HUEVOS ACEITE DE OLIVA VIRGEN MERMELADA DE GROSELLAS O DE FRESA


  Pon a macerar las rodajas de pan con el vino tinto y la mitad del azúcar.


  Bate los huevos con la ralladura de la naranja. Cuando el pan esté bien empapado de vino saca y reboza en harina y después en el huevo batido. Fríe en aceite muy caliente.


  Retira, escurre y rocía con el resto del azúcar y la canela en polvo. Puedes servir adornando el fondo del plato con una mermelada de grosellas o de fresa


  TORRIJAS DE CHOCOLATE CON CREMA AROMATIZADA DE ROMERO


  Ingredientes: 4 p.


  4 REBANADAS GRUESAS DE PAN DE MOLDE


  1/2 L DE LECHE


  150 G DE CHOCOLATE A LA TAZA AZÚCAR


  1 VASO DE NATA


  4 BOLAS DE HELADO


  2 HUEVOS HARINA


  1/2 COPITA DE ANÍS ACEITE DE OLIVA VIRGEN CANELA EN POLVO RAMAS DE ROMERO FRESCO UNOS MADROÑOS


  Pon la leche a cocer, agrega el chocolate y cuece hasta que se disuelva y empiece a hervir. Con un cuchillo de sierra retira la corteza de las rebanadas de pan. Córtalas por la mitad y colócalas en un recipiente amplio. Vierte encima el chocolate y deja reposar hasta que se empapen bien. Pon la nata en una cazuela, agrega una cucharada de azúcar y una rama de romero. Deja cocer a fuego suave durante 5 minutos. Cuélala y reserva.


  Retira las rebanadas de pan del chocolate, pásalas por harina y huevo y fríelas (por los 2 lados) en una sartén con aceite. Escúrrelas sobre papel de cocina.


  Sirve las torrijas, pon el anís en una sartén, caliéntalo, flambea y riega las torrijas.


  Mezcla una cucharada de azúcar con una pizca de canela y espolvoréalas. Decora con unos madroños y unas ramas de romero. Sirve por ración una torrija, una bola de helado y un poco de salsa de romero.


  TORRIJAS DE NATILLAS


  Ingredientes: 4 p.


  1 BARRA DE PAN DURO


  8 YEMAS DE HUEVO


  1 L DE LECHE


  150 G DE AZÚCAR


  2 RAMAS DE CANELA HARINA ACEITE DE OLIVA VIRGEN AZÚCAR Y CANELA EN POLVO SALSA DE FRAMBUESA FRAMBUESAS GROSELLAS HOJAS DE MENTA ANÍS (OPCIONAL)


  En un cazo calienta la leche (reserva un poco) con el azúcar y las ramas de canela a fuego medio hasta que se caliente bien.


  Bate las yemas con la leche reservada anteriormente. Echa un poco de la leche caliente y vierte todo nuevamente a la cazuela. Remueve bien hasta que espese.


  Corta el pan en rebanadas de 2-3 cm de grosor y colócalas en una fuente honda.


  Cúbrelas con las natillas y deja que se empapen bien. Pásalas por harina y fríelas por los dos lados en una sartén con aceite. Escúrrelas sobre papel de cocina y ponlas en una fuente. Mezcla el azúcar con la canela y espolvoréalas. Decora con salsa de frambuesa, frambuesas, grosellas y hojas de menta. Puedes aromatizar algunas con un poco de anís.


  TORTA NEGRA


  Ingredientes: 10 p.


  175 G DE MANTEQUILLA


  1/4 DE KG DE AZÚCAR


  5 HUEVOS


  325 G DE HARINA


  1 SOBRE DE LEVADURA AZÚCAR GLAS MERMELADAS VARIADAS HOJAS DE MENTA


  PARA MACERAR:


  1 CUCHARADA DE ALMENDRAS


  1 CUCHARADA DE AVELLANAS


  1 CUCHARADA DE NUECES


  1 CUCHARADA DE NARANJA CONFITADA


  1 CUCHARADA DE CIRUELAS PASAS


  1/2 COPA DE BRANDY 1 VASO DE CERVEZA NEGRA


  1 PIZCA DE CLAVO


  1 PIZCA DE CANELA


  1 PIZCA DE JENGIBRE


  Unta un molde con un poco de mantequilla y espolvoréalo con un poco de harina.


  Pica las almendras, las avellanas, las nueces, las ciruelas y la naranja confitada y ponlas a macerar en la cerveza mezclada con el brandy. Agrega la pizca de canela, de clavo y de jengibre. Mezcla bien, tápalo y deja macerar en el frigorífico durante 15 días como mínimo. Con una batidora eléctrica de varillas bate la mantequilla hasta conseguir el punto de pomada. Añade el azúcar y sigue batiendo. Incorpora los huevos de uno en uno sin dejar de batir. Mezcla la harina con la levadura y la sal. Con un colador grande tamízalo sobre la mezcla anterior. Agrega los frutos macerados con la cerveza y el brandy y mezcla todo suavemente hasta que todos los ingredientes queden perfectamente incorporados. Rellena el molde e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados durante 40 minutos. Deja enfriar. Desmóldalo, espolvoréalo con azúcar glas, acompáñalo con mermeladas variadas (a tu gusto) y adorna con unas hojas de menta.


  TORTILLA ALASKA DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/2 L DE HELADO DE CHOCOLATE CACAO EN POLVO


  1 GROSELLA


  1 HOJA DE MENTA


  PARA EL BIZCOCHO:


  2 HUEVOS


  2 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  2 CUCHARADAS DE HARINA


  1 CUCHARADA DE CACAO EN POLVO


  PARA EL MERENGUE:


  5-6 CLARAS DE HUEVO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  PARA LA MACEDONIA:


  2 FRESAS


  1 PLÁTANO


  3 FRESAS SILVESTRES


  3-4 GROSELLAS


  3-4 FRAMBUESAS


  1 PERA UN POCO DE ZUMO DE NARANJA


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  Para el bizcocho, mezcla los huevos con el azúcar y móntalos con una batidora.


  Cuando estén bien montados añade la harina tamizada con un colador y el cacao en polvo. Mézclalo bien. Extiende la masa sobre una placa de horno cubierta con papel antiadherente. Introduce la placa en el horno (precalentado) y deja que se haga el bizcocho a 175 grados durante 8 minutos. Para la macedonia, pela y trocea el plátano y ponlo en un bol. Haz lo mismo con la pera. Añade las fresas, las frambuesas, las grosellas y las fresas silvestres. Cúbrelas con una cucharada de azúcar y un chorrito de zumo de naranja y déjalas macerar. Prepara el merengue montando las claras a punto de nieve. Cuando estén casi montadas añade 3 cucharadas de azúcar. Para servir, corta el bizcocho en forma de círculo y colócalo sobre el plato. Cubre el borde del bizcocho con bolas del helado y rellena el centro con la macedonia de frutas.


  Cubre con el merengue la fruta y el helado. Espolvorea con un poco de cacao y decora con 1 grosella y 1 hoja de menta.


  TORTILLA DE PLÁTANO


  Ingredientes: 4 p.


  1-2 PLÁTANOS


  2 HUEVOS


  2 CUCHARADAS DE LECHE EN POLVO


  2-3 CUCHARADAS DE AZÚCAR ACEITE DE OLIVA VIRGEN SALSA DE CARAMELO SALSA DE FRAMBUESA HOJAS DE MENTA ARÁNDANOS


  Pela y aplasta el plátano con un tenedor y reserva en un bol.


  Casca los huevos y separa las claras de las yemas. Monta las claras con ayuda de una batidora de varillas, añade el azúcar y sigue montando.


  Mezcla suavemente con la leche en polvo, los plátanos triturados y las yemas de huevo.


  Calienta una sartén con un poco de aceite, vierte la mezcla y fríe suavemente. Para darle la vuelta coge otra sartén untada con aceite por dentro y voltea con cuidado.


  Decora con salsa de caramelo, salsa de frambuesa, arándanos y hojas de menta.


  TORTITAS CON NATA AROMATIZADA


  Ingredientes: 8 p.


  2 VASOS DE HARINA


  2 VASOS DE LECHE


  1 CUCHARADA DE AZÚCAR


  1 CUCHARADITA DE LEVADURA


  1/2 CUCHARADITA DE SAL


  1 HUEVO


  3 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA FRESAS HOJAS DE MENTA


  PARA LA NATA AROMATIZADA:


  1/2 L DE NATA


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR GLAS UN POCO DE CÁSCARA DE NARANJA


  1 VAINA DE VAINILLA


  PARA EL CARAMELO:


  1/4 DE KG DE AZÚCAR GOTAS DE LIMÓN


  Pon la harina en un bol, añade el azúcar, la sal y la levadura y mezcla bien. Vierte la leche poco a poco, sin dejar de batir, incorpora el huevo y sigue batiendo hasta conseguir una masa homogénea. Deja reposar durante 10 minutos aproximadamente.


  Pon la nata, un par de trozos de cáscara de naranja y la vaina de vainilla en una cazuela a fuego suave hasta que hierva. Deja enfriar, retira la vainilla y las cáscaras de naranja y móntala con una batidora eléctrica de varillas. Añade el azúcar glas y sigue montando.


  Introduce la nata en una manga pastelera. Para el caramelo, pon el azúcar en otra cazuela, agrega unas gotas de limón, y un chorrito de agua. Cuece hasta conseguir un caramelo oscuro. Retira del fuego y agrégale 1 vasito de agua templada y mezcla bien.


  Incorpora 2 cucharadas de mantequilla fundida a la masa de las tortitas y bate un poco.


  Calienta una plancha o una sartén, úntala con un poco de mantequilla, echa una porción de masa y cocínala por los dos lados. Repite la operación hasta terminar la masa. Sirve a tu gusto, alternando las tortitas con la nata aromatizada. Salsea el plato con un poco del caramelo y adorna con unas fresas y unas hojas de menta.


  TORTITAS DE CASTAÑAS


  Ingredientes: 4-6 p.


  3/4 DE KG DE CASTAÑAS


  4 HUEVOS AZÚCAR


  100 G DE PAN RALLADO ACEITE DE OLIVA VIRGEN SAL NUEZ MOSCADA HOJAS DE MENTA MERMELADA DE FRESA


  Haz una muesca en las castañas y ponlas a cocer en agua fría. Deja hervir durante 20 minutos. Retira las pieles (la de dentro y la de fuera).


  Escúrrelas, déjalas enfriar y pélalas. Añádelas 4 cucharadas de azúcar, una pizca de sal, otra de nuez moscada rallada y 2 huevos.


  Con una batidora haz un puré y comienza a hacer y freir las tortitas (primero pásalas por huevo y luego por pan rallado). Saca de la sartén y pon sobre papel de cocina para que escurran. Para presentar, pásalas por azúcar y colócalas en el plato. En el centro del plato pon mermelada de fresa (si está muy espesa añade un poco de agua caliente y mezcla bien), y sobre la mermelada coloca unas hojitas de menta.


  TORTITAS DE QUESO Y NUECES


  Ingredientes: 8 p.


  PARA LA MASA DE LAS TORTITAS:


  130 G DE HARINA


  3 HUEVOS


  40 G DE MANTEQUILLA


  15 G DE AZÚCAR SAL


  1/4 DE L DE LECHE


  PARA EL RELLENO:


  200 G DE QUESO SUAVE


  100 G DE NUECES


  100 G DE MEMBRILLO


  PARA DECORAR: HOJAS DE MENTA GROSELLAS • MIEL AZÚCAR GLAS


  Ablanda la mantequilla en el microondas.


  Pon en una jarra la leche, una pizca de sal, el azúcar, los huevos, la harina y la mantequilla (reserva un poco). Bate todo con una batidora eléctrica y pasa la masa por el chino.


  Pela las nueces y pícalas finamente. Ralla el queso y reserva.


  Unta un poco de mantequilla en el fondo de una sartén grande antiadherente. Vierte masa suficiente para cubrir el fondo y extiéndela. En la misma sartén, rellénalas con un poco de queso, nueces picadas y una lámina de membrillo. Ciérralas formando rectángulos.


  Sirve en una fuente, espolvoréalas con azúcar glas y riégalas con unos hilos de miel.


  Decóralas con hojas de menta y grosellas.


  TRUFA CON HIELOS DE MENTA


  Ingredientes: 6 p.


  400 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  80 G DE MANTEQUILLA


  8 HUEVOS NATA MONTADA FRAMBUESAS


  PARA LOS HIELOS DE MENTA:


  10 G DE MENTA AZÚCAR HOJAS DE MENTA


  Para los hielos de menta, pon 1 vaso de agua a cocer y añade 1 cucharadita de azúcar.


  Cuando empiece a hervir escalda unas hojas de menta. Retira las hojas, pásalas por el grifo de agua fría y pícalas finamente. Colócalas en un vaso mezclador eléctrico con el agua y tritura. Pasa a una manga pastelera de plástico e introduce en el congelador hasta que se hiele. Funde el chocolate en el microondas. Añade la mantequilla y mezcla bien hasta que se derrita. Casca los huevos y separa las claras de las yemas. Reserva las claras y agrega las yemas al chocolate. Mezcla bien y deja enfriar. Monta las claras con una batidora de varillas. Incorpora las claras montadas al chocolate, poco a poco y mezcla suavemente con movimientos envolventes.


  Sirve la trufa en cuencos individuales, decora con nata montada, unas hojas de menta y unas frambuesas. En el momento de servir retira la bolsa del congelador, dale unos golpes para que el hielo quede troceado y coloca encima de cada cuenco.


  TRUFAS DE CHOCOLATE


  Ingredientes: 6-8 p.


  575 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  3 CUCHARADAS DE LECHE CONDENSADA


  1/4 DE L DE NATA


  1 NUEZ DE MANTEQUILLA


  1 CHORRITO DE BRANDY FIDEOS DE CHOCOLATE CACAO EN POLVO


  Hierve la nata y déjala enfriar. Añade 3 cucharadas de leche condensada y mezcla bien.


  Pon chocolate de cobertura (375 g) en un bol y fúndelo en el microondas durante 1 minuto. Retira y mezcla bien. Repite la operación hasta que quede líquido. Añade la mantequilla, el chorrito de brandy y la mezcla de nata con leche condensada. Bate hasta que quede una masa homogénea.


  Pasa la masa a una fuente baja y deja enfriar a temperatura ambiente durante 24 horas.


  Pasado este tiempo, con ayuda de dos cucharas de postre, coloca porciones de masa sobre un plato limpio y redondéalas con las manos.


  Funde el resto del chocolate e introduce las trufas. A continuación pasa algunas por el cacao en polvo y otras por los fideos de chocolate.


  TRUFAS DE CHOCOLATE NEGRO Y BLANCO


  Ingredientes: 6-8 p.


  300 G DE CHOCOLATE NEGRO


  200 G DE CHOCOLATE BLANCO


  1 BOTE DE LECHE CONDENSADA


  100 G DE MANTEQUILLA


  1 CHORRITO DE BRANDY FIDEOS DE CHOCOLATE AZÚCAR GLAS CHOCOLATE EN POLVO


  Deshaz al baño maría los chocolates y cuando comiencen a derretirse añade la mantequilla y mézclalo todo bien. Después agrega el chorrito de licor poco a poco y la leche condensada, removiendo hasta obtener una masa homogénea.


  Deja que se enfríe la masa dentro de el frigorífico durante 4 horas aproximadamente para que quede dura (si tienes prisa la puedes meter en el congelador).


  Pasado este tiempo, coge porciones de masa con una cuchara y con las manos dales forma redondeada.


  Por último, cubre las trufas con fideos de chocolate, azúcar glas, chocolate en polvos o lo que hayas elegido para la cobertura.


  TULIPAS CON MACEDONIA DE INVIERNO


  Ingredientes: 4 p.


  1 RODAJA GRANDE DE PIÑA


  1 NARANJA


  1 KIWI


  2 GRANADAS


  1 PUÑADO DE ARÁNDANOS


  1 PUÑADO DE GROSELLAS AZÚCAR NATA RAMITAS DE MENTA


  PARA LAS TULIPAS:


  100 G DE AZÚCAR


  100 G DE MANTEQUILLA


  100 G DE HARINA


  Mezcla en un bol la harina con el azúcar, agrega la mantequilla fundida, añade las claras y remueve hasta que quede una masa homogénea. Coloca sobre la placa de horno un silpat (goma especial para el horno) y vierte cuatro cucharadas de masa, extiéndelas bien con una cuchara e introduce en el horno (previamente calentado) a 200 grados hasta que se doren (5-7 minutos). En caso de no disponer de un silpat puedes utilizar papel de hornear untado con mantequilla. Retíralas del horno y colócalas sobre un vaso para que la masa coja forma de tulipa (cuenco). Esta operación tiene que hacerse con bastante rapidez, pues hay que modelar la masa mientras está caliente.


  Para la macedonia, pela las frutas (naranja, piña, kiwi, granadas) y córtalas en trocitos.


  Añade un puñado de arándanos y de grosellas y mezcla bien. Para presentar, coloca una tulipa en cada plato, rellena con la fruta, espolvorea con azúcar y decora el plato con un poco de nata. Adorna con una ramita de menta.


  UVAS, HIGOS Y MELOCOTONES AL VINO TINTO


  Ingredientes: 4-6 p.


  1/2 KG DE UVAS DE VINALOPÓ


  4 MELOCOTONES


  12 HIGOS FRESCOS


  3/4 DE L DE VINO TINTO


  3 CUCHARADAS DE AZÚCAR


  1 RAMA DE CANELA 1 CÁSCARA DE NARANJA


  1 CÁSCARA DE LIMÓN


  1/4 DE KG DE NATA MONTADA HOJITAS DE MENTA


  Pon el vino tinto en una cazuela al fuego, añade una rama de canela, 3 cucharadas de azúcar y un vaso de agua.


  Pela los melocotones y córtalos por la mitad, gira las dos mitades en sentido contrario y deshuesa.


  A continuación añade las cáscaras de limón y de naranja, los melocotones, los higos frescos y las uvas a la cazuela del vino. Cuece a fuego lento durante 20-35 minutos.


  Sirve en cuencos individuales, poniendo en cada uno un poco de compota y adornando con un poco de nata montada y unas hojas de menta.


  UVAS Y DÁTILES CARAMELIZADOS A LA MIEL


  Ingredientes: 4 p.


  UN BUEN RACIMO DE UVAS DE VINALOPÓ


  8 DÁTILES DE BUEN TAMAÑO


  200 G DE MAZAPÁN CRUDO (DE VENTA EN PASTELERÍAS)


  2 YOGURES NATURALES (PREFERENTEMENTE GRIEGOS)


  60 G DE MIEL RON NEGRO AGUA DE AZAHAR UN PUÑADO DE ARÁNDANOS HOJITAS DE MENTA


  Pela las uvas escalfándolas en agua caliente. Pon la miel en una sartén a fuego lento.


  Amasa el mazapán con un chorrito de agua de azahar y un chorrito de ron. Deshuesa los dátiles y rellénalos con la masa de mazapán.


  Echa los dátiles rellenos y las uvas a la miel. Apaga el fuego e incorpora unas ramitas de menta y unos arándanos para darle aroma y color.


  Bate bien los yogures. Por último, sirve en copas individuales. En el fondo coloca una capa de yogur, a continuación las frutas y decora con una hojita de menta.


  ZUCCOTTO


  Ingredientes: 6-8 p.


  1 PAQUETE DE BIZCOCHOS DE SOLETILLA


  1 VASITO DE LICOR DE ALMENDRA


  1/2 L DE NATA


  100 G DE AZÚCAR GLAS


  200 G DE CHOCOLATE DE COBERTURA


  100 G DE ALMENDRAS EN POLVO


  100 G DE AVELLANAS CACAO EN POLVO


  Ralla la mitad del chocolate y funde la otra mitad al baño maría.


  Monta la nata con el azúcar glas (reserva un poco) y reparte en dos recipientes.


  En uno añade la almendra en polvo y el chocolate rallado y en el otro las avellanas picadas y el chocolate fundido.


  Reviste un molde semiesférico con los bizcochos de soletilla, unta con el licor y rellena, colocando una capa de la mezcla de almendras y otra capa de la mezcla de avellanas.


  Alisa la superficie y cubre con un film transparente. Deja enfriar durante 2 o 3 horas en el frigorífico.


  Desmolda el zuccotto en una fuente y espolvorea la mitad con el azúcar glas y la otra mitad con el cacao en polvo.


  Nacido en Beasain, Guipúzcoa, en1948. Tras estudiar maestría industrial, con 17 años, Karlos Arguiñano se apunta en la Escuela de Hostelería del Hotel Euromar de Zarautz, dirigida por el maestro de maestros Luis Irízar, coincidiendo allí con los más destacados representantes de la actual cocina vasca.


  Tras pasar por varias prestigiosas cocinas, en 1979 materializa un sueño: abre su propio restaurante, situado en un caserón señorial en la playa de Zarautz, que en poco tiempo es destacado en las guías gastronómicas españolas y, desde 1985, es distinguido con una estrella Michelín y figura entre los diez mejores restaurantes de toda España. En 1990 Karlos Arguiñano amplía las instalaciones e incorpora al restaurante un pequeño hotel de cuatro estrellas, que cuenta con once habitaciones.


  Goza de un amplio prestigio internacional. Está en posesión de la calificación de “Eurococinero”, siendo uno de los cuatro primeros representantes españoles de Eurotoc, organismo consultivo creado en Bruselas por la Unión Europea para proteger los productos autóctonos y la calidad de las cocinas


  [image: ]


  En febrero de 2000, Karlos Arguiñano crea en internet su propio portal gastronómico, www.karlosnet.com,en el que ofrece a los amantes de la gastronomía secciones tan divertidas como cocina para niños, tan prácticas como cocina para novatos y tan completas como recetas de temporada. En su primer año el portal recibe prestigiosos galardones. Es el portal líder de gastronomía en español.


  [image: ]


  Desde sus inicios en 1989 en el canal público del País Vasco, Euskal Telebista, quedó claro que el público simpatizaba con un representante de la alta cocina que proponía un programa doméstico, en absoluto elitista, un auténtico ejemplo de cocina sencilla y económica. Karlos Arguiñano se revelaba como un comunicador nato, poseedor de un estilo directo y cariñoso que le ha proporcionado grandes 1992 fue el año clave en la carrera televisiva del cocinero de Beasain. En marzo de ese año se comenzó a emitir en toda España, a través del primer canal de TVE, el programa El menú de cada día, que en pocas semanas se consolidó como el espacio líder de audiencias en su franja horaria. Tres millones de espectadores comienzan a conectar a diario en España con las divertidas lecciones de cocina de Karlos Arguiñano, y su popularidad crece hasta límites insospechados, siéndole otorgados numerosos galardones. Con su conocida simpatía, Arguiñano declaraba: “No sabía que existiesen tantos premios”.
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  Desde entonces, en distintos canales y con diversos programas, Karlos Arguiñano ha continuado demostrando, con gran éxito de público, que con cariño y buen humor cocinar es sencillo, barato y divertido. El mismo éxito cosecharon sus cinco temporadas en la televisión argentina, con Karlos Arguiñano en tu cocina, programa diario íntegramente realizado en Argentina y que fue seguido por millones de espectadores. Todo ello convierte en excepcional la trayectoria de Karlos Arguiñano como
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