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  Pasteles rápidos

  y tartas frías


  ¡No hay nada mejor que la repostería casera! Y si el tiempo se le echa encima y necesita una receta rápida, este es el libro que está buscando. Tanto si se trata de una sabrosa tarta de fruta como de un pastel, un clásico rápido o pequeños dulces refinados, ninguna receta requiere más de 30 minutos de preparación. Y en el capítulo dedicado a tartas frías encontrará tentaciones cremosas que se preparan en un abrir y cerrar de ojos.


  Pruebe nuestra cremosa tarta de frambuesa con yogur de coco, el jugoso pastel de nueces de macadamia o las crujientes tartaletas con frutas de pasta filo. La tentación para los amantes del dulce está asegurada.
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  Introducción


  Una vez más le falta tiempo pero, a pesar de todo, ¿quiere preparar un pastel casero para su familia, su mejor amiga o los compañeros de trabajo? Con las recetas de este libro eso no será ningún problema ya que le ofrecemos una gran variedad de pasteles cuya preparación no supondrá más de 30 minutos de su atención. La masa con levadura requiere un tiempo para subir y la pasta brisa necesita reposar en la nevera, además del tiempo de horneado que precisan casi todas las recetas, es decir, tiempo durante el cual usted no necesita estar activamente en la cocina. Así que le quedará tiempo de sobras para poner la mesa, hacer la compra o, simplemente, descansar.


  Dedicamos un capítulo especial a las tartas frías, con las que podrá olvidarse de tener que encender el horno. Con bases de galleta o precocinadas y diferentes cremas pueden crearse tartas que solo necesitan ser refrigeradas. Tanto si se trata de sabrosos pasteles con mucha fruta, de pasteles sin molde, de clásicos rápidos, tartas, brazos de gitano o de pequeños pastelitos individuales, en todo momento se ha tenido en cuenta, no solo el tiempo necesario, sino también que las recetas sean frescas y sabrosas, además de sorprendentes por sus ideas innovadoras y originales combinaciones. Le aseguramos que encontrará nuevas recetas para su lista de favoritas que pasarán a formar parte de sus postres o meriendas.


  Cada receta está detallada paso a paso e ilustrada con una vistosa fotografía que convierte su preparación en un verdadero juego de niños. Pero ¿por qué a veces las masas con levadura no suben? ¿Por qué la pasta brisa de repente forma ondas? ¿Y qué les pasa a las yemas de huevo que no hay forma de que queden espumosas? A continuación le proporcionamos un par de consejos y trucos para hacerle la repostería más fácil.


  Yemas de huevo: para que las yemas y el azúcar queden cremosos y adquieran un color amarillo claro al batirlos, tanto el batidor como el bol deben estar completamente sin grasa.
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  Claras de huevo: para poder montar las claras a punto de nieve, deben separarse con mucho cuidado, puesto que la más mínima presencia de yema evitará que se monten de forma adecuada. Si las claras, el batidor y el bol están fríos y añade una pizca de sal o un par de gotas de zumo de limón, conseguirá montarlas mucho más rápidamente.


  Merengue: la mejor manera de proceder es montar primero las claras a punto de nieve y a continuación añadir el azúcar. Deberá seguir batiendo hasta que se disuelvan por completo los cristales.
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  Bayas: antes de utilizarlas, lávelas y déjelas escurrir bien. Después ya podrá limpiarlas. Si procede de forma inversa, el agua empezará a entrar por los pequeños orificios y las bayas perderán el jugo. Ambas cosas reducen el sabor de estas frutas.


  Pasta brisa: para obtener una pasta brisa perfecta no se requiere gran cosa. Si la mantequilla está bien fría cuando la amase rápidamente con la harina, el azúcar, una pizca de sal y el huevo, no puede salir nada mal. Además, debe amasar hasta obtener una masa homogénea, es decir, compacta y que no se desmigue. Después necesita unos 30 minutos de reposo. Una vez ponga la masa en el molde, debe pincharla con un tenedor varias veces antes de hornearla o rellenarla. Así se evita que forme burbujas. Para ir sobre seguro, antes del primer horneado cúbrala con papel de hornear y coloque encima legumbres secas que hagan de peso.


  Masa con levadura: si se presta atención a un par de cosas, será muy fácil prepararla. Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente, es decir, los huevos y la mantequilla deben sacarse de la nevera con suficiente antelación. La leche, si se añade caliente, no debe estarlo demasiado. Lo ideal es que esté tibia. Una vez se han mezclado todos los ingredientes solo se debe prestar atención a lo siguiente: la masa debe envolverse en un paño húmedo y dejarse en un lugar cálido y alejada de corrientes de aire. Este tipo de masa se conserva bien en la nevera de un día para otro y la repostería hecha con ella puede congelarse. Simplemente deje enfriar la repostería, métala en una bolsa de congelación y guárdela en el congelador. Antes de consumirla debe dejarla descongelar por completo y hornearla brevemente.


  Masa de bizcocho: un bizcocho perfecto tampoco precisa de mucho, solo de paciencia e ingredientes a temperatura ambiente. Esto último es imprescindible para obtener una mezcla homogénea. Se requiere paciencia para incorporar los huevos uno a uno a la mezcla de azúcar y mantequilla. Cada huevo debe ligarse bien con la mantequilla antes de añadir el siguiente. Tan pronto se acabe de incorporar a la masa la mezcla de harina y levadura, debe meterse rápidamente en el horno.
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  Tarta de almendras


  con arándanos
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 20 minutos de reposo y 20 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  500 g de arándanos


  1 vaina de vainilla


  5 cucharadas de aceite de girasol


  5 cucharadas de miel milflores


  3 huevos


  160 ml de nata


  200 g de harina


  ½ sobrecito de levadura


  50 g de almendra en bastoncillos


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde (Ø 28 cm). Lave los arándanos, límpielos, séquelos con un paño y retire los rabillos que puedan quedar. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa.


  2 Bata el aceite con la miel y, poco a poco, incorpore los huevos, la pulpa de vainilla y después la nata. Mezcle la harina y la levadura, tamícela sobre la pasta de huevo y nata y mézclelo hasta obtener una masa fina y homogénea. Déjela reposar tapada unos 20 minutos.


  3 Distribuya los arándanos por la base del molde, extienda la pasta por encima y esparza la almendra. Cuézalo unos 20 minutos en el horno, sáquelo y déjelo enfriar. Espolvoree la tarta con azúcar glas y sírvala.


  Clafoutis de grosellas


  con avellanas
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 35 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  500 g de grosellas negras


  1 vaina de vainilla


  3 huevos


  120 g de azúcar


  1 pizca de sal


  100 ml de leche


  4 cucharadas de harina


  1 cucharadita de levadura


  100 g de avellana molida


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 220 °C y engrase con mantequilla un molde (Ø 26 cm). Lave las grosellas, séquelas con un paño y quíteles los rabillos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa.


  2 Bata los huevos con la mitad del azúcar, la sal y la pulpa de vainilla hasta que estén espumosos. Incorpore la leche. Mezcle la harina con la levadura y añada también la avellana.


  3 Distribuya las grosellas por la base del molde y después vierta la pasta por encima. Cuézalo unos 35 minutos en el horno, déjelo enfriar en el molde y espolvoréelo con azúcar glas. Puede servir el pastel tibio con un poco de nata fresca.


  Tarta de grosellas


  con mascarpone
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 30 minutos de reposo y 45 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para la masa


  80 g de mantequilla


  25 g de manteca de coco


  130 g de harina


  1 pizca de sal


  50 g de azúcar


  Harina, para espolvorear


  Para el relleno


  130 g de grosellas


  1 vaina de vainilla


  200 g de nata agria


  125 g de mascarpone


  2 huevos


  40 g de azúcar


  1 Amase rápidamente todos los ingredientes para la masa. Envuélvala en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera. Forre un molde de tarta (Ø 28 cm) con papel vegetal y caliente el horno a 200 °C.


  2 Extienda la masa fina en una superficie ligeramente enharinada y colóquela en el molde. Pínchela varias veces con un tenedor y hornéela unos 10 minutos. Sáquela del horno y baje la temperatura a 150 °C.


  3 Lave las grosellas, séquelas con un paño y retíreles los tallos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo, raspe la pulpa y mézclela con la nata agria, el mascarpone, los huevos y el azúcar. Rellene la tarta fría con la mezcla, reparta las grosellas por encima y hornéela unos 35 minutos.


  Pastel de cerezas


  con sémola
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 30 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  500 g de cerezas en conserva


  3 huevos


  250 g de quark (20 % m.g.)


  60 g de sémola


  100 g de azúcar


  5 gotas de aroma de limón


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde alargado (de 30 cm de longitud). Ponga las cerezas en un colador y déjelas escurrir.


  2 Bata los huevos, incorpore el quark, la sémola, el azúcar y el aroma de limón, y mézclelo hasta obtener una masa homogénea. Vierta la pasta en el molde y distribuya las cerezas por el centro. Hornee el pastel unos 30 minutos. Déjelo enfriar en el molde y después desmóldelo.


  Tatin de albaricoque


  con pistachos
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 30 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  75 g de sirope de Lieja (una especie de melaza de manzana y pera)


  700 g de albaricoques


  50 g de pistachos molidos


  3 hojas de hojaldre congelado


  50 g de miel


  2 cucharadas de zumo de limón


  Mantequilla, para engrasar


  Harina, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 200 °C, engrase con mantequilla un molde de quiche (Ø 26 cm) y extienda el sirope. Escalde los albaricoques, pélelos, pártalos por la mitad y deshuéselos. Deje descongelar ligeramente el hojaldre y extiéndalo en una superficie enharinada.


  2 Distribuya los pistachos por encima del sirope. Después coloque encima los albaricoques con la superficie recta hacia abajo. Pinche el hojaldre varias veces con un tenedor y colóquelo sin apretar sobre los albaricoques.


  3 Cueza el pastel unos 30 minutos en el horno y después vuélquelo enseguida en una bandeja. Diluya la miel en el zumo de limón y viértalo sobre el pastel aún caliente. Sírvalo caliente o frío.


  Pastel de albaricoque


  con mazapán
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 20 minutos de reposo y 40 minutos de cocción)


  Para 15 personas


  200 g de albaricoques


  250 g de azúcar


  150 g de mantequilla


  3 huevos


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  50 g de masa cruda de mazapán


  1 cucharadita de levadura


  160 g de harina


  100 g de almendra laminada


  Mantequilla y harina, para engrasar y espolvorear


  1 Lave los albaricoques, séquelos, deshuéselos y córtelos en daditos. Lleve a ebullición 100 g del azúcar en 100 ml de agua, eche los albaricoques y déjelos macerar unos 20 minutos. Caliente el horno a 180 °C, engrase un molde alargado (de 30 cm de largo) y espolvoréelo con harina.


  2 Derrita la mantequilla. Bata los huevos con el resto del azúcar, el azúcar avainillado y la sal hasta que estén espumosos. Pique el mazapán e incorpórelo a la mezcla anterior. Mezcle la levadura con la harina, incorpórela a la masa y después añada la mantequilla derretida. Cuele los albaricoques, espolvoréelos con harina e incorpórelos a la pasta. Viértala en el molde, alísela, esparza la almendra y hornee el pastel unos 40 minutos.


  Tarta de peras


  con jengibre
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 55 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  200 g de mantequilla ablandada


  150 g de azúcar


  250 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  3 cucharaditas de jengibre molido


  4 huevos


  750 g de peras


  1 cucharada de azúcar moreno


  Mantequilla, para engrasar


  1 Bata 175 g de la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Añada el jengibre y los huevos y remueva hasta obtener una masa fina y homogénea.


  2 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm), vierta la pasta y alísela. Caliente el horno a 180 °C.


  3 Lave las peras, séquelas, pélelas, pártalas por la mitad y quíteles el corazón. Córtelas en láminas finas y colóquelas sobre la masa formando un abanico. Espolvoree el azúcar moreno.


  4 Distribuya el resto de la mantequilla a trocitos sobre las peras. Hornee la tarta unos 55 minutos. Sírvala fría o caliente con helado de vainilla.


  Tarta de fresas


  con pasta brisa


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 30 minutos de enfriado y 15 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para la masa


  200 g de harina


  1 huevo


  120 g de mantequilla


  60 g de azúcar


  1 pizca de sal


  Para el relleno


  1 kg de fresas


  3-5 cucharadas de azúcar


  1 sobrecito de gelatina para tartas, roja


  Además


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  Harina, para espolvorear


  1 Para hacer la pasta brisa, amase rápidamente todos los ingredientes con las manos hasta obtener una masa homogénea. Envuélvala en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera.


  2 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de tarta (Ø 28 cm) y espolvoréelo con pan rallado. Extienda la masa en una superficie enharinada, colóquela en el molde, pínchela varias veces con un tenedor y cuézala unos 15 minutos en el centro del horno. Déjelo enfriar.


  3 Mientras tanto, prepare el relleno. Lave las fresas y séquelas. Después límpielas y espolvoréelas con el azúcar. Distribuya las fresas sobre la base de la tarta.


  4 Prepare la gelatina para tartas según las instrucciones del envase y repártala uniformemente sobre las fresas.


  Strudel de cerezas


  con orujo de cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 25 minutos de cocción y 25 minutos de enfriado)


  Para 12 personas


  Para el relleno


  50 g de bizcocho triturado


  1 cucharada de orujo de cerezas


  500 g de cerezas deshuesadas en conserva


  Para la cobertura


  40 g de azúcar glas


  2-3 cucharaditas de zumo de limón


  Además


  Harina, para espolvorear


  300 g de masa de hojaldre congelada


  1 yema de huevo, para pintar


  1 Descongele el hojaldre. Coloque las hojas en una superficie enharinada una junto a otra y extiéndalas formando un rectángulo de 50 x 35 cm. En el centro, cubra una banda de 8 cm de ancho con el bizcocho y remójela con el orujo de cerezas.


  2 Escurra las cerezas y mézclelas con el bizcocho. Envuelva la mezcla con la masa de hojaldre y después píntela con huevo batido. Doble el extremo derecho e izquierdo de la masa por encima.


  3 Caliente el horno a 200 °C. Forre una bandeja de horno con papel vegetal y coloque encima el rollo de hojaldre relleno. Pinte la superficie con el resto del huevo batido y pínchela varias veces con un tenedor para que pueda salir el vapor que se forma durante la cocción.


  4 Meta la bandeja en el centro del horno y cuézalo unos 25 minutos. Déjelo enfriar. Tamice el azúcar glas y disuélvalo en el zumo de limón. Después pinte el strudel con la mezcla.


  Pastel de chocolate


  con cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 4 horas para macerar y 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  400 g de cerezas en conserva


  50 ml de orujo de cerezas


  5 huevos


  1 vaina de vainilla


  190 g de mantequilla


  50 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  225 g de azúcar


  La ralladura de ½ limón


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  50 g de avellana molida


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Escurra bien las cerezas. Póngalas en un bol con el orujo y déjelas macerar unas 4 horas.


  2 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras y monte las claras a punto de nieve. Resérvelas en la nevera.


  3 Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Ponga la mantequilla y el chocolate en un cazo. Derrítalo todo y déjelo enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar, la ralladura de limón, la vainilla y la sal hasta obtener una crema espumosa. Incorpore la harina, la avellana molida y, finalmente, el chocolate fundido. Agregue las cerezas y después las claras a punto de nieve.


  4 Vierta la pasta en el molde y cuézala 10 minutos en el centro del horno. Baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. Vuelque el pastel sobre una rejilla de horno y déjelo enfriar. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Corona de yogur


  con bayas


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  40 g de almendra molida


  200 g de yogur


  50 g de arándanos congelados


  40 g de grosellas congeladas


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona (Ø 22 cm) y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras y monte las claras a punto de nieve. Resérvelas en la nevera.


  2 Derrita la mantequilla en un cazo y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Mezcle la harina con la almendra molida e incorpórela a la masa. A continuación añada la mantequilla derretida y después el yogur. Añada e incorpore las claras a punto de nieve. Agregue con suavidad las bayas.


  3 Vierta la pasta en el molde y cuézala de 50 a 60 minutos en el centro del horno. Vuelque el pastel sobre una rejilla de horno y déjelo enfriar. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Tarta de merengue


  con moras
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de reposo y 40 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  200 g de harina


  100 g de mantequilla


  1 huevo


  1 cucharadita de levadura


  1 pizca de sal


  150 g de azúcar


  500 g de moras


  2 claras de huevo


  2 cucharaditas de maicena


  Harina, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Prepare la pasta brisa amasando la harina, la mantequilla, el huevo, la levadura, la sal y 100 g del azúcar. Envuelva la masa en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera. Caliente el horno a 160 °C.


  2 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Extienda la masa en una superficie ligeramente enharinada y cubra el molde con ella. Pinche el fondo varias veces con un tenedor y hornéela 10 minutos. Limpie las moras, lávelas y séquelas con un paño.


  3 Monte las claras a punto de nieve con el resto del azúcar y una pizca de sal. Incorpore la maicena y después las moras.


  4 Vierta la mezcla sobre la base precocinada y hornee la tarta a 150 °C unos 30 minutos.


  Tatin de pera


  al romero
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 25 minutos de cocción)


  Para 8 personas


  1 ramita de romero


  400 g de peras


  4 cucharadas de azúcar


  2 cucharadas de aceite


  85 g de nueces peladas


  1 masa fresca de hojaldre redonda


  1 Caliente el horno a 220 °C. Lave el romero y séquelo con un paño. Separe las hojas, píquelas finas y reserve 1 cucharada.


  2 Lave las peras, séquelas, pélelas, pártalas por la mitad y quíteles el corazón. Corte las peras en láminas de 1 cm de grosor.


  3 Caramelice el azúcar en una sartén apta para el horno hasta que adquiera un color dorado. Eche en la sartén las peras, el romero, el aceite y las nueces, y cúbralo todo con el caramelo, removiendo. Retire la sartén del fuego.


  4 Coloque el hojaldre sobre el contenido de la sartén y presione los bordes hasta el fondo de la sartén. Hornee la tarta así de 20 a 25 minutos.


  5 Saque la tarta del horno y vuélquela, con cuidado, en una bandeja antes de que el caramelo se endurezca. Sirva la tarta caliente o fría acompañada de nata montada.


  Pudin de cerezas


  a la canela
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  500 ml de leche


  6 panecillos del día anterior


  750 g de cerezas


  200 g de mantequilla ablandada


  150 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  1 cucharadita de canela


  ½ cucharadita de clavo molido


  4 huevos


  4 cucharaditas de orujo de cerezas


  100 g de almendra picada


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Lleve la leche a ebullición. Corte los panecillos en rebanadas, colóquelas en un bol y vierta encima la leche hirviendo. Tape el bol y deje ablandar los panecillos.


  2 Mientras tanto, lave las cerezas y deshuéselas. Bata la mantequilla con el azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Añada la sal, la canela y el clavo. Incorpore los huevos uno a uno.


  3 Desmenuce bien los panecillos. Añádalos a la masa de mantequilla y huevo y después el orujo, la almendra y las cerezas. Mézclelo bien.


  4 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Vierta la pasta en el molde y cuézala en el centro del horno entre 45 minutos y 1 hora. Déjelo enfriar. Espolvoree el pudin con azúcar glas y sírvalo.


  Bizcocho de chocolate


  con uvas
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  500 g de uvas verdes pequeñas sin pepitas


  170 g de azúcar


  1 pizca de canela molida


  1 cucharada de almendra laminada


  150 g de mantequilla ablandada


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  4 huevos


  150 g de chocolate


  2 cucharadas de ron


  150 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  Azúcar glas, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Lave las uvas y déjelas escurrir. Mezcle en un bol 2 cucharadas del azúcar, la canela y la almendra y añádalas a las uvas.


  2 En otro bol, bata la mantequilla con el resto del azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Separe los huevos en yemas y claras. Mezcle las yemas con la mantequilla. Funda el chocolate, añádale el ron y agréguelo también.


  3 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde rectangular (de 30 cm de largo). Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Monte las claras a punto de nieve. Después incorpórelas con suavidad a la pasta.


  4 Vierta la mitad de la pasta en el molde. Ponga encima la mezcla de uvas y después vierta el resto de la pasta.


  5 Hornee el bizcocho durante 1 hora. A continuación, déjelo enfriar y, si lo desea, espolvoréelo con azúcar glas.


  Pastel de manzana


  con leche


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 45 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  100 g de mantequilla


  250 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  2 huevos


  100 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  1 pizca de sal


  100 ml de leche


  900 g de manzanas dulces


  Mantequilla, para engrasar


  1 Ponga la mantequilla en un cazo y derrítala. Bata el azúcar y el azúcar avainillado con los huevos hasta obtener una crema espumosa. Añada la mantequilla derretida.


  2 Mezcle la harina con la levadura. Añádala a la crema junto con la sal y la leche y mézclelo hasta obtener una masa homogénea.


  3 Pele las manzanas, córtelas a cuartos y quíteles el corazón. Corte los cuartos de manzana en láminas finas y añádalas a la pasta. Caliente el horno a 190 °C.


  4 Engrase con mantequilla un molde de tartas (Ø 26 cm) y vierta la pasta. Cueza el pastel en el horno durante unos 30 minutos hasta que esté dorado. Después cúbralo con papel vegetal y continúe con la cocción otros 15 minutos. Si lo sirve tibio, estará más sabroso.


  Tarta de manzana


  al limón


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de reposo y 50 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  320 g de harina


  135 g de azúcar


  ½ cucharadita de sal


  175 g de mantequilla fría


  El zumo y ralladura de 1 limón


  1,5 kg de manzanas dulces


  50 g de azúcar de caña


  1 pizca de nuez moscada


  1 cucharada de leche


  Harina, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Mezcle 300 g de la harina con 1 cucharada de azúcar y sal. Añada la mantequilla a trocitos y amáselo con las manos. Vaya añadiendo agua fría hasta obtener una masa homogénea. Forme una bola con la masa, envuélvala en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera.


  2 Lave el limón en agua caliente, ralle la cáscara y exprima el zumo. Pele las manzanas, quíteles el corazón y córtelas en láminas. Rocíelas con el zumo de limón.


  3 Mezcle en un bol el resto del azúcar blanco, el azúcar de caña, el resto de la harina, la ralladura de limón, la nuez moscada y la leche, y después incorpore la manzana. Caliente el horno a 200 °C.


  4 Divida la masa en tres y extienda dos partes en una superficie enharinada. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y cúbralo con la masa. Distribuya por encima las láminas de manzana. Extienda la tercera parte de masa y córtela a tiras de 1,5 cm de ancho. Colóquelas sobre las manzanas formando una rejilla.


  5 Hornee la tarta unos 10 minutos. Después baje la temperatura del horno a 180 °C y continúe con la cocción 40 minutos más.


  Pastel de arándanos


  con chocolate


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  300 g de arándanos frescos o congelados


  200 g de chocolate amargo


  5 huevos


  1 pizca de sal


  120 g de mantequilla ablandada


  200 g de azúcar glas


  150 g de avellana molida


  2 cucharadas de harina


  1 cucharada de azúcar


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  Nata montada, para acompañar


  1 Caliente el horno a 190 °C y engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Lave los arándanos, séquelos y retire los rabillos que puedan quedar. Si utiliza arándanos congelados, déjelos descongelar.


  2 Trocee el chocolate amargo y fúndalo al baño María. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Bata la mantequilla con el azúcar glas hasta formar una crema y después añada las yemas.


  3 Agregue la avellana, la harina, el azúcar y el chocolate fundido a la mezcla anterior. Incorpore las claras a punto de nieve en dos veces. Vierta la pasta en el molde y reparta por encima dos terceras partes de los arándanos. Hornee el pastel unos 30 minutos. A continuación, reparta el resto de arándanos y hornéelo otros 10 minutos más.


  4 Deje enfriar el pastel en el molde. Después espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo con nata montada.


  Pastel de pera


  con nueces
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos (más 10 minutos de enfriado y 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  Para la masa


  250 g de mantequilla ablandada


  250 g de azúcar


  4 huevos


  400 g de harina


  1 cucharadita de levadura


  Para el relleno y la cobertura


  1 kg de peras


  2 cucharadas de azúcar cande


  1 cucharada de nueces picadas


  Además


  Mantequilla ablandada y harina, para el molde


  1 Para hacer el relleno, lave las peras, séquelas con un paño, pélelas y pártalas por la mitad. Con un cuchillo afilado, retire el corazón y el rabillo. Engrase el molde del horno y espolvoréelo con harina. Caliente el horno a 190 °C.


  2 Para hacer la masa, bata la mantequilla con el azúcar en un bol alto hasta obtener una crema espumosa. Después, añada los huevos uno a uno. En otro bol, mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la pasta anterior. Remueva rápidamente con una cuchara de palo.


  3 Vierta la pasta en el molde y alísela. Distribuya sobre la pasta las peras con la parte curva hacia arriba. Esparza por encima el azúcar cande y las nueces.


  4 Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo 1 hora. A continuación, deje enfriar el pastel en el molde unos 10 minutos. Después sáquelo con cuidado del molde y déjelo enfriar por completo sobre una rejilla.


  Crumble de manzana


  con almendra
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 25 minutos de cocción)


  Para 8 personas


  6 manzanas medianas


  2 cucharadas de zumo de limón


  1 pizca de canela molida


  120 g de harina


  100 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  100 g de almendra molida


  90 g de mantequilla


  1 pizca de sal


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C. Engrase con mantequilla un molde de quiche (Ø 24 cm). Lave las manzanas, séquelas con un paño, pélelas y córtelas a cuartos. Retire el corazón y córtelas en láminas. En un bol, mezcle el zumo de limón con la canela.


  2 Para hacer la cobertura, mezcle en otro bol la harina, el azúcar, el azúcar avainillado, la almendra, la mantequilla troceada y la sal. Amáselo con las manos hasta que quede grumoso.


  3 Disponga las láminas de manzana en el molde. Cúbralas con la masa. Introduzca el crumble en el centro del horno y cuézalo unos 25 minutos hasta que esté dorado.


  Clafoutis


  con cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 8 personas


  4 huevos


  250 ml de leche


  1 pizca de sal


  90 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  100 g de harina de repostería


  350 g (peso escurrido) de cerezas en conserva


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 190 °C. Engrase con mantequilla un molde de quiche (Ø 24 cm). En un bol grande, bata con la batidora eléctrica los huevos, la leche, la sal, el azúcar, el azúcar avainillado y la harina de repostería.


  2 Ponga las cerezas en un colador y déjelas escurrir. Distribuya las cerezas sobre el fondo del molde y después vierta la pasta por encima. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza el pastel unos 40 minutos hasta que esté consistente.


  SUGERENCIA


  Si quiere servir el clafoutis de postre, puede hacerlo en pequeños moldes individuales. También puede repartir 3 cucharadas de almendra molida por encima de las cerezas. En lugar de cerezas en conserva también puede utilizar cerezas frescas; con picotas sale un clafoutis magnífico.


  Pastel de grosellas


  con azúcar avainillado
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción y 15 minutos de enfriado)


  Para 12 personas


  500 g de grosellas


  75 g de mantequilla ablandada


  140 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  2 huevos


  80 g de harina


  100 g de maicena


  2 cucharaditas rasas de levadura


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Lave las grosellas, séquelas con suavidad con un paño, sepárelas de los tallos y retire los rabillos.


  2 Caliente el horno a 175 °C. Forre un molde desmontable (Ø 24 cm) con papel de aluminio y después úntelo con mantequilla. Distribuya las grosellas por el molde.


  3 Bata la mantequilla con el azúcar y el azúcar avainillado unos 10 minutos hasta obtener una crema. Añada y bata los huevos uno a uno. Mezcle la harina con la maicena y la levadura, añádala a la pasta anterior y remueva bien. Vierta la pasta en el molde, sobre las grosellas, alísela y hornéela unos 40 minutos. Compruebe si está cocido.


  4 Una vez cocido, retire el borde del molde y deje enfriar el pastel 15 minutos. A continuación, vuélquelo en una bandeja. Déjelo enfriar por completo. Espolvoree el pastel con azúcar glas antes de servirlo.


  Tarta de amapola


  con cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 45 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para la pasta brisa


  90 g de mantequilla fría


  60 g de azúcar


  1 huevo


  1 pizca de sal


  180 g de harina


  2 cucharadas de almendra molida


  Para el relleno


  20 g de almendrados


  500 g de cerezas


  180 g de masa cruda de mazapán


  3 cucharadas de semillas de amapola molidas


  50 ml de nata


  3 huevos


  1 pizca de sal


  50 g de azúcar glas


  Además


  Harina, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Para hacer la masa, amase rápidamente la mantequilla con los otros ingredientes para la pasta brisa. Envuelva la masa en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera. Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm).


  2 Extienda la masa en una superficie ligeramente enharinada. Cubra con ella el molde y forme un pequeño borde elevado. Pinche el fondo varias veces con un tenedor. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza la tarta unos 15 minutos. Después baje la temperatura del horno a 150 °C.


  3 Para hacer el relleno, desmenuce los almendrados y repártalos sobre la masa. Lave las cerezas, séquelas y deshuéselas. Distribúyalas sobre la masa. Pique el mazapán y mézclelo con las semillas de amapola y la nata. Separe los huevos en yemas y claras. Añada las yemas al mazapán. Monte las claras a punto de nieve con la sal. Agrégueles el azúcar y siga batiendo hasta que se disuelva por completo.


  4 Remueva la masa de mazapán y yema de huevo hasta que quede bien mezclado. Incorpore primero un tercio de las claras a punto de nieve y después el resto. Vierta la pasta sobre las cerezas. Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo 30 minutos.


  Pastel de yogur


  con cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  Para el relleno


  500 g de cerezas


  1 cucharada de maicena


  40 g de azúcar


  Para el bizcocho


  200 g de mantequilla ablandada


  230 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  4 huevos


  1 cucharadita de ralladura de limón


  250 g de harina


  50 g de maicena


  2 cucharaditas de levadura


  1 pizca de sal


  150 g de yogur griego (10 % m.g.)


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Para hacer el relleno, lave las cerezas, séquelas con un paño y deshuéselas. Mézclelas con la maicena y el azúcar. Caliente el horno a 160 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable.


  2 Para hacer el bizcocho, bata la mantequilla con el azúcar y el azúcar avainillado. Agregue los huevos poco a poco y mézclelo bien. Añada la ralladura de limón. En otro bol, mezcle la harina con la maicena, la levadura y la sal. Incorpore a la masa, a cucharadas alternas, la mezcla de harina y el yogur griego.


  3 Vierta la pasta en el molde, reparta las cerezas por encima y cueza el pastel 1 hora en el centro del horno. A continuación, saque el pastel del horno y déjelo enfriar brevemente. Después desmóldelo y déjelo enfriar por completo. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Tarta de uvas espinas
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 30 minutos de reposo y 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para la pasta brisa


  100 g de mantequilla fría


  70 g de azúcar, 1 huevo


  1 pizca de sal


  200 g de harina


  2 cucharadas de avellana molida


  Para el relleno


  400 g de uvas espinas


  1 limón


  3 huevos, 200 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  50 g de harina


  250 ml de suero de mantequilla


  70 g de nata espesa


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  Harina, para espolvorear


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Para hacer la pasta brisa, amase rápidamente todos los ingredientes. Envuelva la masa y déjela unos 30 minutos en la nevera.


  2 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable. Extienda la masa sobre una superficie ligeramente enharinada. Colóquela en el molde formando un pequeño borde elevado. Pinche el fondo varias veces con un tenedor. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza la masa unos 10 minutos. Después sáquela del horno y déjela enfriar. Baje la temperatura a 150 °C.


  3 Para preparar el relleno, lave las uvas espinas y séquelas con un paño. Lave el limón con agua caliente, séquelo y ralle la piel hasta obtener una cucharada de ralladura. Bata los huevos con el azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Agregue la ralladura de limón y la sal y mézclelo. Incorpore la harina tamizada. Por último, añada el suero de mantequilla y la nata espesa.


  4 Ponga las uvas espinas sobre la base, vierta la pasta y cueza la tarta en el centro del horno unos 40 minutos. A continuación, saque la tarta del horno, déjela enfriar y espolvoréela con azúcar glas antes de servirla.


  Pudin de cerezas


  con almendra
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 45 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  6 bollos de leche endurecidos


  500 ml de leche


  1 kg de cerezas en conserva


  4 huevos


  1 pizca de sal


  60 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  150 g de almendra molida


  200 ml de nata


  2 cucharadas de orujo de cerezas


  La ralladura de 1 limón


  1 pizca de canela molida


  Azúcar glas


  Mantequilla, para engrasar


  1 Corte los bollos en dados pequeños, colóquelos en un bol y vierta por encima la leche tibia. Déjelos en remojo durante unos 10 minutos y después tritúrelo todo con la batidora. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 24 cm). Caliente el horno a 175 °C.


  2 Escurra las cerezas. Separe los huevos en yemas y claras, monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Incorpore las yemas a la pasta de pan una a una. Después agregue el resto de los ingredientes, excepto las cerezas y las claras montadas.


  3 Agregue las cerezas y, finalmente, las claras a punto de nieve en dos tandas. Vierta la pasta en el molde y hornee el pudin 45 minutos. Déjelo enfriar en el molde. Espolvoree el pudin con azúcar glas antes de servirlo.


  Pastel de manzana


  con membrillo
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 55 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para el bizcocho


  200 g de mantequilla ablandada


  190 g de azúcar


  1 vaina de vainilla


  1 pizca de sal


  4 huevos, 250 g de harina


  2 sobrecitos de preparado para natillas


  2 cucharaditas de levadura


  100 ml de nata


  180 g de compota de manzana


  Para el relleno


  600-700 g de manzanas pequeñas


  1 cucharada de zumo de limón


  80 ml de jalea de membrillo


  1 cucharada de calvados


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Para hacer el bizcocho, bata la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo, raspe la pulpa y, junto con la sal, añádala a la mantequilla. Agregue los huevos uno a uno.


  2 En otro bol, mezcle la harina con los sobres de preparado para natillas y la levadura. Tamice la mezcla sobre la masa de mantequilla y huevos al tiempo que añade también la nata y la compota de manzana. Vierta la pasta en el molde y alísela.


  3 Lave y pele las manzanas, pártalas por la mitad, quíteles el corazón y rocíelas con el zumo de limón. Haga varios cortes pequeños en la cara curva. Colóquelas sobre la masa con la parte curvada hacia abajo. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza el pastel unos 55 minutos.


  4 Caliente la jalea de membrillo con el calvados y viértala sobre el pastel. Déjelo enfriar.


  Pastel de fresas


  con coco
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 25 minutos de cocción, 30 minutos de reposo y 1 hora de enfriado)


  Para 12 personas


  Para el bizcocho


  100 g de mantequilla


  80 g de azúcar


  3 huevos


  100 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  1 pizca de sal


  80 g de coco rallado


  4 cucharadas de leche de coco


  Para el relleno


  1 kg de fresas


  2 sobrecitos de gelatina para tartas


  80 g de azúcar


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  150 ml de nata


  50 g de azúcar glas


  50 g de coco rallado


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Bata la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Añada los huevos uno a uno y remueva. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Añada la sal, el coco rallado y la leche de coco.


  2 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala unos 25 minutos en el centro del horno. A continuación, saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla.


  3 Lave las fresas y séquelas con suavidad con un paño. Según el tamaño, pártalas por la mitad o a cuartos. Coloque la base de tarta en una bandeja para pasteles y ponga un aro para tartas alrededor. En un cazo, diluya 1 sobrecito de gelatina para tartas y 40 g del azúcar en 250 ml de agua, llévelo a ebullición y viértalo de inmediato sobre la base de tarta. Cúbralo enseguida con la mitad de las fresas. Repita la operación con el otro sobre de gelatina y distribuya el resto de las fresas por encima. Deje enfriar el pastel 1 hora. Antes de servirlo, monte la nata con el azúcar glas e incorpore el coco rallado. Sirva el pastel con la nata para acompañar.


  [image: image]


  Pastel de uvas


  con crema de queso
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  700 g de uvas sin pepitas (blancas o negras)


  200 g de mantequilla


  250 g de azúcar


  4 huevos


  2 cucharadas de sémola


  1 sobrecito de preparado para natillas


  1 kg de quark


  1 Forre la bandeja del horno con papel vegetal y caliente el horno a 180 °C. Lave las uvas, retire los rabillos y séquelas con un paño.


  2 Bata la mantequilla ablandada con el azúcar hasta formar una crema y después añada poco a poco los huevos, la sémola, el preparado para natillas y el quark.


  3 Vierta la pasta en la bandeja del horno, alísela y reparta las uvas por encima. Hunda un poco las uvas en la pasta y cueza el pastel unos 40 minutos. Si empezara a dorarse demasiado, cúbralo con papel de aluminio.


  Bizcochada


  con almendra laminada
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 25 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  Para la masa


  360 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  150 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  200 ml de suero de mantequilla


  3 huevos


  Mantequilla, para engrasar


  Para la costra de almendra


  200 g de almendra laminada


  40 g de azúcar


  100 g de mantequilla


  200 ml de nata


  1 Engrase con mantequilla la bandeja del horno con mantequilla y caliente el horno a 200 °C. Mezcle la harina con la levadura y después añada los demás ingredientes para la masa. Bátalo unos 2 minutos hasta obtener una pasta fina y homogénea. Vierta la pasta en la bandeja del horno.


  2 Mezcle la almendra laminada con el azúcar y repártala sobre la masa. Hornéelo 25 minutos. Caliente en un cazo la mantequilla y la nata y llévelo a ebullición. Vierta la mezcla sobre el pastel aún caliente y déjelo enfriar antes de servirlo.


  Bizcocho de frutas del bosque


  con avellanas
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  100 g de mantequilla


  2 cucharadas de quark


  130 g de azúcar moreno


  4 huevos


  1 cucharadita de canela


  ½ cucharadita de nuez moscada molida


  1 pizca de sal


  100 g de avellana molida


  100 g de avellana picada


  200 g de harina


  ½ sobrecito de levadura


  100 ml de nata


  400 g de frutas del bosque congeladas


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Forre la bandeja del horno con papel vegetal y caliente el horno a 190 °C. Bata la mantequilla con el quark, el azúcar, los huevos y las especias hasta obtener una crema espumosa. A continuación, añada la avellana molida y la mitad de la picada. Mezcle la harina con la levadura, tamícela sobre la masa, añada la nata y mézclelo hasta obtener una pasta fina y homogénea.


  2 Añada las bayas congeladas y forme una capa de unos 2 cm de grosor en la bandeja del horno. Esparza el resto de la avellana picada por encima y hornee el bizcocho 40 minutos. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Pastel de albaricoque


  con vainilla


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 24 personas


  250 g de harina


  240 g de azúcar


  1 cucharadita colmada de levadura


  1 pizca de sal


  250 g de mantequilla ablandada


  20 albaricoques


  1 vaina de vainilla


  4 huevos


  80 ml de leche


  3 cucharadas de azúcar, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 160 °C. Engrase con mantequilla la bandeja del horno. Tamice sobre un bol la harina, el azúcar, la levadura y la sal. Haga un hueco en el centro y eche la mantequilla ablandada dentro. Lave los albaricoques, séquelos, pártalos por la mitad y deshuéselos.


  2 Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Bátala junto con los huevos y la leche. Viértalo sobre la mantequilla y remueva bien unos 3 minutos hasta obtener una pasta fina y homogénea.


  3 Vierta la pasta en la bandeja del horno de modo que quede bien repartida. Coloque sobre la masa los albaricoques, con el lado plano hacia arriba, y presione ligeramente sobre ellos. Hornee el pastel unos 40 minutos. Hacia la mitad de la cocción, espolvoréelo con el azúcar.


  Bizcocho


  con cobertura crujiente


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 1 hora y 30 minutos de reposo y 20 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  Para la masa


  250 ml de leche


  500 g de harina


  20 g de levadura de panadería


  75-100 g de azúcar


  50 g de mantequilla


  1 pizca de sal


  Para la cobertura


  300 g de harina


  150 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de canela molida


  150 g de mantequilla ablandada


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente la leche. Tamice la harina en un bol grande. Forme un hueco en el centro. Eche en él la levadura desmenuzada. Espolvoree encima 1 cucharadita de azúcar. Disuelva la levadura en un poco de leche tibia. Cúbralo con un poco de harina. Deje subir esta masa tapada durante unos 10 minutos en un lugar cálido.


  2 Derrita la mantequilla, bátala con la leche restante y déjela entibiar. Añada a la masa el resto del azúcar y la mezcla de leche y amáselo con los ganchos de la batidora eléctrica. Añada la sal y mézclelo bien. Saque la masa del bol y continúe amasándola a mano hasta que deje de estar pegajosa. Si es necesario añada un poco más de harina. Pase la masa a un bol, cúbrala con un paño de cocina y déjela en un lugar cálido 1 hora, hasta que haya doblado su volumen. Amásela de nuevo. Engrase con mantequilla la bandeja del horno y extienda la masa.


  3 Caliente el horno a 200 o 220 °C. Para hacer la cobertura, tamice la harina sobre un bol. Después, añada el azúcar, el azúcar avainillado, la canela y la mantequilla y amáselo hasta que se formen unas migas. Distribúyalas sobre la masa. Déjela reposar 15 minutos en un lugar cálido. A continuación, hornee el bizcocho de 15 a 25 minutos en el centro del horno.


  Bizcocho de mantequilla


  con almendra


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 70 minutos de reposo y 20 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  Para la masa


  250 ml de leche


  500 g de harina


  20 g de levadura fresca


  75 g de azúcar


  75 g de mantequilla


  1 huevo


  1 pizca de sal


  Para la cobertura


  150 g de mantequilla


  75 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  100 g de almendra laminada


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente la leche. Tamice la harina en un bol grande. Forme un hueco en el centro. Desmenuce en él la levadura. Espolvoree encima 1 cucharadita de azúcar. Diluya la levadura en un poco de leche tibia. Cúbralo con un poco de harina. Deje subir esta masa tapada unos 10 minutos en un lugar cálido.


  2 Derrita la mantequilla, bátala con la leche restante y déjela entibiar. Añada a la masa poco a poco el resto del azúcar, el huevo y la mezcla de leche y amáselo con los ganchos de la batidora eléctrica. Añada la sal y mézclelo bien. Saque la masa del bol y continúe amasándola a mano hasta que deje de estar pegajosa. Si es necesario, añada un poco más de harina. Pase la masa a un bol, cúbrala con un paño de cocina y déjela en un lugar cálido 1 hora, hasta que haya doblado su volumen.


  3 Caliente el horno a 190 °C. Trabaje la masa de nuevo. Engrase con mantequilla la bandeja del horno y extienda la masa. Para hacer la cobertura, funda la mitad de la mantequilla y pinte con ella la masa. Después reparta por encima el resto de la mantequilla a trocitos. Mezcle el azúcar y el azúcar avainillado y espolvoréelo por encima. Distribuya la almendra también por encima. Meta el bizcocho en el centro del horno y cuézalo de 20 a 25 minutos.


  Pastel de zanahoria


  con almendra y avellana


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 40 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 20 personas


  Para la masa


  500 g de zanahorias


  1 naranja


  200 g de avellana molida


  200 g de almendra molida


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  Para la cobertura


  5 cucharadas de leche


  200 g de azúcar glas


  Además


  Mantequilla y pan rallado, para la bandeja


  1 Lave las zanahorias, pélelas y rállelas finas. Lave la naranja, séquela con un paño, ralle la piel fina y exprima el zumo. Mezcle la zanahoria rallada, la ralladura de naranja, la avellana y la almendra.


  2 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla la bandeja del horno y espolvoréela con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  3 Ponga la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Añada la mezcla de zanahoria y el zumo de naranja. Agregue la harina y, finalmente, la mantequilla líquida. Incorpore las claras montadas.


  4 Vierta la pasta en la bandeja del horno, alísela y cuézala unos 40 minutos. Déjela enfriar. Mientras tanto, prepare la cobertura. Caliente ligeramente la leche y mézclela con el azúcar glas. Viértala sobre el pastel, alísela y déjela enfriar.


  Pastel de crema de nata


  con compota de ciruelas


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 25 minutos de cocción y 2 horas de enfriado)


  Para 20 personas


  Para la masa


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  100 ml de naranjada


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  Para el relleno


  450 g de compota de ciruelas


  600 g de nata agria


  3 sobrecitos de azúcar avainillado


  500 g de nata


  3 sobrecitos de estabilizante para nata


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  Canela molida, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase con mantequilla la bandeja del horno. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Ponga la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar, la naranjada y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina y, finalmente, la mantequilla líquida removiendo. Incorpore las claras montadas.


  3 Vierta y extienda la masa en la bandeja del horno y cuézala 25 minutos en el centro del horno. A continuación, saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla.


  4 Cubra el pastel con la compota de ciruelas. Bata la nata agria con el azúcar avainillado. Monte la nata con el estabilizante e incorpórela a la nata agria. Cubra el pastel con la mezcla de natas. Refrigere el pastel en la nevera unas 2 horas. Espolvoréelo con canela antes de servirlo.


  Pastel de ruibarbo


  con merengue


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 35 minutos de cocción)


  Para 24 personas


  1 kg de ruibarbo


  200 g de masa cruda de mazapán


  225 g de mantequilla


  375 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  6 huevos


  375 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  3 cucharadas de leche


  4 claras de huevo


  1 cucharadita de zumo de limón


  Azúcar glas, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Lave el ruibarbo, límpielo, pélelo y trocéelo. Corte el mazapán en trocitos. Mezcle la mantequilla con 125 g del azúcar, 1 sobre de azúcar avainillado, la sal y el mazapán. Añada los huevos uno a uno.


  2 Mezcle la harina con la levadura y añádala a la masa junto con la leche. Caliente el horno a 175 °C.


  3 Engrase con mantequilla la bandeja del horno, vierta la masa y alísela. Distribuya el ruibarbo por encima y cuézalo unos 20 minutos.


  4 Monte las claras de huevo a punto de nieve con el zumo de limón. Añada el resto del azúcar y el otro sobre de azúcar avainillado y siga batiendo hasta que se disuelva por completo. Introduzca esta masa en una manga pastelera con boquilla grande.


  5 Saque el pastel del horno y decórelo con el merengue. Vuelva a meter el pastel en el horno y cuézalo otros 15 minutos, hasta que se endurezca el merengue. Déjelo enfriar. Si lo desea, espolvoréelo con azúcar glas.


  Pastel de cerezas


  con mazapán


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 55 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  1 kg (peso escurrido) de cerezas en conserva


  1 limón


  220 g de masa cruda de mazapán


  220 g de mantequilla ablandada


  200 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  5 gotas de aroma de almendra amarga


  220 g de yogur


  150 g de sémola de trigo duro


  7 huevos


  300 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  100 g de almendra en bastoncillos


  Mantequilla y harina, para la bandeja


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Engrase bien con mantequilla la bandeja del horno y luego espolvoréela con harina. Caliente el horno a 180 °C. Ponga las cerezas en un colador y déjelas escurrir.


  2 Para hacer la masa, lave el limón en agua caliente y séquelo frotando con un paño. Ralle la piel. Pique la masa de mazapán. Bata la mantequilla con el mazapán, el azúcar, el azúcar avainillado y la sal hasta obtener una crema espumosa. Añada el aroma de almendra, la ralladura de limón, el yogur y la sémola, y mézclelo bien. Añada los huevos uno a uno removiendo. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Remueva rápidamente con una cuchara de palo.


  3 Vierta la pasta en la bandeja del horno y alísela. Reparta las cerezas sobre la masa y esparza por encima los bastoncillos de almendra. Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo unos 55 minutos. A continuación, sáquelo del horno y déjelo enfriar. Si lo desea, espolvoréelo con azúcar glas antes de servirlo.


  Tarta con crema de nata


  a la canela


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 25 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 20 personas


  4 huevos


  170 g de azúcar


  3 sobrecitos de azúcar avainillado


  100 ml de aceite


  250 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  100 ml de naranjada


  500 ml de nata para montar


  2 sobrecitos estabilizante para nata


  400 g de nata agria


  Canela molida y azúcar, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C. Bata los huevos con 150 g del azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. En otro bol, mezcle el aceite con la harina y la levadura y añádalo a la masa anterior.


  2 A continuación, añada la naranjada y remueva hasta obtener una masa fina y homogénea. Vierta la mezcla en la bandeja del horno previamente engrasada y cuézala de 20 a 25 minutos.


  3 Cuando la tarta esté fría, monte la nata con el estabilizante, mézclela con la nata agria y el resto del azúcar y extienda la crema de nata sobre la tarta. Espolvoréela con canela y azúcar.


  Pastel de chocolate y peras


  con avellana
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  10 peras


  El zumo de 3 limones


  100 g de mantequilla


  8 huevos


  250 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  3 cucharadas de harina y 3 de maicena


  70 g de cacao en polvo


  1½ cucharaditas de levadura


  100 g de avellana molida


  100 g de avellana picada


  1 cucharadita de canela molida


  ¼ de cucharadita de clavo molido


  1 Pele las peras, pártalas por la mitad y quíteles el corazón. Póngalas en un cazo con 250 ml de agua y el zumo de limón y cuézalas a fuego lento 5 minutos. Después déjelas escurrir en un colador. Caliente el horno a 190 °C.


  2 Derrita la mantequilla. Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con 125 g del azúcar, el azúcar avainillado y 2 cucharadas de agua hirviendo hasta obtener una crema espumosa. Añada la mantequilla. Monte las claras a punto de nieve con el resto del azúcar e incorpórelas a la crema anterior.


  3 Mezcle la harina con la maicena, el cacao y la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Mezcle en un bol toda la avellana, la canela y el clavo e incorpórelo con suavidad.


  4 Forre la bandeja del horno con papel vegetal y vierta la pasta. Coloque las peras encima. Hornee el pastel unos 30 minutos.


  Pastel de quark


  con melocotón
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 12 horas de escurrido, 15 minutos de reposo y 1 hora de cocción)


  Para 20 personas


  1 kg de quark ligero


  250 g de mantequilla ablandada


  350 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  La ralladura de 1 lima


  6 huevos


  8 cucharadas de sémola


  2 sobrecitos de preparado para natillas


  1,5 kg de melocotones en almíbar partidos por la mitad


  1 pizca de sal


  125 g de jalea de membrillo


  Mantequilla y pan rallado, para la bandeja


  1 Deje escurrir el quark en un colador toda la noche, o séquelo bien con un paño de cocina.


  2 Bata la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Añada el azúcar avainillado y la ralladura de lima. Separe los huevos en yemas y claras. Incorpore las yemas a la masa una a una. Agregue el quark, la sémola y el preparado para natillas. Ponga los melocotones en un colador y déjelos escurrir.


  3 Monte las claras a punto de nieve con la sal e incorpórelas a la pasta con suavidad. Engrase con mantequilla la bandeja del horno y espolvoréela con pan rallado. Caliente el horno a 175 °C.


  4 Vierta la pasta en la bandeja. Reparta los melocotones por encima. Hornee el pastel 1 hora. A continuación, déjelo reposar en el horno apagado 15 minutos. Caliente la jalea de membrillo, remuévala y viértala sobre el pastel aún caliente.


  Pastel de ruibarbo


  con mazapán
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 35 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  1,5 kg de ruibarbo


  200 g de masa cruda de mazapán


  225 g de mantequilla ablandada


  150 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  6 huevos


  375 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  3 cucharadas de leche


  Mantequilla y harina, para la bandeja


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Engrase con mantequilla la bandeja del horno y espolvoréela con harina. Caliente el horno a 175 °C. Lave el ruibarbo, séquelo, límpielo, pélelo y córtelo a trozos de 1,5 cm de longitud.


  2 Para hacer la masa, trocee el mazapán en dados. Páselos al recipiente de la batidora eléctrica junto con la mantequilla, el azúcar, el azúcar avainillado y la sal. Mézclelo con el accesorio batidor. Añada los huevos uno a uno removiendo. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Remueva rápidamente con una cuchara de palo al tiempo que vierte la leche.


  3 Vierta la pasta en la bandeja del horno y alísela. Distribuya el ruibarbo por encima. Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo unos 35 minutos. A continuación, sáquelo del horno y déjelo enfriar por completo. Espolvoréelo con azúcar glas antes de servirlo.


  Pastel de chocolate


  con manzana
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 24 personas


  350 g de mantequilla


  350 g de azúcar glas


  6 huevos


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  2 cucharaditas de canela molida


  60 g de cacao en polvo


  750 g de manzanas


  350 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  200 g de cobertura de chocolate negro


  2-3 cucharadas de almendra en bastoncillos, para decorar


  1 Bata la mantequilla con la batidora eléctrica hasta obtener una crema espumosa. Poco a poco añada el azúcar glas tamizado. Agregue los huevos uno a uno removiendo y después el azúcar avainillado, la canela y el cacao.


  2 Caliente el horno a 200 °C. Pele las manzanas, quíteles el corazón y rállelas gruesas. Mezcle la harina con la levadura, tamícela y añádala a la masa junto con la manzana. Forre la bandeja del horno con papel vegetal y vierta la pasta. Hornee el pastel de 40 a 50 minutos. A continuación, vuélquelo sobre una rejilla y déjelo enfriar.


  3 Prepare la cobertura de cacao según las instrucciones del envase y extiéndala sobre el pastel. Distribuya la almendra por encima. Corte el pastel en 24 porciones y sírvalo.


  Pastel de quark y grosellas


  con merengue


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 35 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  Para la masa


  300 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  150 g de quark ligero


  75 ml de leche


  75 ml de aceite vegetal


  75 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  Harina, para espolvorear


  Para el relleno


  750 g de grosellas


  750 g de quark ligero


  300 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  6 huevos


  50 g de mantequilla


  50 g de maicena


  1 pizca de sal


  20 g de almendra laminada


  1 Forre la bandeja del horno con papel vegetal y caliente el horno a 180 °C. Mezcle la harina con la levadura y después añada y amase rápidamente el resto de los ingredientes para la masa. Extiéndala al tamaño de la bandeja del horno (unos 30 x 40 cm), en una superficie ligeramente enharinada. Coloque un borde alrededor de la masa, o haga uno con papel de aluminio.


  2 Lave las grosellas, déjelas escurrir, retíreles los tallos y quite los rabillos que queden. Mezcle el quark con 200 g del azúcar, el azúcar avainillado, 3 huevos y 3 yemas, la mantequilla fundida y la maicena hasta obtener una masa homogénea. Después incorpore las grosellas.


  3 Reparta la crema de quark sobre la masa y alísela. Hornee el pastel unos 30 minutos. Monte las 3 claras restantes con la sal a punto de nieve hasta que estén bien consistentes. Después incorpore el resto del azúcar. Cubra el pastel con las claras montadas y esparza la almendra laminada. Hornéelo otros 5 minutos, sáquelo y déjelo enfriar.


  Delicia de mazapán


  con chocolate
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 25 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 24 personas


  300 g de mantequilla ablandada


  300 g de azúcar glas


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  8 huevos


  6 cucharadas de ron oscuro


  200 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  160 g de harina


  1 cucharadita de levadura


  200 g de avellana molida


  4 cucharadas de mermelada de albaricoque


  400 g de masa cruda de mazapán


  150 g de cobertura de chocolate negro


  1 Bata la mantequilla con el azúcar glas y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Separe los huevos en yemas y claras. Incorpore las yemas a la masa una a una. Vierta 3 cucharadas del ron. Caliente el horno a 180 °C. Funda el chocolate al baño María y déjelo enfriar hasta que esté tibio. Mezcle la harina con la levadura. Añada un poco de chocolate a la masa de mantequilla y huevo y después vaya añadiendo, alternando los ingredientes, la harina, la avellana y el chocolate.


  2 Forre la bandeja del horno con papel vegetal. Vierta la pasta y hornee el pastel unos 25 minutos. A continuación, sáquelo del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla.


  3 Tamice la mermelada sobre un cazo, añada el resto del ron y caliéntelo. Cubra el pastel con esta mezcla.


  4 Cubra una superficie con film transparente. Amase bien la masa de mazapán y extiéndala con el rodillo al tamaño del pastel. Coloque el mazapán sobre el pastel.


  5 Prepare la cobertura de chocolate según las instrucciones del envase y extiéndala sobre el pastel. Déjelo enfriar y córtelo en 24 porciones.


  [image: image]


  Tatin


  tradicional


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 12 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  200 g de azúcar


  1 pizca de canela molida


  20 g de mantequilla


  3-4 manzanas, según el tamaño


  1 cucharada de zumo de limón


  1 paquete de hojaldre congelado


  Harina, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 220 °C. Espolvoree una sartén resistente al horno con el azúcar y la canela. Reparta la mantequilla a dados. Pele las manzanas, quíteles el corazón y córtelas en cuñas. Póngalas rápidamente en un bol y rocíelas con el zumo de limón.


  2 Disponga la manzana cubriendo el fondo de la sartén y encienda el fuego. Extienda el hojaldre fino en una superficie ligeramente enharinada.


  3 Tan pronto el azúcar empiece a tomar color, retire la sartén del fuego, cubra las manzanas con el hojaldre y recorte la masa sobrante. Pinche el hojaldre varias veces con un tenedor. Hornee la tarta 12 minutos.


  4 A continuación, saque la sartén del horno, deje reposar la tarta un momento y vuélquela, aún caliente, en una fuente.


  Corona de licor de huevo


  con azúcar avainillado
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción, 10 minutos de reposo y 1 hora de enfriado)


  Para 12 personas


  Para la masa


  5 huevos


  200 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  250 ml de licor de huevo


  250 ml de aceite de girasol


  100 g de harina de repostería


  1 sobrecito de levadura


  150 g de maicena


  Además


  150 g de azúcar glas


  5 cucharadas de licor de huevo


  Mantequilla y harina, para el molde


  1 Engrase con mantequilla un molde de corona (Ø 22 cm) y espolvoréelo con harina. Caliente el horno a 180 °C. Ponga en el recipiente de la batidora eléctrica los huevos, el azúcar, el azúcar avainillado y la sal, y bátalo hasta obtener una crema.


  2 Sin dejar de batir, añada en forma de chorro fino el licor de huevo y después el aceite. Mezcle la harina con la levadura y la maicena y tamícela sobre la pasta anterior. Remueva rápidamente con una cuchara de palo.


  3 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala en el centro del horno durante 1 hora aproximadamente. A continuación, saque el pastel del horno, déjelo enfriar en el molde unos 10 minutos y después vuélquelo sobre una rejilla. Déjelo enfriar por completo. Para preparar la cobertura, disuelva el azúcar glas en el licor de huevo y viértala de forma decorativa sobre la corona.


  Corona mármol


  clásica
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  250 g de mantequilla ablandada


  250 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  3 huevos


  125 g de maicena


  375 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  Unos 150 ml de leche


  50 g de cacao en polvo


  Mantequilla y harina, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 200 °C. Bata la mantequilla hasta que esté cremosa con la batidora eléctrica. Mezcle 200 g del azúcar con el azúcar avainillado. Agregue los huevos uno a uno, batiéndolo durante medio minuto tras cada adición.


  2 Mezcle en un bol la maicena con la harina y la levadura. Tamícela en pequeñas tandas sobre la pasta, alternándolo con un poco de leche hasta que la pasta adquiera una consistencia que se desprenda de la cuchara.


  3 Engrase con mantequilla un molde de corona (Ø 24 cm) y espolvoréelo con harina. Vierta dos tercios de la pasta en el molde. Al tercio de masa restante añádale el cacao en polvo, el resto del azúcar y 2 o 3 cucharadas de leche. Vierta la pasta oscura sobre la masa clara. Introduzca un tenedor en la masa sin llegar al fondo y dele una vuelta al molde dibujando una espiral.


  4 Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo 1 hora. A continuación, sáquelo del horno, desmóldelo y déjelo enfriar por completo. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Corona


  de avellana
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción y 10 minutos de reposo)


  Para 15 personas


  200 g de avellana molida


  5 huevos


  250 g de mantequilla ablandada


  300 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  Sal


  300 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  Mantequilla y harina, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Engrase con mantequilla un molde de corona (Ø 22 cm) y espolvoréelo con harina. Caliente el horno a 180 °C. Tueste la avellana en una sartén, sin dejar de remover, hasta que empiece a desprender olor. Retire la sartén del fuego y déjela enfriar.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Bata la mantequilla con 200 g del azúcar, el azúcar avainillado y una pizca de sal hasta obtener una crema espumosa. Añada y ligue las yemas una a una. En otro bol, mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la pasta anterior. Añada la avellana tostada y remueva rápidamente.


  3 Monte las claras a punto de nieve con una pizca de sal y el resto del azúcar. Incorpore a la pasta un tercio de las claras montadas y después el resto.


  4 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala en el centro del horno más o menos 1 hora. Saque el pastel del horno, déjelo enfriar en el molde unos 10 minutos y después vuélquelo con cuidado sobre una rejilla. Déjelo enfriar por completo. Antes de servirlo, espolvoréelo con azúcar glas.


  Corona


  a la vainilla
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  1 vaina de vainilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Ponga la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Bata las yemas con el azúcar, la vainilla y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina y, finalmente, la mantequilla líquida, removiendo. A continuación, incorpore las claras montadas.


  3 Vierta la pasta en el molde y cuézala 10 minutos en el centro del horno. A continuación, baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. Saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Pastel de queso


  con sémola
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  250 g de azúcar


  125 g de mantequilla


  3 huevos


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 kg de quark


  1 sobre de preparado para natillas


  5 cucharadas de sémola


  1 sobrecito de levadura


  El zumo y la ralladura de 1 limón


  Azúcar glas, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Bata en un bol el azúcar con la mantequilla, los huevos y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa.


  2 En otro bol, mezcle el quark con el preparado para natillas y añádale la sémola. Finalmente, agregue la levadura, el zumo y la ralladura de limón. Incorpórelo a la crema de huevo hasta obtener una pasta homogénea.


  3 Caliente el horno a 160 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 24 cm). Vierta la pasta y hornee el pastel de 50 a 60 minutos. Déjelo enfriar en el molde. Espolvoréelo con azúcar glas antes de servirlo.


  Tarta de leche y nata


  con hojaldre
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 70 minutos de cocción)


  Para 8 personas


  100 g de mantequilla


  120 g de azúcar


  6 huevos


  500 g de quark


  250 g de nata agria


  1 pizca de sal


  2 rollos de hojaldre


  250 ml de leche


  1 cucharada de azúcar avainillado


  Mantequilla, para engrasar y pintar


  1 Bata la mantequilla con 75 g del azúcar en un bol. Separe 4 huevos en yemas y claras. En otro bol, bata las yemas con el quark y la nata agria y añádalo a la mezcla anterior.


  2 Monte las claras a punto de nieve con la sal e incorpórelas a la preparación. Caliente el horno a 160 °C.


  3 Forre un molde rectangular apto para el horno con el hojaldre. Vierta la pasta. Remeta los bordes del hojaldre por los lados y pinte la superficie con mantequilla fundida. Hornee el pastel 15 minutos.


  4 Mientras tanto, lleve la leche a ebullición, déjela enfriar un poco y bata en ella el azúcar avainillado y los huevos y el azúcar restantes. Viértalo sobre la tarta y hornéela 55 minutos.


  Bizcocho de limón


  glaseado
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 45 minutos de cocción y 1 hora de enfriado)


  Para 15 personas


  Para la masa


  2 limones


  200 g de mantequilla


  4 huevos


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  220 g de harina de repostería


  3 cucharaditas de levadura


  Para el glaseado


  2 limones


  250 g de azúcar glas


  Además


  Mantequilla y harina, para el molde


  1 Engrase con mantequilla un molde rectangular (de 30 cm de largo) y espolvoréelo con harina. Caliente el horno a 180 °C. Para hacer la masa, lave los limones en agua caliente y séquelos bien. Ralle la piel muy fina y exprima el zumo. Derrita la mantequilla en un cazo.


  2 En un bol, bata los huevos con el azúcar y la sal hasta que espumen. En otro bol, mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre los huevos batidos. Remueva rápidamente con una cuchara de palo. Añada la ralladura y el zumo de limón y mézclelo. Incorpore poco a poco la mantequilla fundida.


  3 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala en el centro del horno unos 45 minutos. Saque el pastel del horno y vuélquelo con cuidado sobre una rejilla. Déjelo enfriar por completo.


  4 Para preparar el glaseado, lave los limones en agua caliente y séquelos bien. Ralle la piel muy fina y exprima el zumo. En un bol pequeño, mezcle el zumo y la ralladura de limón con el azúcar glas. Vierta el glaseado en el centro del pastel longitudinalmente y repártalo con un cuchillo dejando que escurra de forma decorativa por los lados.


  Pastel de queso


  sin base
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  1250 g de quark ligero


  1 limón


  6 huevos


  125 g de mantequilla


  1 pizca de sal


  300 g de azúcar


  250 ml de nata


  1 sobrecito de preparado para natillas


  1 sobrecito de preparado para tarta de queso


  Mantequilla, para engrasar


  3 cucharadas de pan rallado, para espolvorear


  1 Ponga el quark en un colador y déjelo escurrir. Lave el limón en agua caliente, séquelo y ralle la piel fina. Exprima el limón.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Derrita la mantequilla en un cazo. Monte las claras a punto de nieve con la sal. En otro bol, bata las yemas con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Sin dejar de remover, añada la mantequilla fundida en un chorrito muy fino. Monte la nata.


  3 Añada a la crema de yemas el quark escurrido, la ralladura y 2 cucharadas de zumo de limón. Agregue el preparado para natillas y el de tarta de queso y remueva. Incorpore la nata montada con una cuchara. Finalmente, incorpore las claras montadas en dos tandas, primero un tercio y después el resto, utilizando una cuchara.


  4 Caliente el horno a 170 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y espolvoree la base y los bordes con el pan rallado. Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala 1 hora en el centro del horno. Deje enfriar el pastel por completo en el molde y desmóldelo con cuidado.


  Pastel de chocolate


  al vino tinto
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción y 10 minutos de reposo)


  Para 12 personas


  100 g de chocolate amargo


  330 g de mantequilla


  300 g de azúcar


  1 pizca de sal


  5 huevos


  330 g de harina de repostería


  1 sobrecito de levadura


  125 ml de vino tinto


  3 cucharaditas de cacao en polvo


  1 cucharadita de canela molida


  Mantequilla y harina, para el molde


  1 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y espolvoréelo con harina. Caliente el horno a 180 °C. Ralle el chocolate con el rallador y tritúrelo con un cuchillo.


  2 Ponga en el recipiente de la batidora eléctrica la mantequilla, el azúcar y la sal. Mézclelo con el accesorio batidor hasta que espume. Incorpore los huevos uno a uno. En otro bol, mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Añada el chocolate y mézclelo bien con una cuchara. Finalmente, añada el vino, el cacao y la canela y mézclelo rápidamente.


  3 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala en el centro del horno durante más o menos 1 hora. Saque el pastel del horno y déjelo enfriar en el molde unos 10 minutos. Después sepárelo del molde, vuélquelo sobre una rejilla de horno y déjelo enfriar por completo.


  Brazo de gitano


  de mandarina
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 15 minutos de cocción, 30 minutos de reposo y 3 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  Para la masa


  5 huevos


  150 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  150 g de harina


  Para el relleno


  175 g (peso escurrido) de mandarinas en conserva


  400 ml de nata


  2 sobrecitos de estabilizante para nata


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  4 cucharadas de azúcar


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar, para espolvorear


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Para preparar la masa, bata los huevos con 5 cucharadas de agua tibia durante 1 minuto hasta que espumen. Mezcle en otro bol el azúcar con el azúcar avainillado y después añádalo gradualmente al huevo, removiendo durante 4 minutos. Añada la sal. Tamice la harina e incorpórela por tandas a la preparación.


  2 Caliente el horno a 200 °C. Forre la bandeja del horno con papel vegetal. Vierta y extienda la masa en la bandeja del horno y cuézala de 12 a 15 minutos en el centro del horno. Espolvoree un paño de cocina con azúcar, vuelque el bizcocho sobre el paño, retire el papel y enrolle inmediatamente el bizcocho con la ayuda del paño. Déjelo enfriar.


  3 Mientras tanto, prepare el relleno. Para ello, deje escurrir las mandarinas y trocee los trozos grandes. Monte la nata con el estabilizante, el azúcar avainillado y el azúcar. Desenrolle el bizcocho con cuidado y cúbralo con la nata. Distribuya por encima las mandarinas. Enrolle de nuevo el bizcocho con el paño y deje enfriar el brazo de gitano en la nevera unas 3 horas. Espolvoréelo con azúcar glas antes de servirlo.
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  Tarta de fresas


  con copos de maíz
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  Para 12 personas


  250 g de cobertura de chocolate blanco


  270 ml de nata


  100 g de copos de maíz


  100 g de almendra laminada


  750 g de fresas y 12 fresas bonitas con hojas, para decorar


  1 sobrecito de estabilizante para nata


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  70 g de chocolate blanco para decorar


  Pistachos picados, para decorar


  1 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y cúbralo con papel vegetal. Funda la cobertura de chocolate con 2 cucharadas de la nata al baño María y mézclela con los copos de maíz y la almendra laminada. Vierta la mezcla en el molde y repártala uniformemente, presionando.


  2 Lave las fresas, séquelas con un paño, límpielas, pártalas por la mitad y repártalas sobre la base de chocolate. En cuanto a las fresas para decorar, simplemente séquelas con suavidad dejándoles las hojas y el rabillo.


  3 Monte el resto de la nata con el estabilizante y el azúcar avainillado. Extiéndala sobre las fresas y alísela. Funda el chocolate blanco al baño María, sumerja en él las fresas de decoración hasta la mitad y colóquelas encima del pastel. Esparza unos cuantos pistachos picados. Deje la tarta en la nevera hasta que vaya a servirla.


  Tarta de queso fresco


  con bizcochos de soletilla
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 30 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  100 g de mantequilla


  200 g de bizcochos de soletilla


  1 sobrecito de gelatina de limón


  250 g de queso fresco


  6 cucharadas de azúcar


  El zumo de ½ limón


  400 ml de nata


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  2 sobrecitos de estabilizante para nata


  1 Derrita la mantequilla un cazo. Meta los bizcochos en una bolsa de congelación y pase por encima el rodillo de cocina para desmenuzarlos. Añada los bizcochos triturados a la mantequilla aún líquida y amáselo. Coloque un aro de tartas (Ø 26 cm) en una fuente redonda. Ponga dos tercios de la mezcla de bizcocho y mantequilla en el fondo de la bandeja, presionando.


  2 Para preparar la crema, disuelva la gelatina en 175 ml de agua fría en un cazo y déjela cuajar unos 10 minutos. Caliéntela un poco sin que llegue a hervir. Deje enfriar un poco la mezcla. En un bol, mezcle el queso fresco con el azúcar y el zumo de limón. Eche 1 cucharada de queso fresco en la gelatina y remueva. Después añada esta mezcla al queso fresco y remuévalo con el batidor.


  3 Monte la nata con el azúcar avainillado y el estabilizante. Incorpore la nata montada a la masa de queso fresco. Vierta la crema de queso en el molde sobre la base y alísela. Esparza por encima el resto del bizcocho triturado. Deje la tarta en la nevera hasta que vaya a servirla, 30 minutos como mínimo.


  Tarta de arándanos


  con chocolate blanco
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 3 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  Para la base de galleta


  150 g de galletas de mantequilla


  60 g de cobertura de chocolate blanco


  20 g de mantequilla


  Para el relleno


  8 láminas de gelatina


  500 g de arándanos


  80 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  1 limón


  500 g de quark ligero


  250 ml de nata


  1 Monte un aro de tartas (Ø 26 cm) y póngalo en una bandeja redonda. Prepare la base de la tarta triturando las galletas con el rodillo de cocina. Funda la cobertura de chocolate con la mantequilla. Mézclelo con las galletas y disponga la masa en la bandeja, presionando.


  2 Para preparar el relleno, disuelva la gelatina en agua fría siguiendo las instrucciones del envase. Lave los arándanos y séquelos con un paño. Separe y reserve un puñado grande de arándanos para decorar, y triture el resto con el azúcar y el azúcar avainillado. Lave el limón, séquelo con un paño, ralle la piel y exprima el zumo. Mezcle el quark ligero con el puré de arándanos, la ralladura y el zumo de limón.


  3 Ponga la gelatina en un cazoy caliéntela a fuego lento hasta que se disuelva. Añada 3 cucharadas de masa de quark y después vierta la mezcla sobre el resto del quark. Déjelo en la nevera. Monte la nata e incorpórela a la masa. Reparta la crema de quark sobre la base de galleta, alísela y refrigérela un mínimo de 3 horas. Decórela con los arándanos reservados antes de servirla.


  Tarta de chocolate


  especiada
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  200 g de chocolate amargo


  500 ml de nata


  1 cucharada de mezcla de especias, como clavo, canela, jengibre, etc.


  3 bases de bizcocho de chocolate (listas para usar)


  Cacao en polvo, para espolvorear


  1 Pique el chocolate. Caliente la nata. Añada el chocolate, déjelo un momento en la nata caliente y después remueva hasta obtener una mezcla homogénea. Déjela enfriar y refrigérela un mínimo de 4 horas.


  2 Monte la nata chocolateada con las especias. Unte las bases de tarta inferior y central con dos tercios de la crema. Extienda el último tercio de la nata sobre la parte superior y los laterales de la tarta. Déjela en la nevera. Antes de servirla, espolvoréela generosamente con cacao en polvo.


  Tarta de queso y nata


  con pistachos
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de reposo y 3 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  500 g de quark cremoso


  7 láminas de gelatina blanca


  2 limones


  200 ml de leche


  4 huevos


  200 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  250 ml de nata


  3 bases de bizcocho (listas para usar)


  20 g de pistachos picados


  1 Ponga el quark a escurrir en un colador. Ablande la gelatina en agua fría. Lave 1 limón en agua caliente y ralle la piel fina. Ponga la leche y la ralladura de limón en un cazo y llévelo a ebullición.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con el azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Añada la leche hirviendo, mézclelo bien y ponga la masa de nuevo en el cazo. Llévela una vez a ebullición sin dejar de remover. Escurra bien la gelatina, mézclela con la crema y déjela enfriar.


  3 Exprima los 2 limones y añada el zumo y el quark a la crema. Tan pronto empiece a cuajar, monte la mitad de las claras a punto de nieve e incorpórelas. Monte la nata e incorpórela también.


  4 Coloque un aro para tartas alrededor de las bases de bizcocho. Unte la base inferior con un tercio de la crema. Coloque otra base encima, otro tercio de crema y así sucesivamente. Refrigere la tarta en la nevera unas 3 horas hasta que cuaje. Retire el aro de alrededor de la tarta y esparza los pistachos por encima.


  Tarta de café


  con ricota
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 3 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  300 g de bizcochos de soletilla


  125 g de mantequilla ablandada


  6 láminas de gelatina blanca


  100 ml de café


  500 g de ricota


  250 g de quark


  100 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  250 ml de nata


  75 g de virutas grandes de chocolate


  Mantequilla, para engrasar


  1 Corte 200 g de bizcochos de soletilla en trozos de 5 cm de longitud. Desmenuce el resto de los bizcochos y mézclelos con la mantequilla hasta obtener una masa compacta. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm) y forme una base prieta con la masa de galleta. Coloque los trozos de bizcocho de pie y bien juntos, con la punta curva arriba, por el borde del molde.


  2 Para preparar el relleno de café, ablande la gelatina siguiendo las instrucciones del envase. Mezcle el café con la ricota, el quark, el azúcar y el azúcar avainillado. Escurra bien la gelatina, disuélvala en un poco de agua hirviendo y después mézclela con un poco de masa de ricota. Añádalo al resto de la masa de ricota. Monte la nata e incorpórela también.


  3 Vierta la crema en el molde, procurando que los bizcochos de soletilla no se caigan. Deje enfriar la tarta en la nevera unas 3 horas.


  4 Decore la tarta con las virutas de chocolate.


  Tarta de queso cremoso


  con mandarina
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  2 bases de bizcocho claras (listas para usar)


  1 lata de mandarinas


  500 g de quark cremoso


  120 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 cucharada de zumo de limón


  6 láminas de gelatina


  400 ml de nata


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Disponga 1 base de bizcocho en una bandeja. Coloque un aro para tartas alrededor. Ponga las mandarinas en un colador y déjelas escurrir. Bata el quark con el azúcar, el azúcar avainillado y el zumo de limón.


  2 Ablande la gelatina siguiendo las instrucciones del envase. Ponga la gelatina chorreando en un cazo y caliéntela a fuego lento hasta que se disuelva. Añádale 3 cucharadas de quark. Incorpórelo al resto de la crema de quark.


  3 Monte la nata. Incorpórela al quark junto con las mandarinas. Distribuya la mitad sobre la base de tarta. Coloque encima la otra base. Extienda encima el resto de la crema. Tápelo y déjelo enfriar en la nevera al menos 4 horas. Antes de servir la tarta, retire el aro de alrededor y espolvoréela con azúcar glas.


  Tarta de ruibarbo con copos


  de maíz al chocolate amargo


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 40 minutos


  (más 3 horas de enfriado)


  Para unas 6 personas


  Para la base


  80 g de chocolate amargo


  50 g de copos de maíz


  Para el relleno


  5 láminas de gelatina blanca


  3 láminas de gelatina roja


  350 g de ruibarbo


  120 g de azúcar


  1 cucharadita de ralladura de limón


  250 g de quark ligero


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  125 ml de nata


  1 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 18 cm) y cúbralo con papel vegetal. Funda el chocolate al baño María. Desmenuce los copos de maíz, mézclelos con el chocolate y distribúyalos uniformemente por la base del molde. Refrigérelo unos 20 minutos en la nevera.


  2 Ablande los dos tipos de gelatina en agua fría. Lave el ruibarbo, límpielo, pélelo y trocéelo a dados. Póngalo en un cazo con unas 5 cucharadas de agua y 80 g del azúcar. Llévelo a ebullición y déjelo cocer 1 minuto. Después retírelo del fuego, añada la ralladura de limón y la gelatina y remueva hasta que esta se haya disuelto. Déjelo enfriar.


  3 Aparte, mezcle el quark con el resto del azúcar y el azúcar avainillado. Monte la nata. Incorpore a la crema de quark dos terceras partes de la masa de ruibarbo y después la nata. Viértalo sobre la base de chocolate. Extienda por encima el resto de la crema de ruibarbo, inserte un tenedor pinchando ambas masas y dibuje espirales. Después enfríe la tarta en la nevera al menos 3 horas, preferiblemente toda la noche.


  Tarta de mousse de yogur


  con pomelo


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 50 minutos


  (más 5 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  Para la base de galleta


  225 g de bizcochos de soletilla


  100 g de mantequilla


  Para la mousse de yogur


  8 láminas de gelatina


  300 g de yogur griego


  120 g de azúcar


  4 yemas de huevo


  500 ml de nata


  Para decorar


  2 pomelos rosas


  1½ láminas de gelatina transparente


  100 ml de vino blanco


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 Coloque un aro de tartas (Ø 26 cm) en una bandeja redonda. Para hacer la base, desmenuce los bizcochos con el rodillo de cocina. Derrita la mantequilla y mézclela bien con los bizcochos desmenuzados. Repártala en el molde, presionando bien.


  2 Para hacer la mousse, ablande la gelatina en agua fría. Bata el yogur con la mitad del azúcar. Disuelva la gelatina a fuego lento. Añádale 3 cucharadas de yogur y después incorpore la mezcla al resto del yogur. Póngalo en la nevera. Bata las yemas con el resto del azúcar hasta obtener una crema espumosa y espesa. Monte la nata. Incorpore al yogur la crema de yemas y la nata. Extiéndala bien sobre la base de galleta. Refrigere la tarta en la nevera al menos 2 horas.


  3 Lave los pomelos en agua caliente, séquelos y ralle 1 cucharadita de piel. Filetee los pomelos, reservando el zumo (debería obtener unos 50 ml). Distribuya los filetes sobre la tarta.


  4 Para hacer la gelatina de vino, ablande la gelatina en agua fría siguiendo las instrucciones del envase. Después escúrrala bien y pásela a un cazo con los demás ingredientes, incluida la ralladura de pomelo. Caliéntelo a fuego suave hasta que se disuelva la gelatina. Déjelo enfriar a temperatura ambiente y viértalo sobre los filetes de pomelo. Refrigere la tarta en la nevera al menos unas 3 horas hasta que cuaje.


  Tarta de frambuesa


  con yogur de coco


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 45 minutos


  (más 5 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  Para la base de galleta


  170 g de galletas de mantequilla


  100 g de mantequilla


  30 g de coco rallado


  Para el relleno


  12 láminas de gelatina


  500 g de frambuesas


  3 cucharadas de zumo de limón


  5 ramitas de menta


  500 g de quark ligero


  500 g de yogur de coco


  425 ml de leche de coco


  100 g de azúcar


  1 pizca de sal


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  Además


  Chocolate blanco rallado, para decorar


  1 Monte un aro de tartas (Ø 26 cm) y póngalo en una bandeja redonda. Para hacer la base, desmenuce las galletas con el rodillo de cocina. Derrita la mantequilla. Mézclela con las galletas y el coco rallado y después distribuya la masa sobre la bandeja de tartas.


  2 Para preparar el relleno, disuelva la gelatina en agua fría siguiendo las instrucciones del envase. Lave las frambuesas y séquelas con suavidad con un paño. Reserve unas cuantas de las más bonitas para decorar. Triture el resto con el zumo de limón y páselo por un colador. Lave la menta, séquela con un paño y pique las hojas.


  3 Aparte, mezcle el quark con el yogur de coco, la leche de coco, el azúcar, la sal y el azúcar avainillado. Añada la menta. Exprima la gelatina y caliéntela con el puré de frambuesas hasta que se disuelva. Añada a la gelatina 3 cucharadas de crema de yogur. Después incorpore la gelatina al resto de la crema de yogur y extiéndala sobre la base. Ponga la tarta en la nevera al menos 5 horas.


  4 Decore la tarta con las frambuesas reservadas y chocolate blanco rallado.


  Tarta de naranja


  con mermelada


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 45 minutos


  (más 3 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  8 láminas de gelatina


  9 naranjas


  4 yemas de huevo


  100 g de azúcar


  500 ml de nata


  3 bases de bizcocho (de 26 cm de diámetro y 1 cm de grosor)


  450 g de mermelada de naranja


  1 Ablande la gelatina en agua fría. Lave 1 naranja en agua caliente, séquela y ralle la piel fina. Exprima 5 naranjas en total. Cuele el zumo y reserve 250 ml. Bata al baño María el zumo de naranja con las yemas, el azúcar y la ralladura de naranja hasta que espume.


  2 Exprima la gelatina y disuélvala en la crema anterior. Coloque el cazo inmediatamente en agua fría y déjelo enfriar. Tan pronto empiece a cuajar la crema, monte la nata e incorpórela.


  3 Unte una base de tarta con 100 g de la mermelada de naranja y coloque un aro para tartas alrededor. Vierta encima la mitad de la crema de naranja. Unte también la segunda base de tarta con 100 g de mermelada de naranja y colóquela encima de la crema. Extienda por encima el resto de la crema y cúbralo con la tercera base de tarta. Deje enfriar la tarta en la nevera unas 3 horas.


  4 Unte toda la tarta con 200 g de mermelada. Pele el resto de las naranjas, córtelas a láminas y cubra la tarta con ellas. Caliente el resto de la mermelada y pinte las láminas de naranja.


  Tarta de queso al amaretto


  con leche condensada
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  Tiempo de preparación:

  unos 40 minutos


  (más 5 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  200 g de bizcochos de soletilla


  100 g de mantequilla


  2 bolsas de gelatina blanca en polvo


  800 g de queso fresco


  300 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  130 ml de leche condensada


  1 cucharada de zumo de limón


  100 ml de amaretto


  250 ml de nata


  ½ paquete de cobertura de chocolate amargo


  Almendrados picados, para decorar


  1 Desmenuce los bizcochos y amáselos con la mantequilla ablandada. Coloque el aro de un molde desmontable (Ø 26 cm) en una bandeja y extienda la masa en el fondo. Refrigérelo 1 hora en la nevera.


  2 Deje cuajar la gelatina en un cazo junto con 100 ml de agua fría unos 10 minutos. Mezcle en un bol el queso fresco con el azúcar, el azúcar avainillado, la leche condensada, el zumo de limón y el amaretto. Caliente la gelatina, disuélvala removiendo y déjela enfriar un poco.


  3 Mezcle en la gelatina un poco de crema de queso fresco y después incorpórela al resto de la crema. Monte la nata e incorpórela también. Vierta y espárzalo bien sobre la base de galleta. Refrigere la tarta en la nevera al menos 4 horas.


  4 Caliente la cobertura de chocolate según las instrucciones y decore la tarta. Acabe la decoración repartiendo por encima almendrados.


  Tarta de ciruelas


  al jerez
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  Tiempo de preparación:

  unos 40 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  175 g de bizcochos de soletilla


  125 g de nueces picadas


  ½ cucharadita de canela molida


  175 g de mantequilla ablandada


  13 láminas de gelatina transparente


  250 g de mascarpone


  300 g de yogur


  El zumo de ½ limón


  125 ml de jerez cream


  125 g de azúcar


  200 ml de nata


  500 g de ciruelas


  1 limón


  200 ml de zumo de manzana


  Mantequilla, para engrasar


  1 Desmenuce los bizcochos y mézclelos con las nueces, la canela y la mantequilla. Coloque el aro de un molde desmontable (Ø 26 cm) en una bandeja. Extienda dentro la masa de migas formando una base, presionando, y déjela 1 hora en la nevera.


  2 Para hacer el relleno, disuelva 10 láminas de la gelatina en agua fría. Mezcle el mascarpone con el yogur, el zumo de limón, el jerez y el azúcar. Escurra bien la gelatina, disuélvala y mézclela con la crema. Refrigere la crema en la nevera.


  3 Monte la nata. Tan pronto la crema empiece a cuajar, incorpore la nata y extiéndala sobre la base del molde. Déjela unas 3 horas en la nevera para que cuaje.


  4 Lave las ciruelas, séquelas, pártalas por la mitad, deshuéselas y colóquelas sobre la crema. Ablande el resto de la gelatina en agua fría. Lave el limón en agua caliente, séquelo con un paño y ralle la piel en finas tiras. Distribuya la ralladura de limón sobre las ciruelas.


  5 Escurra bien la gelatina, disuélvala y añádale el zumo de manzana. Tan pronto el zumo empiece a cuajar, repártalo a cucharadas sobre la fruta. Deje cuajar la tarta y sírvala.


  Tarta de yogur y fruta


  al Cointreau
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 1 hora de enfriado)


  Para 16 personas


  250 g de carquiñoles


  125 g de mantequilla ablandada


  10 láminas de gelatina blanca


  250 g de mascarpone


  300 g de yogur desnatado


  145 g de azúcar


  125 ml de Cointreau


  200 ml de nata par montar


  120 g de arándanos (frescos o congelados)


  750 g de fresas


  1 sobrecito de gelatina transparente en polvo


  1 Triture los carquiñoles y mézclelos con la mantequilla. Forre con papel vegetal un molde desmontable (Ø 26 cm) o un molde de forma rectangular (de 30 x 24 cm) y disponga la masa en el fondo formando una base, presionando.


  2 Ablande la gelatina en agua fría. Mezcle el mascarpone con el yogur, 125 g del azúcar y el Cointreau. Escurra bien la gelatina, disuélvala con 2 cucharadas de agua hirviendo y mézclela con la crema. Monte la nata e incorpórela también. Extienda la crema de Cointreau en el molde y alísela. Déjela cuajar en la nevera 1 hora.


  3 Lave los arándanos, séquelos y retire los rabillos (si son congelados, descongélelos). Limpie las fresas, lávelas y, según el tamaño, pártalas por la mitad o a cuartos. Cubra la tarta con la fruta.


  4 Prepare la gelatina según las instrucciones del envase y añádale el resto del azúcar y 250 ml de agua. Déjela enfriar un poco y viértala uniformemente sobre las frutas. Deje cuajar la cobertura. Desmolde la tarta y retire el papel.


  Tarta bellisima


  con zumo de grosellas
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  Tiempo de preparación:

  unos 40 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  200 g de galletas de vainilla


  125 g de mantequilla


  850 g de frambuesas (frescas o congeladas)


  150 g de yogur


  150 g de mascarpone


  120 g de azúcar glas


  500 ml de nata


  2½ sobrecitos de gelatina instantánea


  100 ml de zumo de grosellas


  50 g de cobertura blanca


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Triture las galletas en la picadora. Derrita la mantequilla, amásela con las galletas picadas, póngala en el fondo de un molde desmontable (Ø 26 cm) y presione. Refrigérelo 1 hora en la nevera.


  2 Lave las frambuesas y déjelas escurrir. Triture 500 g de ellas y páselas por un colador. Reserve 100 g de este puré. Mezcle el resto del puré con el yogur, el mascarpone y 100 g del azúcar glas. Monte 300 ml de la nata e incorpórela a la crema. Añada 2 sobrecitos de gelatina instantánea. Vierta la crema sobre la base y deje la tarta en la nevera 3 horas.


  3 Mezcle el resto del puré de frambuesas con el zumo de grosellas. Añada el resto de la gelatina instantánea y viértalo sobre la tarta. Déjela cuajar en la nevera.


  4 Funda la cobertura al baño María. Introduzca el chocolate en una bolsa de congelación, corte una esquina y disponga 12 pequeñas rejas sobre papel vegetal. Déjelo endurecer.


  5 Monte el resto de la nata, forme quenelles con dos cucharas y decore con ellas el borde de la tarta. Coloque las rejillas de chocolate sobre la nata, disponga el resto de las frambuesas en el centro y espolvoréelas con azúcar glas.


  Tarta de moras


  con mascarpone
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  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 16 personas


  Para la base


  175 g de bizcochos de soletilla


  125 g de nueces peladas


  175 g de mantequilla


  1 pizca de canela molida


  Para el relleno


  2 sobrecitos para preparado de crema de limón


  200 ml de zumo de manzana


  200 ml de nata


  250 g de mascarpone


  500 g de moras


  Para la cobertura


  1 sobrecito de gelatina transparente en polvo


  20 g de azúcar


  200 ml de zumo de naranja


  1 Desmenuce los bizcochos de soletilla, pique las nueces y amase ambos con la mantequilla y la canela. Cubra el fondo y el borde de un molde desmontable (Ø 26 cm) con papel vegetal. Ponga la masa en el fondo formando una base, apriétela y déjela en la nevera 1 hora.


  2 Para hacer el relleno, prepare la crema de limón con 200 ml de zumo de manzana según las instrucciones del envase. Monte la nata, bata el mascarpone hasta que esté cremoso y mézclelo con la nata y la crema de limón. Extienda la crema sobre la base y deje la tarta en la nevera unas 3 horas.


  3 Lave las moras, séquelas, límpielas y colóquelas sobre la crema. Prepare la gelatina según las instrucciones del envase, añadiendo el azúcar y el zumo de manzana restante, y viértalo sobre la fruta. Refrigere la tarta en la nevera hasta que vaya a servirla.


  Carlota


  con orujo de cerezas
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  Tiempo de preparación:

  unos 40 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 8 personas


  8 láminas de gelatina


  5 yemas de huevo


  130 g de azúcar


  500 ml de nata


  80 ml de orujo de cerezas


  3 claras de huevo


  1 pizca de sal


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  200 g de bizcochos de soletilla


  250 g de bayas variadas como frambuesas, fresas, arándanos, etc.


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Ablande la gelatina en agua fría según las instrucciones del envase. Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas y el azúcar al baño María con la batidora eléctrica hasta obtener una crema espesa blanquecina. Añada 100 ml de la nata y el orujo de cerezas. Escurra bien la gelatina y disuélvala en la crema anterior, removiendo. Retire el cazo del baño María y siga batiendo la crema hasta que se haya enfriado.


  2 Con la batidora eléctrica, monte todas las claras a punto de nieve con la sal y el azúcar avainillado. Monte el resto de la nata. Incorpore a la crema las claras a punto de nieve y la nata montada.


  3 Coloque un aro de tartas (Ø 20 cm) en una bandeja redonda. Disponga los bizcochos juntos y de pie a lo largo del borde. Vierta la crema en el centro y refrigere la tarta unas 4 horas para que cuaje.


  4 Lave las bayas, séquelas con suavidad, límpielas y repártalas sobre la crema. Espolvoréelas con azúcar glas. Retire el aro con cuidado antes de servir la carlota.


  Pastel de queso fresco


  con fresas
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 20 minutos de enfriado)


  Para 12 personas


  200 g de galletas integrales o de mantequilla


  125 g de mantequilla ablandada


  2 cucharadas de azúcar


  200 g de queso fresco granulado


  400 g de ricota


  100 g de nata líquida


  2 cucharadas de azúcar


  La ralladura de 1 limón


  250 g de fresas


  Hojas de menta


  1 Ponga las galletas en una bolsa de congelación y tritúrelas con el rodillo. Bata la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa y mézclela con las galletas. Extienda la mezcla en un molde (Ø 24 cm) y refrigérela en la nevera unos 20 minutos.


  2 Mezcle el queso con la ricota, la nata líquida, el azúcar y la ralladura de limón. Limpie, lave y trocee las fresas. Vierta la pasta en el molde sobre la base y decórela con las fresas y hojitas de menta.


  Tarta de nougat


  con café


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 4 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  120 g de bizcochos de soletilla


  100 g de mantequilla


  6 láminas de gelatina


  4 huevos


  1 pizca de sal


  250 ml de nata


  25 g de azúcar


  150 g de nougat


  125 ml de café fuerte hirviendo


  6 cucharadas de whisky irlandés


  50 g de avellana laminada


  Mantequilla, para engrasar


  1 Meta los bizcochos de soletilla en una bolsa de congelación y tritúrelos con el rodillo. Ponga la mantequilla en un cazo y derrítala. Mezcle el bizcocho triturado con la mantequilla. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 24 cm). Vierta la pasta en el molde y repártala uniformemente, presionando.


  2 Ablande la gelatina en agua fría. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve con la sal. Monte la nata. Bata las yemas con el azúcar y 2 cucharadas de agua hirviendo hasta obtener una crema espesa y de color blanquecino. Corte el nougat en daditos y mézclelo con el café hasta obtener una masa homogénea. Escurra bien la gelatina y disuélvala en la mezcla de café.


  3 Mezcle la masa de nougat con la crema de yemas de huevo, añada el whisky y resérvelo en la nevera. Tan pronto la masa empiece a cuajar, incorpore la nata montada y las claras a punto de nieve. Vierta la pasta en el molde, alísela y dibuje unas ondas con una cuchara.


  4 Retire el aro del molde con cuidado y decore los laterales de la tarta con la avellana. Deje enfriar la tarta en la nevera al menos 3 horas.


  Terrina de chocolate


  con licor de huevo
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  Tiempo de preparación:

  unos 35 minutos


  (más 12 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  300 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  525 ml de nata


  6 huevos


  75 g de azúcar glas


  100 ml de licor de huevo


  35 galletas cuadradas de mantequilla


  2 cucharadas de virutas de chocolate, para decorar


  1 Forre un molde rectangular (de 25 x 10 cm) con papel vegetal. Funda el chocolate al baño María y déjelo entibiar. Monte 400 ml de la nata. Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con el azúcar glas hasta obtener una crema espumosa. Añada el licor de huevo y después el chocolate a cucharadas. Incorpore la nata montada.


  2 Vierta crema en el molde hasta alcanzar 1 cm de altura, cúbrala bien con una capa de galletas, disponga otra capa de crema y otra de galletas y así sucesivamente hasta que termine los ingredientes. Deje el molde en el congelador hasta que la crema cuaje, o bien en la nevera toda la noche.


  3 Monte el resto de la nata. Si lo prefiere, puede añadirle un poco de azúcar. Desmolde la terrina en una bandeja y retire el papel vegetal con cuidado. Introduzca la nata en una manga pastelera con boquilla de estrella y decore el pastel. Adórnelo con las virutas de chocolate.


  Zuccotto


  borracho
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  Tiempo de preparación:

  unos 50 minutos


  (más 6 horas de enfriado)


  Para 12 personas


  80 g de almendra laminada


  150 g de fruta confitada variada


  200 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  50 ml de cada de marrasquino, ron oscuro y licor de naranja


  250 g de bizcochos de soletilla


  800 ml de nata


  40 g de azúcar glas


  La pulpa raspada de 1 vaina de vainilla


  50 g de avellanas


  Azúcar glas y cacao en polvo, para espolvorear


  1 Tueste la almendra laminada en una sartén hasta que esté dorada y déjela enfriar. Pique la fruta confitada y mézclela con la almendra. Funda el chocolate al baño María y déjelo enfriar un poco.


  2 Aclare un bol (Ø 20 cm) con agua fría y fórrelo con film transparente. Mezcle los licores y empape los bizcochos. Forre el interior del bol con una capa prieta de bizcochos. Déjelo en la nevera.


  3 Monte la nata y repártala en 2 boles. A una mitad, añádale la mezcla de fruta confitada, el azúcar glas y la vainilla. Introdúzcala en una manga pastelera con boquilla grande. Disponga la mezcla sobre las galletas empezando por el fondo del bol y dibujando una espiral hasta llegar al borde superior. Déjelo en la nevera.


  4 Mezcle el resto de la nata con el chocolate fundido y las avellanas, y termine de llenar el bol con esta mezcla. Cubra el bol con film transparente y refrigérelo unas 6 horas en la nevera.


  5 A continuación, retire el film superior y desmolde con cuidado el zuccotto en una bandeja. Retire el resto del film. Espolvoréelo con azúcar glas y cacao en polvo y sírvalo enseguida.
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  Brazo de gitano de amapola


  con nata al saúco
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 10 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 12 personas


  6 huevos


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  150 g de azúcar glas


  1 pizca de sal


  60 g de harina


  100 g de semillas de amapola


  300 ml de nata


  100 g de mermelada de saúco


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar y azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 180 °C. Forre la bandeja del horno con papel vegetal y engrásela con mantequilla. Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con 1 sobrecito de azúcar avainillado y el azúcar glas hasta obtener una crema espumosa. Monte las claras a punto de nieve con la sal. Tamice la harina y añádala a la crema de yemas en pequeñas tandas. Añada las semillas de amapola. Incorpore con suavidad las claras a punto de nieve.


  2 Vierta la pasta en la bandeja del horno, alísela y cuézala 10 minutos. Espolvoree un paño de cocina con azúcar, vuelque el bizcocho sobre el paño, quite el papel vegetal e inmediatamente enrolle la masa con ayuda del paño. Déjelo enfriar.


  3 Mientras tanto, prepare el relleno. Monte la nata con el azúcar avainillado restante. Desenrolle el bizcocho con cuidado, cúbralo con la mermelada de saúco, esparza la nata por encima y vuelva a enrollarla con el paño de cocina. Deje el brazo de gitano en la nevera. Espolvoréelo con azúcar glas.


  Tarta de albaricoque


  con mermelada


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 30 minutos de enfriado y 30 minutos de cocción)


  Para 20 personas


  250 g de harina


  125 g de mantequilla


  100 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 huevo


  1 pizca de sal


  250 g de mermelada de albaricoque


  2 cucharadas de orujo de albaricoque


  1 yema de huevo


  2 cucharadas de leche, para untar


  Mantequilla, para engrasar


  Harina, para espolvorear


  1 Amase rápidamente la harina, la mantequilla, el azúcar, el azúcar avainillado, el huevo y la sal. Envuelva la masa en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera.


  2 Caliente el horno a 220 °C y engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Extienda en el molde dos terceras partes de la masa. Con el resto de la masa forme tiras finas. Mezcle la mermelada con el licor y unte la base de masa. Coloque las tiras de masa encima formando una rejilla y presione los extremos en el borde del molde.


  3 Bata la yema de huevo con la leche, pinte con ella la rejilla de masa y cueza la tarta unos 30 minutos.


  Pastel verde de almendra


  y pistacho


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 1 hora de cocción y 1 hora de enfriado)


  Para 15 personas


  Para la masa


  120 g de almendra molida


  100 g de pistachos molidos


  1 vaina de vainilla


  La ralladura de 1 limón


  250 g de mantequilla ablandada


  250 g de azúcar


  4 huevos


  40 g de harina


  Mantequilla, para engrasar


  Para la costra de pistachos


  El zumo y la ralladura de 1 limón


  50 g de azúcar glas


  60 g de pistachos picados


  1 Caliente el horno a 150 °C y engrase con mantequilla un molde rectangular (de 30 cm de largo). Mezcle la almendra con los pistachos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Incorpore la vainilla y la ralladura de limón a la mezcla de frutos secos.


  2 Bata la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa y añádale los huevos uno a uno. Incorpore la mezcla de frutos secos. Tamice encima la harina y remueva bien. Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala 1 hora aproximadamente. Compruebe si está cocido con un palillo de madera. Déjelo enfriar en el molde y después desmóldelo.


  3 Para hacer la cobertura de pistachos, mezcle en un cazo el zumo de limón con el azúcar y llévelo a ebullición sin dejar de remover. Después añada la ralladura de limón y los pistachos y cubra el pastel con esta mezcla.


  Bizcocho rápido de vainilla


  sin grasa


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 1 hora de cocción))


  Para 10 personas


  1 vaina de vainilla


  4 huevos


  1 pizca de sal


  250 g de azúcar


  60 g de harina


  60 g de maicena


  1 cucharadita colmada de levadura


  Mantequilla y harina, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 160 °C, engrase con mantequilla un molde rectangular (de 30 cm de largo) y espolvoréelo con harina. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Separe los huevos en yemas y claras.


  2 Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. En otro bol, bata las yemas con el azúcar hasta obtener una crema espumosa y después añada la pulpa de vainilla. Mezcle la harina con la maicena y la levadura, añádala a la crema de yemas y remueva bien.


  3 Incorpore las claras a punto de nieve en dos tandas, vierta la masa en el molde y alísela. Hornee el bizcocho 1 hora aproximadamente. Déjelo enfriar por completo. Antes de servirlo, espolvoréelo con azúcar glas.


  Bizcocho de limón


  con amapola


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 10 personas


  3 huevos


  170 g de azúcar


  1 pizca de sal


  150 g de mantequilla


  160 g de harina


  1 cucharadita colmada de levadura


  50 g de semillas de amapola


  El zumo y la ralladura de 3 limones


  200 g de azúcar glas


  Mantequilla y harina, para el molde


  1 Caliente el horno a 180 °C. Engrase con mantequilla un molde cuadrado (de 20 cm de largo) y espolvoréelo con harina. Bata los huevos con el azúcar y la sal hasta obtener una crema espumosa. Ponga la mantequilla en un cazo y derrítala.


  2 Mezcle la harina con la levadura, añádala a la crema anterior junto con las semillas de amapola y remueva bien. Agregue la mantequilla fundida y después la ralladura y el zumo de 2 limones.


  3 Vierta la pasta en el molde y hornee el bizcocho unos 40 minutos. Déjelo enfriar. Para preparar la cobertura, mezcle el azúcar glas con el zumo y la ralladura fina del otro limón hasta obtener una mezcla homogénea, y viértala sobre el pastel frío.


  Plumcake de cereza


  al jengibre


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 10 personas


  1 trozo de jengibre de unos 5 cm


  150 g de mantequilla


  4 huevos


  1 pizca de sal


  150 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  150 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  200 g de cerezas amarenas


  2 cucharadas de licor de cereza


  Harina, para espolvorear


  Mantequilla y harina, para el molde


  1 Caliente el horno a 180 °C. Engrase un molde rectangular (de 20 cm de largo) y espolvoréelo con harina. Pele y pique fino el jengibre. Derrita la mantequilla. Separe los huevos en yemas y claras.


  2 Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Bata las yemas con el azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema espumosa. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior.


  3 Añada la mantequilla a la masa. Espolvoree las cerezas con harina y añádalas a la masa junto con el jengibre. Incorpore las claras a punto de nieve en dos tandas. Vierta la masa en el molde, alísela y cuézala 40 minutos. Deje enfriar un poco el pastel. Pínchelo por varios sitios con un palillo de madera y emborráchelo con el licor de cereza.


  Bizcocho ligero


  a la almendra amarga
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  200 g de mantequilla


  8 claras de huevo


  350 g de azúcar


  200 g de harina


  ½ frasquito de aceite de almendra amarga


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 175 °C. Derrita la mantequilla en un cazo a fuego medio y déjela enfriar.


  2 En un recipiente grande y alto monte las claras a punto de nieve bien consistentes. Póngalas en el recipiente de la batidora eléctrica e incorpore el azúcar poco a poco.


  3 Incorpore la harina poco a poco con la batidora de mano. Finalmente, agregue la mantequilla derretida y el aceite de almendra al mismo tiempo.


  4 Engrase con mantequilla un molde rectangular (de 30 cm de largo). Vierta la pasta y alísela. Cueza el bizcocho en el centro del horno 50 minutos.


  Corona de mazapán


  al licor


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  70 g de masa cruda de mazapán


  200 ml de Baileys


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Derrita la mantequilla en un cazo y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el mazapán, el Baileys, el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina y, finalmente, la mantequilla líquida, removiendo. Incorpore las claras montadas.


  3 Vierta la pasta en el molde y cuézala 10 minutos en el centro del horno. Baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. A continuación, saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Pastel de triple almendra


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  50 g de almendrados


  50 g de almendra molida


  5 cucharadas de Amaretto


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  1 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera. Ponga la mantequilla en un cazo bajo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina y, finalmente, la mantequilla líquida, removiendo. Incorpore las claras montadas.


  2 Vierta un tercio de la masa en el molde. Desmenuce los almendrados con el rodillo. Mézclelos con la almendra molida e incorpórelos junto con el Amaretto al segundo tercio de masa. Vierta la pasta de Amaretto en el molde y después el último tercio de masa por encima. Con un tenedor remueva una sola vez de abajo a arriba llegando hasta el fondo del molde.


  3 Meta el pastel en el centro del horno y cuézalo 10 minutos. A continuación, baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. Vuelque el pastel sobre una rejilla de horno y déjelo enfriar.


  Corona de naranja


  especiada
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  Unas hebras de azafrán


  1 vaina de vainilla


  225 g de azúcar


  La ralladura de 1 naranja


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  1 pizca de cada de cardamomo, canela, clavo y jengibre, molidos


  Mantequilla, para engrasar


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Ponga la mantequilla en un cazo bajo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Remoje las hebras de azafrán en 1 cucharadita de agua. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa. Bata las yemas con el azúcar, la vainilla, el azafrán, la ralladura de naranja y la sal hasta obtener una crema. Mezcle la harina con las especias, incorpórela a la masa y después añada la mantequilla derretida. Incorpore las claras montadas.


  3 Vierta la pasta en el molde y cuézala 10 minutos en el centro del horno. Baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. A continuación, saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla. Espolvoréelo con azúcar glas y sírvalo.


  Corona de mantequilla


  a la lima
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  Para la masa


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  2 cucharadas de ralladura de lima


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  150 g de nata agria


  Para la cobertura


  200 g de azúcar glas


  4 cucharadas de zumo de lima


  Además


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  Ralladura de lima, para decorar


  1 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de corona y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Coloque la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar, la ralladura de lima y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina, después la mantequilla líquida y finalmente la nata agria. Incorpore las claras montadas.


  3 Vierta la pasta en el molde y cuézala 10 minutos en el centro del horno. A continuación, baje la temperatura del horno a 175 °C y continúe con la cocción unos 40 minutos más. Vuelque el pastel sobre una rejilla de horno y déjelo enfriar.


  4 Prepare la cobertura disolviendo el azúcar glas en el zumo de lima. Viértalo sobre el pastel y decórelo con ralladura de lima.


  Bizcochada de almendra


  a la canela
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 55 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  6 huevos


  1 pizca de sal


  250 g de azúcar glas


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  El zumo y la ralladura de 1 limón


  1 pizca de canela molida


  ½ cucharadita de levadura


  250 g de almendra molida


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con la sal y el azúcar glas hasta obtener una crema espumosa. Añada el azúcar avainillado, la ralladura de limón, la canela molida, la levadura y la almendra.


  2 Caliente el horno a 175 °C. Monte las claras a punto de nieve con unas gotas de zumo de limón e incorpórelas a la masa.


  3 Forre el fondo de un molde desmontable (Ø 26 cm) con papel vegetal. Vierta la pasta y hornee el pastel 55 minutos.


  Pastel de chocolate


  con almendra
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 40 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  200 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  200 g de mantequilla


  200 g de azúcar


  200 g de almendra molida


  ½ sobrecito de levadura


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  4 huevos


  3 cucharadas de harina, si fuera necesario


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Trocee el chocolate, fúndalo al baño María con la mantequilla y déjelo enfriar un poco.


  2 Añada sucesivamente y poco a poco los demás ingredientes. Si le faltara consistencia a la masa, agregue 3 cucharadas de harina.


  3 Caliente el horno a 160 °C. Forre un molde desmontable (Ø 26 cm) con papel vegetal. Vierta la pasta en el molde y hornee el pastel 40 minutos.


  4 Para decorar el pastel, corte tiras de papel de 1,5 cm de ancho, colóquelas sobre el pastel y espolvoréelo con azúcar glas. Retire las tiras de papel con cuidado y sírvalo.


  Tarta de sémola


  con avellana
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  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 45 minutos de cocción)


  Para 16 personas


  250 ml de leche


  2 huevos


  250 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  100 g de harina


  1 sobrecito de levadura


  1 cucharada de cacao en polvo


  1 pizca de sal


  100 g de sémola


  250 g de avellanas molidas


  Azúcar glas, para espolvorear


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C. Ponga la leche y los huevos en un recipiente hermético y agítelo.


  2 Ponga en otro recipiente con tapa el azúcar, el azúcar avainillado, la harina, la levadura, el cacao, la sal, la sémola y las avellanas y agítelo también.


  3 Vierta la mezcla de leche y huevos sobre los otros ingredientes y mézclelo bien. Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm), vierta la pasta y cuézalo en el horno 45 minutos. Deje enfriar el pastel y espolvoréelo con azúcar glas antes de servirlo.


  Bizcocho de chocolate


  sin harina
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 1 hora de cocción)


  Para 12 personas


  250 g de chocolate amargo (70 % de cacao)


  350 g de mantequilla


  4 huevos


  1 pizca de sal


  220 g de azúcar glas


  150 g de avellanas molidas


  150 g de nueces molidas


  3 cucharadas de ron (opcional)


  Mantequilla, para engrasar


  1 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm). Caliente el horno a 160 °C. Trocee el chocolate amargo y fúndalo al baño María con la mantequilla. Déjelo enfriar un poco.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Bata las yemas con el azúcar glas hasta obtener una crema espumosa. Añádale la mezcla de chocolate fundido en un chorrito fino, sin dejar de remover.


  3 Agregue los frutos secos a la crema de huevo y remueva con una cuchara. Incorpore primero un tercio de las claras montadas y después el resto. Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala 10 minutos en el centro del horno. A continuación, baje la temperatura del horno a 150 °C y déjelo cocer 50 minutos más.


  4 Saque el pastel del horno y déjelo enfriar por completo en el molde. Después, desmóldelo y póngalo en una bandeja. Si lo desea, emborráchelo con el ron.


  Pastel de nueces de macadamia


  con coco


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 50 minutos de cocción)


  Para 12 personas


  200 g de nueces de macadamia


  40 g de harina


  ½ cucharadita de levadura


  1 pizca de sal


  6 huevos


  160 g de azúcar


  La ralladura de 2 limas


  50 g de coco rallado


  125 g de azúcar glas


  2 cucharadas de zumo de lima


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 24 cm). Ponga en el recipiente del robot de cocina las nueces de macadamia, la harina, la levadura y la sal y tritúrelo. Separe los huevos en yemas y claras.


  2 Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Bata las yemas con el azúcar unos 4 minutos hasta obtener una crema espumosa. Añada a la crema de yemas la mitad de la ralladura de lima y el coco rallado. Después mézclelo con los ingredientes triturados. Incorpore las claras montadas en dos tandas.


  3 Vierta la pasta en el molde, alísela y cuézala 40 minutos. Deje enfriar el pastel en el molde unos 10 minutos. Después sáquelo con cuidado del molde y páselo a una bandeja.


  4 Prepare la cobertura batiendo el azúcar glas con el zumo de lima y el resto de la ralladura de lima, y viértala de forma decorativa sobre el pastel aún caliente.


  [image: image]


  Muffins de arándanos


  con yogur
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 20 minutos de cocción)


  Para 12 unidades


  150 g de arándanos


  1 vaina de vainilla


  2 huevos


  100 g de azúcar


  1 pizca de sal


  60 ml de aceite de girasol


  80 ml de yogur de vainilla


  100 g de harina


  1 cucharadita de levadura


  50 g de maicena


  40 g de almendra molida


  40 g de almendra picada


  12 moldes de papel para magdalenas


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Coloque los moldes de papel rizado en un molde múltiple para magdalenas. Caliente el horno a 180 °C. Ponga los arándanos en un colador y lávelos. Séquelos con un paño y límpielos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa.


  2 Bata los huevos con el azúcar y la sal hasta obtener una crema espumosa. Incorpore poco a poco el aceite y el yogur. Añada la vainilla. Mezcle la harina con la levadura y la maicena y tamícela sobre la pasta anterior. Añada la almendra molida y mézclelo bien con una cuchara. Por último, incorpore los arándanos.


  3 Reparta la pasta entre los huecos del molde de magdalenas. Distribuya la almendra picada por encima. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza los muffins unos 20 minutos. A continuación, sáquelos del horno y déjelos enfriar 5 minutos. Sáquelos de los moldes y déjelos enfriar por completo sobre una rejilla. Si lo desea, espolvoréelos con azúcar glas antes de servirlos.


  Cupcakes de pistacho


  con crema de cacao especiada
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  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 20 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 12 unidades


  Para la masa


  50 g de mantequilla ablandada


  140 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de sal


  2 huevos, 200 g de harina


  1 cucharadita de levadura


  150 ml de leche


  50 g de pistachos molidos


  Para la cobertura


  120 g de azúcar glas


  75 g de mantequilla


  175 g de queso crema


  1 pizca de sal y


  1 de cardamomo y guindilla molidos


  1 cucharada de cacao en polvo


  Además


  Mantequilla y harina, para el molde


  Pistachos picados, para decorar


  1 Engrase los huecos de un molde múltiple para magdalenas y espolvoréelos con harina. Caliente el horno a 180 °C. Bata la mantequilla con el azúcar, el azúcar avainillado y la sal hasta obtener una crema espumosa. Incorpore los huevos uno a uno. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la pasta anterior. Añada la leche y los pistachos y remueva rápidamente con una cuchara.


  2 Vierta la pasta en los huecos del molde. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza los cupcakes unos 20 minutos. A continuación, sáquelos del horno y déjelos enfriar 5 minutos. Sáquelos con cuidado del molde y déjelos enfriar por completo sobre una rejilla.


  3 Para preparar la cobertura, mezcle en un bol el azúcar glas con la mantequilla, el queso crema y la sal. Bátalo con la batidora eléctrica hasta que esté cremoso. Incorpore el cardamomo, la guindilla y el cacao. Refrigere la crema unos 30 minutos en la nevera y después úntela sobre los cupcakes. Déjelos en la nevera hasta que vaya a servirlos. Si lo desea, decórelos con pistachos picados.


  Bizcochitos de almendra


  con ralladura de limón
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  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 20 minutos de cocción)


  Para 12 unidades


  1 limón


  6 huevos


  250 g de azúcar glas


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 pizca de canela molida


  ½ cucharadita de levadura


  50 g de maicena


  250 g de almendra molida


  Mantequilla y harina, para el molde


  Azúcar glas, para espolvorear


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase un molde múltiple para magdalenas y espolvoréelo con azúcar. Lave el limón con agua caliente y séquelo frotando con un paño. Ralle la piel y exprima el zumo.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Bata las yemas con el azúcar glas hasta obtener una crema blanquecina. Monte las claras a punto de nieve con unas gotas de zumo de limón y el azúcar avainillado. Mezcle aparte la canela, la levadura, un poco de ralladura de limón, la maicena y la almendra molida. Mézclelo con la crema de yemas. Ponga encima las claras a punto de nieve. Con una cuchara, mézclelo rápidamente.


  3 Vierta la pasta en los huecos del molde, alísela y cuézala en el centro del horno 20 minutos. A continuación, saque los bizcochitos del horno, déjelos enfriar en el molde 5 minutos y después déjelos sobre una rejilla hasta que se hayan enfriado por completo. Espolvoréelos generosamente con azúcar glas antes de servirlos.


  Palmeritas


  con azúcar avainillado


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 10 minutos


  (más 30 minutos de enfriado y 10 minutos de cocción)


  Para 60 unidades


  300 g de hojaldre congelado


  80 g de azúcar avainillado


  Harina, para espolvorear


  1 Ponga las hojas de hojaldre en una superficie enharinada una al lado de otra y descongélelas según las instrucciones del envase. Después dispóngalas solapadas y extiéndalas para formar un rectángulo de 16 x 30 cm. Píntelo con agua y espolvoréelo con el azúcar avainillado.


  2 Enrolle la masa desde ambos extremos hacia el centro. Coloque el rollo sobre una tabla de cortar previamente enharinada y déjela unos 30 minutos en la nevera.


  3 Caliente el horno a 225 °C. Forre la bandeja del horno con papel vegetal y rocíela con agua. Corte el rollo de masa en rebanadas de 0,5 cm de grosor. Ponga las rebanadas una junto a otra en la bandeja del horno y cuézalas 10 minutos en el centro del horno.


  Bombas de manzana


  con relleno de mazapán


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 25 minutos de cocción)


  Para 6 unidades


  6 hojas de hojaldre congelado


  6 manzanas medianas


  60 g de avellana picada


  60 g de avellana molida


  300 g de masa cruda de mazapán


  3 yemas de huevo


  4 cucharadas de leche, para pintar


  Harina, para espolvorear


  1 Ponga las hojas de hojaldre en una superficie enharinada una al lado de otra y descongélelas según las instrucciones del envase. Caliente el horno a 180°C. Forre la bandeja del horno con papel vegetal.


  2 Lave y pele las manzanas. Con un descorazonador quíteles el corazón. Amase en un bol toda la avellana y el mazapán y rellene las manzanas con esta mezcla.


  3 Extienda cada hoja de hojaldre por separado con el rodillo enharinado y deles forma cuadrada. Vaya poniendo 1 manzana en el centro de cada hoja y envuélvala bien, presionando ligeramente la parte superior para adherir la masa. Póngalas en la bandeja del horno.


  4 Con un tenedor, bata las yemas con la leche y pinte las bombas de manzana. Meta la bandeja en el centro del horno y cuézalas 25 minutos hasta que el hojaldre esté dorado.


  Empanadillas de pera


  con masa de quark


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de escurrido, 10 minutos de rehogar y 20 minutos de cocción)


  Para 15 unidades


  Para la masa


  150 g de quark (20 % m.g.)


  6 cucharadas de aceite de girasol


  5 cucharadas de leche


  50 g de azúcar


  2 sobrecitos de azúcar avainillado


  300 g de harina


  2 cucharaditas de levadura


  Para el relleno


  500 g de peras


  2 cucharadas de zumo de limón


  60 g de azúcar


  La pulpa raspada de 1 vaina de vainilla


  50 g de almendra picada


  Además


  100 g de azúcar glas


  2 cucharadas de zumo de limón


  Harina, para espolvorear


  1 Deje escurrir el quark en un colador 30 minutos. Después mézclelo con el aceite, la leche, el azúcar y el azúcar avainillado. Mezcle la harina y la levadura y tamícela sobre la pasta anterior hasta obtener una masa fina y homogénea.


  2 Para preparar el relleno, lave las peras, séquelas, pélelas, córtelas a cuartos, quíteles el corazón y córtelas en láminas. Póngalas en un cazo con el zumo de limón, el azúcar y la pulpa de vainilla, y rehóguelas a fuego moderado 10 minutos sin dejar de remover. Déjelas enfriar. Añada la almendra.


  3 Caliente el horno a 200 °C. Forre la bandeja del horno con papel vegetal. Extienda la masa en una superficie ligeramente enharinada en un grosor de 3 mm aproximadamente. Corte círculos de unos 10 cm de diámetro. Reparta el relleno de peras sobre los círculos de masa, dejando un margen en el borde. Doble las empanadillas por la mitad y séllelas presionando el borde con las púas de un tenedor.


  4 Páselas a la bandeja del horno y cuézalas unos 20 minutos en el centro del horno, hasta que se doren. Déjelas enfriar por completo. Para preparar la cobertura, disuelva el azúcar glas en el zumo de limón y pinte las empanadillas.


  Muffins de licor de huevo


  con nata


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 25 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 12 unidades


  Para la masa


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  60 ml de licor de huevo


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  Para el relleno


  30 ml de licor de huevo


  200 ml de nata


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  Además


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase un molde múltiple para magdalenas y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  2 Ponga la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar, el licor de huevo y la sal hasta obtener una crema. Añada la harina y después la mantequilla líquida. Incorpore las claras montadas.


  3 Vierta la pasta en los huecos del molde, alísela y cueza los muffins en el centro del horno unos 25 minutos. Déjelos enfriar sobre una rejilla.


  4 Para preparar el relleno, mezcle el licor de huevo con la nata y móntela. Agréguele el azúcar avainillado. Corte la parte superior de los muffins, rellénelos con la nata y cúbralos con la parte superior.


  Muffins de vino tinto


  con trufas al ron


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de cocción)


  Para 12 unidades


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  100 g de chocolate negro (70 % de cacao)


  225 g de harina


  50 g de avellana molida


  100 ml de vino tinto


  12 trufas al ron


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  1 Caliente el horno a 175 °C. Engrase un molde múltiple para magdalenas y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras y monte las claras a punto de nieve. Resérvelas en la nevera.


  2 Coloque la mantequilla en un cazo bajo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Ralle fino el chocolate e incorpórelo a la crema junto con la harina y la avellana molida. Después incorpore la mantequilla líquida y el vino tinto. Por último, incorpore también las claras a punto de nieve.


  3 Vierta la pasta en los huecos del molde, ponga 1 trufa al ron sobre cada muffin y apriete. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza los muffins unos 30 minutos. Sírvalos aún calientes.


  Muffins al whisky


  con pasas


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 20 minutos


  (más 2 horas de maceración y 25 minutos de cocción)


  Para 12 unidades


  1 limón grande


  125 ml de whisky


  5 huevos


  190 g de mantequilla


  225 g de azúcar


  1 pizca de sal


  225 g de harina


  80 g de pasas de Corinto


  Mantequilla y pan rallado, para el molde


  1 Lave el limón, séquelo frotando con un trapo y pélelo a tiras finas con el pelador. Mezcle la piel de limón con el whisky y déjela macerar al menos 2 horas. A continuación, retírela del whisky.


  2 Caliente el horno a 175 °C. Engrase un molde múltiple para magdalenas y espolvoréelo con pan rallado. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve y resérvelas en la nevera.


  3 Ponga la mantequilla en un cazo. Derrítala y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Incorpore la harina y después la mantequilla líquida, el whisky y las pasas. Incorpore las claras montadas.


  4 Vierta la pasta en los huecos del molde, alísela y cuézala en el centro del horno 25 minutos. Deje enfriar los muffins.


  Tartaletas de nueces


  con jarabe de arce


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de enfriado y 40 minutos de cocción)


  Para 10 unidades


  Para la pasta brisa


  125 g de mantequilla fría


  250 g de harina


  50 g de nueces molidas


  70 g de azúcar


  1 huevo


  1 pizca de sal


  Para el relleno


  40 g de mantequilla


  5 huevos


  120 ml de jarabe de arce


  300 g de nueces peladas


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  Harina, para espolvorear


  Legumbres secas, para cocer en blanco


  150 g de mermelada de albaricoque


  1 Amase rápidamente todos los ingredientes de la pasta brisa. Forme 1 bola, envuelva la masa en film transparente y déjela 30 minutos en la nevera. Engrase con mantequilla 10 moldes de tartaleta (Ø 7 cm). Caliente el horno a 180 °C.


  2 Extienda la masa en una superficie ligeramente enharinada. Forre los moldes con la masa. Pinche el fondo varias veces con un tenedor. Cúbralos con papel vegetal y disponga legumbres para hacer peso. Meta la bandeja en el centro del horno y cueza las tartaletas 7 minutos. Sáquelas del horno, retire el papel y las legumbres y déjelas enfriar.


  3 Para preparar el relleno, derrita la mantequilla. Bata los huevos con el jarabe de arce hasta obtener una crema espumosa y añada la mantequilla derretida. Reparta la crema entre las tartaletas y disponga encima las nueces. Cuézalas en el centro del horno 30 minutos.


  4 Caliente la mermelada de albaricoque, remuévala hasta que adquiera una consistencia homogénea y pinte las tartaletas aún calientes. Déjelas enfriar antes de servirlas.


  Tartaletas con frutas


  de pasta filo


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 30 minutos de cocción y 30 minutos de enfriado)


  Para 12 unidades


  150 g de pasta filo


  100 g de mantequilla


  2 huevos


  1 pizca de sal


  100 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 cucharadita de ralladura de limón


  200 g de mascarpone


  150 g de quark ligero


  200 g de bayas frescas variadas


  1 sobrecito de gelatina para tartas


  Mantequilla, para engrasar el molde


  1 Caliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla los huecos de un molde múltiple para magdalenas. Corte la pasta brisa en 36 cuadrados del mismo tamaño (unos 12 x 12 cm). Derrita la mantequilla, pinte las láminas de pasta con ella y coloque en cada hueco 3 láminas, una sobre otra en distinta posición.


  2 Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve con la sal y resérvelas en la nevera. Bata las yemas con el azúcar y el azúcar avainillado hasta obtener una crema blanquecina. Añada la ralladura de limón, el mascarpone y el quark y mézclelo bien. Incorpore las claras montadas. Vierta la crema en los huecos del molde y cueza las tartaletas en el centro del horno 30 minutos. Después sáquelas y déjelas enfriar.


  3 Lave las bayas, déjelas secar bien y repártalas entre las tartaletas. Prepare la gelatina según las instrucciones del envase y viértala sobre las bayas. Déjela cuajar antes de servir las tartaletas.


  Tartaletas de pasta filo


  con nata y fresas


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 15 minutos


  (más 15 minutos de cocción y 20 minutos de enfriado)


  Para 6 unidades


  3 láminas de pasta filo


  1 yema de huevo


  100 ml de nata


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 cucharadita de ralladura de limón


  150 g de yogur


  500 g de fresas


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 200 °C. Engrase 6 moldes para magdalenas. Corte las láminas de pasta filo por la mitad y coloque una en cada molde, doblando los bordes hacia afuera. Bata la yema de huevo y pinte la pasta. Hornéelo 15 minutos. Déjelo enfriar y desmolde las tartaletas de pasta filo.


  2 Monte la nata con el azúcar avainillado e incorpórela al yogur junto con la ralladura de limón. Lave las fresas, séquelas con un paño, límpielas y trocéelas. Vierta la mezcla de yogur en las tartaletas de pasta filo y reparta las fresas por encima.


  Tartaletas de pera


  y moras


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 25 minutos


  (más 45 minutos de cocción)


  Para 10 unidades


  Para la masa


  50 g de mantequilla


  60 g de azúcar


  1 sobrecito de azúcar avainillado, 1 huevo


  75 g de quark ligero


  2 cucharadas de leche


  125 g de harina


  1½ cucharaditas de levadura


  Para el relleno


  500 g de peras


  125 g de moras


  75 g de nata agria


  75 g de yogur desnatado


  2 huevos


  1 sobrecito de azúcar avainillado


  1 cucharada de zumo de limón y 1 cucharadita de ralladura de limón


  Además


  Mantequilla, para engrasar


  1 Caliente el horno a 180 °C y engrase 10 moldes de tartaleta (Ø 10 cm). Prepare la masa batiendo la mantequilla con el azúcar, el azúcar avainillado, el huevo, el quark y la leche. Mezcle la harina con la levadura e incorpórela a la masa anterior. Vierta la pasta en los moldes.


  2 Pele las peras, descorazónelas y córtelas en tiras. Ponga las peras y las moras sobre la masa. Hornee las tartaletas 20 minutos.


  3 Bata la nata con el yogur, los huevos, el azúcar avainillado, el zumo y la ralladura de limón, y repártalo entre los moldes. Hornee las tartaletas 25 minutos. A continuación, sáquelas de los moldes con cuidado y déjelas enfriar.


  Tartaletas de pera


  con grosellas


  [image: image]


  Tiempo de preparación:

  unos 30 minutos


  (más 25 minutos de cocción)


  Para 8 unidades


  4 círculos de hojaldre congelado


  600 g de peras


  75 ml de zumo de pera sin azúcar


  125 g de yogur


  175 g de quark ligero


  4 cucharadas de zumo de frutas concentrado


  3 cucharadas de sémola


  6 cucharadas de pan rallado


  ¼ de cucharadita de canela molida


  1 clara de huevo


  175 g de grosellas


  2 cucharaditas de azúcar glas


  Mantequilla, para engrasar


  1 Descongele el hojaldre. Engrase con mantequilla 8 moldes de tartaleta. Pele las peras, córtelas a cuartos, quíteles el corazón y corte 2 en láminas finas. Triture el resto de las peras con el zumo de pera. Bata el yogur con el quark, el zumo de frutas, la sémola, el pan rallado, la canela y el puré de pera. Monte la clara a punto de nieve e incorpórela a la mezcla anterior. Añada también las láminas de pera.


  2 Ponga en cada molde medio círculo de hojaldre y extienda por encima la crema de pera. Hornee las tartaletas a 190 °C 25 minutos. Decórelas con las grosellas y espolvoréelas con el azúcar glas.


  Más E-Books para gourmets


  [image: image]


  Cocina para estar en forma

  ISBN 978-3-8155-8663-1


  [image: image]


  Cocina familiar

  ISBN 978-3-8155-8665-5


  [image: image]


  Cocina casera

  ISBN 978-3-8155-8681-5


  [image: image]


  Cocina con verduras

  ISBN 978-3-8155-8659-4


  [image: image]


  La minidieta

  ISBN 978-3-8155-8664-8


  [image: image]


  Barbacoa

  ISBN 978-3-8155-8675-4
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