:ENDULZA TUS
EVENTOS CON
NUESTROS

POSTRES!




CONOS DE OJALDRE
RELLENOS




CONOS DE HOJALDRE RELLENQOS ©@
INGREDIENTES:

2 PLANCHAS DE,MASA DE HOJALDRE

1 TAZA DE AZUCAR AVAINILLADA
1 HUEVO PARA PINTAR
500 G DE CREMA PASTELERA
1/, TAZA DE AZUCAR GLAS PARA DECORAR

PREPARACION:

1 PRECALENTAR EL HORNO A 200 °C 0 395 °F. PREPARAR
UNA BANDEJA DE HORNO CUBIERTA CON PAPEL VEGETAL.
> ESTIRAR LA MASA DE HOJALDRE SOBRE LA ENCIMERA,
ROCIAR CON AZUCAR AVAINILLADA TODA LA SUPERFICIE Y
PASAR EL RODILLO PARA QUE SE PEGUE BIEN.

3. CORTAR TIRAS VERTICALES DE 2 CENTIMETROS DE
GROSOR. ENGRASAR LOS CONOS QUE SE USARAN COMO
MOLDE, CON ACEITE, MANTEQUILLA O SPRAY
DESMOLDANTE.

4 TOMAR UNA TIRA Y ENROLLAR ALREDEDOR DEL MOLDE A
MODO DE ESPIRAL, SUPERPONIENDOLO UN POCO PARA
TAPAR EL MOLDE EN SU TOTALIDAD.

5 PONER LOS CONOS EN LA BANDEJA DEL HORNO; PINTAR
CADA UNO CON HUEVO BATIDO.

6. LLEVAR LOS CONOS PINTADOS AL HORNO DURANTE 12
MINUTOS APROXIMABSMEN(‘)I’E HASTA QUE SE VEAN

J :

8 SACAR LA CREMA PASTELERA DE LA NEVERA, LLENAR
UNA MANGA PASTELERA CON ELLA Y RELLENAR CADA CONO
DE HOJALDRE.

9. COLOCAR LOS CONOS RELLENOS EN UNA BANDEJA'Y
ESPOLVOREAR POR ENCIMA CON AZUCAR GLAS.

10. SERVIR Y DISFRUTAR.



BIZCOCHO DE HARINA
EN LICUADORA




g12cOCHO DE NARANYA EN LICVUADORA @)
|NGR£D|ENT£$=
280 GR DE HARINA 0000
200 GR DE AZVCAR
oLvO DE HORNEAR

1 cuCcHARAPA POSTRE DE P
{'\ANTECASFUNDIDA

PREPARACION‘
4. RALLA MEDIA NARANJA y EXPRIME EL JUGO DE LAS QUE
VEDES AJUSTAR LA CANTIDADJD\,EGO

VAYAS A VTILIZAR. F
EFERENCIA, RECVERDA QUE MASS Vo

JUGO SEGUN TV PR )
ABOR. ESO Sl TE RECOMENDAM
S PARA EVITAR UNA MASA

EXCEDERTE
DEMASIADO LiQUIDA.
0 DE NARANYA: LA

. RA, AGREGA EL JUG
RALLADURA. EL L0S HUEVOS YyLA MANTECA
. ALAL CUADORA Y BATE HASTA OBTENE
A TA EL HORNO A 180

ESTEN INTEGKADOS.
y LOS POLvOS DE
HASTA LOGRAR UNA
PA. AVMENTA LA

0S
N. INSERTA UN P|ALILLO

10, {ESTA LISTA: _ .
DE NARANJA SE ENFRIE
A. UNA VEZ

TOR

TES DE DESMOLDARL

GuSTO. PVEDES BANARLA CON
HE O LO QVE PREFIERAS




GALLETAS CON
CHISPAS DE
CHOCOLATE




v-

GALLETAS CON cHISPAS DE cHOCOLATE @
INGREDIENTES=
100 6 MANTEQUILLA

175 GR AZVUCAR
4 HVEVOS

UNA PIZCA SAL
s ESENCIA DE VAINILLA

UNAS GOTITg
200 GR HARINA
4 GR LEVADVRA ROYAL
¢ DE CHOCOLATE

1.BATIR LA {'\ANTEGUILLA A
cON EL AZVCAR HASTA BLANQUEAR. AGREGAR LA
ESENCIA DE VAINILLA, EL HVEVO,
MEZCLAR BIEN. TAMIZAR LA HARINA €
ROYAL E mcoapoamu.o AL BATIDO ANTERIOR.

FOR
DEMASIADO. DEJAR DESCAgsAR
MENOS 30 MINVTOS.
mASA DE MEDIO CENTIMETRO DE ESPESOR,
0 A PLACA DE HORNO
AMENTE




GELATINA CASERA







BIZCOCHO DE
CHOCOLATE
ESPON)OSO




B12cOCHO DE CHOCOLATE ESPONJOSO @
INGREDIENTES=

2 HUEVOS,

250 GR DE LECHE
20 GR DE A TE DE GIRASOL
180 GR DE HARINA
70 GR DE CACAO EN poOLVO
A TIPO ROYAL

Q GR DE LEVADURA QUIMICA.
4 plzCcA DE JAL

PREPARACIO :
116”6. CON CALOR ARRIBA Y

1. PON A CALENTAR EL Hosngﬁ J
s HUEVOS JUNTO cON EL AzOEgs y

uN 60L AMPLIO CASCA LO
AS HASTA OBTENER UNA mﬁicA

4. A CONTINUACI()N. ECHA LA LECHE, TAMBIEN
TA OBTENER UNA MASA HOMOGENEA.
TES SOLIDOS RESTANTES, ES

HAS
5. EN OTRO goOL MEZCLA LOS ING
ACAO, LALE

DECIR LAHARINA: ELC
6. AHORA, VE AN ADIENDO POCO A pOCO ESTOS INGR
¢ CON LA VARILLA

L .
HOMOGENEA. SIN GRUMOS.
1. ENGRASA UN mOLDE DE CAKE CON mANTEQUILLA muy BIEN pPOR
PUES USA UN cOLADOR PARA ESPOLVOREAR
N SOBR TEQVILLA. MVEVE muy
BIEN LA HARINA PARA QVE QUEDE REPARTIDA pOR TODO EL mOLDE
, ON EL MmOLDE BOCA ABAJO Y. E UNOS GOLPES PARA
ELIMINAR EL E SERA FACILISIMO DESMOLDAR
HO UNA VEZ LISTO. EN EL ARTICULO «como DESMOLDAR
ER ESTA TECNICA PASO ;}&Aggk

Tu B12€0C

gIEN UN 812COCHO» ,
RTIENDOLA MVY B

L MmOLDE SOBRE LA

Q. ECHA LA mASA EN EL (0 LDE, REP{‘
TODAS PARTES, 0% GOLPES SUAVES) A
ENCIMERA PARA QVE S BRE BIE
E 50 MINVTOS A 110 °c, Sc:oa

9. HORNEA EL B1z¢c0C
ARRIBA Y ABAJO. PA
BROCHETA PARA VER 3l ESTA cOMPLETAMEN
SECA, ES QVE ESTA PERFE;TO.
UNA VEZ LISTO, sACALO DEL HORNO Y DEJALO ENFRIAR SOBRE
u# REJILLA PURANTE 1 UTOS ANTES DE DESMOLDARLO.
. PASADO ESE TIEMPO. DESMOLDALO CON cvIPADO y VVELVE A
DEJARLO SOBRE LA RE P SE ENERIE POR CQmPLETo.
412.EN EL MOMENTO DE SERVIRLO, ESPOLVOREALO DE AZVCAR GLAS
CON UN cOLADOR.




