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lorta de Fuba

(harina de maiz). .

Th WG porcones

Ingredientes:
» 1 cucharada sopera de polvo
para hornear
« 3/4 taza (te) de harina de trigo
« 3/4 taza (té) de fuba (harina de maiz)
2 huevos (claras y yemas separadas}
« 3/4 taza (té} de azlcar
« 3 cucharadas (tel de aceite
« 3/4 taza (té) de leche
« Margarina para untar
« Azucar y canela en polvo
para espolvorear.

En un bol, mezclar el polvo para
hornear, la harina, la “fuba” (harina de
maiz) y reservar. En la batidora, batir
las yemas, el azucar, el aceite vy la
leche, agregar a la mezcla la harina
reservada vy las claras batidas a punto
nieve. Poner, bien repartido, en la
asadera, untada y espolvoreada con
azucar y canela. Llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos, o
hasta que al pinchar con un palillo,
gste salga limpio,

Torta de

Ingredientes:

« 1y 1/2 taza (t&) de harina de trigo

« 1taza (té) de harina de trigo integral
« 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

» 4 cucharadas soperas de guarana

gn polvo

« 3 cucharadas soperas de margarina
« 4 huevos (claras y yemas separadas)
2 tazas (te) de azlcar

1 taza (té) de agua

Margarina y harina de trigo para untar

En un bol, mezclar la harina, el polvo
para hornear y el guarana en polvo.
Reservar para mas adelante. En la
patidora, batir la margarina, las yemas
v el azucar hasta obtener una crema
homogenea. Sin parar de batir, agregar

4

Frr: Maiceky Efsre

Ingredientes:

=6 huevos

«6 cucharadas soperas de azucar

«6 cucharadas de harina de trigo
«Frutas secas y cristalizadas (las que
prefieral para decorar

Rellenao:

« 1/2 litro de leche

« 3 cucharadas de harina de trigo

» 3 vamas

= 1/2 cucharada sopera de esencia
de vainilla

= 1/2 lata de crema de leche

« Ensalada de frutas mezclada con el
licor de su preferencia

Almibar:
» 3/4 taza (18} de gaseosa de guarana
# 1/4 taza (1) de conac

Chantilli:

« 1 litro de crema de leche fresca

» 1 cucharada sopera de gelatina en
polvo sin sahor

« 3 cucharadas soperas de agua

« 3/d taza (1) de azucar impalpable
o glasé

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, agregar el azucar y batir bien.
Agregar las yemas y continuar
batiendo. Agregar la harina de trigo y

la mezcla de harina reservada,
intercalando con el agua, Retirar de la
batidora y agregar delicadamente las
claras a punto nieve, Colocar la masa
@n una asadera untada y enharinada.
Lievar al horno, precalentado, durante
1 hora y 20 minutos, o hasta que al
insertar un palillo, éste salga limpio.

20 ome 14 norciches

mezclar delicadamenta. Derramar en
una asadera redonda forrada con
papel mantequilla y Hevar al horno,
precalentado, hasta que al insertar
un palillo, éste salga limpio Para el
relleno, en una olla, mezelar la leche
con la harina de frigo Agragar las
yemas, la vainilla y-llevar al fuego
hasta gque tome volumen.

Retirar, agregar la crema de leche
con suera y mezclar la ensalada de
frutas. Para el almibar, mezclar la
guaranad, el conac y humedecer la
masa de la torta. Para la crema
chantilly, llevar la crema de leche al
congelador hasta que quede bien
helada. Hidratar la gelatina en

el agua y disolver en bano maria
En la batidora, batir la crema de
leche helada hasta que se formen
picas firmes. Agregar la gelatina y
el azlicar poco a poco. Para montar
la torta, cortar al medio
harizontalmente y retirar parte del
centro de una de las mitades. Dejar
separada la masa, En una fuente,
colocar la parte de la masa gque
continta entera y humedeeerla

con &l almibar Colocar Iz crema del
relleno, poner la ensalada de frutas
en el centro y tapar con la otra mitad
de la masa. Cubrir con chantilli y
decorarcon frutas.

Retirar del horno y servir.

Torta de chocolate

Py S0 T WAL BOrcicnes

Ingredientes:
«1 vaso de yogur natural




[t el Hatals

» & cucharadas soperas de chocolate
en polvo

« 5 huevos (claras v yemas separadas)
» 1 cucharada (té) de polvo

para hornear

« 2 tazas (té) de azlcar

« 1 taza (té) de margarina

» 2 tazas (té) de harina de trigo

« 1 cucharada (té) de bicarbonato

de sodio

« 1 taza (té) de caramelo de
hierbabuena {menta) picado.

Almibar:

« 200 g de chocolate con leche

« 2 cucharadas soperas de mantequilla
« 20 ml de licor de menta

= 1 lata de crema de leche

En un bol, mezclar el yogur con el
chocolate en polvo y dejar separado.
En la batidora, batir las claras a punto
nieve con el polvo para hornear y
reservar. Batir las yemas con el azucar
y la margarina hasta que se forme una
masa cremosa. Juntar la mezcla de
chocolate y batir bien. Agregar la
harina tamizada con el bicarbonato y
continuar batiendo. Juntar las claras a
punto nieve y revolver delicadamente.
Agregar los caramelos pasados por la
harina de trigo y colocar en una
asadera rectangular forrada con papel
mantequilla. Lievar a fuego moderado,
precalentado, por 35 minutos o hasta
que al insertar un palillo, éste salga
limpio. Para el almibar, en una olla,

Torta de anand..........

Ingredientes:

+ 1 taza {té) de margarina

« 1taza (té) de azlcar

« 3 huevos

« 1taza (té} de maicena

« 1taza (té) de harina de trigo
« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« 1/2 taza (té) de leche

« 1 cucharada (té) de esencia
de vainilla

« Margarina para untar

« Aziicar para espolvorear

+ 1lata de anana en almibar

« 100 g de ciruelas negras sin carozo

Cobertura:
+ 1cucharada sopera de ron (rhum)
+ 1 cucharada (postre} de maicena

En la batidora, batir la margarina y el
azucar hasta que quede una crema

e e E L T R P R N TP T

Eh mas fhoen la halsdera) WS porclones

blancuzea. Agregar los huevos, uno

a uno, batiende siempre. Tamizar la

maicena, la harina, el polvo para
harnear y juntar la mezcla de huevos,
alternando con la leche v la vainilla.
LIntar una asadera redonda y
espolvorear con azucar. Reservar el
almibar de anana y colocar las roda-

jas en el fando de la asadera. Colocar

una cirugla en cada agujero de las
rodajas de anand. Poner la masa y
llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta que al insertar un
palillo, salga limpic. Dejar enfriar
(hasta que este tibio), desmoldar y
reservar. En una olla, colocar una
taza (&) de almibar de anana, los
ingredientes de la cobertura y llevar
al fuego, revolviendo hasta que se
forme una crema clara. Derramar
sobre la torta v llevar a |a heladera
por 1 hora.

5

derretir el chocolate con la
mantequilla en bafio maria. Retirar del
fuego y verter el licor de menta y la
crema de leche. Cubrir la torta y servir,

Indicaciones de la técnica culinaria:
“Esta torta seguramente pasara a ser
una de sus preferidas: la masa es
humeda, el almibar es delicioso v los
caramelos picados dan un togue
especial”.
Mariza Placido

Torta Te Quiero

Zh imas 2h de neveral w20 undedes

Ingredientes:
» 24 rodajas de pan lactal sin cascara

Relleno:

» 1 frasco de palmito picado

1 litro de leche

1 lata de crema de leche

1 taza (té) de aceitunas picadas
1 cebolla picada

1 tomate picado

1/2 taza (te) de aceite

1/2 taza (té) de perejil picado

1 pechuga de pollo cocida v desmenuzada
3 cubos de caldo de gallina

1 taza (te) de agua

« Sal y pimienta del reino a gusto
« §cucharadas (sopal de maicena
« Papel aluminio

™

-

En una olla, colocar el aceite y la

ceholla, llevar al fuego hasta que este
levermnente dorado. Agregar el tormate v el
palmito v rehogar durants b

minutos. Juntar con los cubitos de
gallina, disueltos en agua. Colocar el
rehogado en la licuadora y batir con la
leche y la maicena. Llevar al fuego,
revolver continuamente y esperar que |a
mezcla espese. retirar del fuego y agregar
la crema de leche, el pollo, las aceitunas,
el perejil, la sal y la pimienta. Forrar un
molde de 20 cm por 20 cm con papel
aluminio y alternar capas de pan y de la
crema, terminar con el pan. Cubrir con
papel aluminio y llevar a |a nevera durante
2 horas. Cortar en cuadraditos v
envolverlos en papel aluminio. Conservar
en la nevera hasta servir.



lorta de claras ...

UE0 min. W12 porciones

Ingredientes:

» Gclaras

» 6 cucharadas soperas de azucar
« 3 cucharadas de harina de trigo
» 3 cucharadas de maicena

« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

En la batidora, batir las claras a punto
nieve y agregar el azucar poco a poco,
sin parar de batir, hasta que se formen
picos firmes. Tamizar fa harina, la
maicena, el polvo para hornear y
agregar a la mezcla de claras
delicadamente. Colocar en un molde
savarin (con un hueco en el medio}
untado y enharinado. Llevar al horno,
precalentado, durante 20 minutos, o
hasta que al insertar un palillo, éste
salga limpio. Retirar del horno y servir.

Tortitas en
almibar . ... .

L& NS WD unicaoes

Ingredientes:

» 6 huevos (claras y yemas separadas)

« 11taza (te) de azicar

» 1taza (té) de mantequilla

» 2y 1/2 tazas (té) de harina de trigo

+ 1 cucharada sopera de polvo

para harnear

« Margarina y harina de trigo para untar

Almibar;

» 2 tazas {té) de azdcar

« 1taza (té) de zumo (jugo) de maracuya
« | 1iaza (té) de agua

Cobertura:
« 2 tazas (t&) de azucar cristal amarilla

En la hatidora, batir las yemas, el azucar,
la mantequilla, la harina y el polvo para
hornear. Agregar las claras a punto nieve,
mezclando delicadamente. Dividir la
masa en 35 moldecitos (tipo canapés),
untados v enharinados, y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o

hasta que al pinchar con un palillo, este

]

_—

gl ierccko Beops

orta de maracuyd (fruta tipica

Blallionanen,..c.. o o

Ingredientes:

« 3/4 taza {te) de mantequilla

+ 2 tazas (t&) de azlcar

s 6 huevos

+ 50 g de gueso parmesano rallado
= 1 lata de crema de leche

» 2 tazas (té) de harina de trigo
« 3 gucharadas (t8) de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Almibar:
« 1 taza (té} de pulpa de maracuya
« 1/2 taza Ité) de azucar

salga limpio. Para el almibar, en una olla,
llevar al fuego el azdcar, el zumo, el agua
y dejar hervir durante 10 minutos. Retirar
v dejar enfriar. Sacar las tortitas del
horno, desmoldar, pasar el almibar,
retirar el exceso y pasar el azicar cristal.
Envolver en papel aluminio y conservar
en la heladera.

lorta de

banana. ... ... .

1 b330 rin W 5 porcionas

Ingredientes:

« 2 tazas (té) de azucar

+ 1 taza (te) de aceite

« 3 huevos

« 2 tazas {té} de pan rallado

* 5 hananas asadas

« 2 cucharadas soperas de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo

- D porcionas

En la batidora, batir la manteca, el
azuear y los huevos. Agregar el
queso parmesano, la crema de leche
y batir nuevamente. Tamizar la
harina, el polvo para hornear y
agregar a la mezcla poco a poco,
mezclando siempre. Poner en una
asadera untada y enharinada y
Hevar al horno moderado,
precalentado, durante 35 minuto.
Retirar, cortar en circulos con un
cortador y reservar. Para el
almibar, mezclar la pulpa de
maracuya con el azucar y poner
sobre |a torta.

para untar
= Azucar y canela en polvo
para espolvorear

En la licuadaora, batir el azucar, el aceite
v los huevos. Retirar, juntar el pan
rallado, las bananas, el polvo para
hornear y mezclar bien. Poner en un
molde savarin (con un hueco en el
medio] untado y enharinado. Llevar al
horno, precalentado, durante 30
minutos. Retirar, desmoldar y dejar
enfriar. Espolvorear con el azucar v la
canela y servir.

Torta de

mandioca.......

201 h 30 min. MEE porcicnes

Ingredientes:
« 6 huevos (claras y yemas separadas)
= 2 tazas (té) de azlcar
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+ 1 cucharada sopera de margarina

= 1 kg de mandioca cocida v pisada

= 1taza (te} de leche

» Margarina y harina de trigo para untar
» Azicar impalpable o glase para
espolvorear

= Canela en rama

Batir las yemas, el azucar y la margarina.
Agregar la mandioca y la leche. Adicionar
delicadamente las claras batidas a punto
nieve. Poner en un molde savarin (con un
hueco en el medio) untado y enharinado.
Llevar al horno, precalentado, durante 30
minutos. Retirar, dejar enfriar, desmoldar,
espolvorear con el azdcar impalpable,
decorar con canela y servir,

lorta de

=1 b H mine w10 porciones

Ingredientes:

+ 2 tazas (té) de harina de trigo

+ 1cucharada sopera de polvo de hornear
« 1taza (te) de azucar

e 1taza (té) de zumo (jugo) de manzana

= 2 cucharadas soperas de mantequilla
= 4 huevos
« Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:
+ 1taza (té} de manzana picada sin
cascara y sin semillas
« 2 cucharadas soperas de azicar
» 1 cucharada (té) de canela en polvo

En un bol, mezclar la harina de trigo v el
polvo para hornear. Reservar. Batir en la
licuadora los demas ingredientes de la
masa, juntar la mezcla de harina del bol y
mezclar bien. Poner en una asadera
redonda untada y enharinada. Cubrir con
la manzana y espolvorear con el azucar,
que se mecla con la cangla. Lievar al
horno, precalentado, durante 30 minutos,
o hasta que al insertar un palillo, éste
salga limpio. Retirar, dejar enfriar y servir.

lorta de frutilla

)y naranja

1 30 . W12 porciones

Ingredientes:
» 4 huevos (claras y yemas

DoVt e Bz .. ..ottt

Ingredientes:

« 5 espigas de maiz

+ 3 huevos

1taza (18} de leche

2 tazas (té) de azucar

« 1 cucharada sopera de harina de
trigo

» 1 cucharada sopera de polvo para
hornear

= 2 cucharadas soperas de mantequilla
= Margarina y harina de

-

21 b 30 TR, WS pOTCiOnGs

» Trigo para untar

Desgranar el maiz y colocar en la
licuadora. Agregar los demads
ingredientes y batir durante 10
minutos. Colocar en una asadera
redonda untada y enharinada vy llevar
al horno, precalentado, durante 30
minutos o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Retirar, dejar
enfriar y servir,

7

separadas)

« 1 taza (té) de azucar

1 taza (té) de maicena

1 taza (te) de zumo de naranja

2 tazas (té) harina de trigo

= 1 cucharada sopera de polvo para
hornear

» Margarina y harina de trigo para
untar

Cobertura:

= 1 caja de frutillas

» 1 taza (te) de azucar

+ 1 lata de crema de leche

Batir las yemas, el azlcar, la maicena y
el Zumo de naranja. Agregar la harina
y el polvo de hornear. Batir las claras

a punto nieve y agregar a la masa.
Colocar en una asadera untada y
enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos.
Retirar del horno vy desmoldar. Pisar las
frutillas con un tenedor. Agregar &l
azucar y la crema de leche. Cuando la
torta esté fria, cubrir con la mezcla.

lorta cremosa...

O1h W 75 porciongs

Ingredientes:

+ 5 huevos (claras y yemas separadas)
1 taza (té) de azucar

1 taza (té) de chocolate en polvo

1 taza ({te) de leche

2 tazas (té) harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo

para hormear

« Margarina y harina de trigo

para untar

-

Cobertura:

« 1 lata de leche condensada

« 1 lata de crema de leche

« 1taza (té) de chocolate en barra (a la
leche) picado

« 1taza (te) de nueces picadas

En una batidora, batir las claras a punto
nieve y agregar los ingredientes de la masa.
Colocar en una asadera untada y enharinada,
Para la cobertura, en un bols, mezclar todos
los ingredientes, poner sobre la torta y llevar
al horno, precalentado, durante 30 minutos.
Retirar del horno, dejar enfriar, desmoldar,
cortar en cuadraditos y servir enseguida.



Torta de queso ...

h 10 porciones

Ingredientes:

= 4 huevos

2 cucharadas soperas de margarina sin sal
3 tazas (té) de azucar

1 vaso de queso requeson

1 vaso de yogur natural

4 cucharadas soperas de queso
parmesano rallado

« 1 cucharada sopera de esencia de vainilla
« 2tazas (t&) de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

» Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:

» 1 frasco de leche de coco

« 1/2 lata de leche condensada
» 100 g de coco rallado para
espolvorear

Batir en la licuadora los huevos, la
margarina, el azucar, el requesdn, el
yogur, el gueso y la esencia de vainilla,
Retirar y agregar la harina v el polvo de
hornear. Colocar en un molde savarin
[con un hueco en el medio) untado y
enharinado v llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos, o
hasta que al pinchar con un palillo, éste
salga limpio. Retirar del horno,
desmoldar, regar con la leche de coco y
espolvorear el coco rallado.

lorta
cbamlatem:igm.

Th W B porcionas

Ingredientes:

= 1 taza ({te} de leche

1 taza {te} de aceite

» 2 huevos

2 tazas (1é) de harina de trigo

11taza (té) de polvo chocolateado
1taza (té) de azucar

1 cucnarada sopera de polvo para horear
» Margarina y harina de trigo

para untar

L[]

Batir bien en la licuadora la leche, el
aceite y los huevos. Colocar en un bol v
mezclar los demas ingredientes. Poner
en una asadera redonda untada y

Frre bddaa ks Fipss

Tl lrads.

Ingredientes:

« 4 huevos (claras y yemas
sgparadas)

« 1 taza (té} de azucar

» 2 tazas (té} de harina de trigo
» 11taza (té) de agua

« 1 cucharada sopera de esencia
de vainilla

» 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

» Margarina para untar

» 1 lata de leche condensada

» 1taza (té) de chocolate en polvo
» Coco rallado para espolvorear

enharinada. Llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos, o
hasta que al pinchar con un palillo,
este salga limpio.

Torta de vino._

L1k W B porciones

Ingredientes:

« 200 g de castanas de Para (tipicas
del nordeste Brasileno, pueden ser
substituidas por castanas comunes)

» 4 huevos

2 cucharadas soperas de margarina
1/4 taza de vino blanco dulce

1 taza de azucar

4 cucharadas soperas de pan rallado
» 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

« Margarina para untar

« Pan rallado para espolvorear

-

Batir todos los ingredientes en la

=2 his W B porciones

Batir las yemas, el azucar, la harina, el
agua la vainilla v el polvo de hornear.
Agregar las claras a punto nieve.
Forrar la asadera con papel
mantequilla untado y Poner la leche
condensada mezclada con el
chocolate en polvo. Colocar la masa
de la batidora por encima vy llevar al
horno, precalentado, durante 30
minutas, o hasta que al insertar un
palillo, este salga limpio. Dejar
enfriar, desmaldar, sacar el papel
mantequilla y cubrir con el coco.

licuadora durante 5 minutos o hasta
que se forme una crema homogénea.
Poner en una asadera redonda untada
y espolvoreada con pan rallado. Llevar
al horno, precalentado, durante 30
minutos o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Retirar del
horno, desmoldar vy servir.

Torta de choclo.....

1h W B porcioniss

Ingredientes:

+ 6 huevos (claras y yemas separadas)
» 2 tazas {té) de azucar

« 4 cucharadas soperas

de mantequilla

« 2 latas de choclo en granos

« 2 frascos de leche de coco

+ 2 tazas (12} de harina de maiz
« 2 tazas (té) de harina de trigo
« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear
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« Margarina y harina de trigo
para untar

En la batidora, batir las yemas, el
azucar y la mantequilla hasta obtener
una crema fofa. En la licuadora, batir
los granos del choclo escurridos y la
leche de coco. Colocar la mezcla en la
batidora y batir mas. Agregar la harina
de maiz, la harina de trigo, el polvo
para hornear y las claras batidas a
punto nieve. Poner en un molde
savarin (con un hueco en el medio)
untado y enharinado v levar al horno,
precalentado, durante 30 minutos.
Retirar del horno, dejar enfriar,
desmoldar y servir.

Torta de café ..

Uk 20min. W 10 porcionas

Ingredientes:
« ] taza (té) de café fuerte (colado)
« 1 taza (té) de azicar

e

Tlorta hormiguero .

"Sugerencia de la Redaccion: Ideal para
la merienda”

ingredientes;

« 4 huevos (claras y yemas
separadas)

« 1taza (teé) de azucar

1 taza (te) de margarina

2 tazas (té) de harina de trigo
100 g de coco rallado

1 taza (té) de leche

1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« 100 g de chocolate granuladao
« Margarina y harina de

« 4 huevos

« 1/2 taza (te) de aceite

« 2 tazas {té) de harina de trigo
« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Cobertura:

« 1 lata de leche condensada

« 1 lata de crema de leche

« 1 cucharada (te) de cafe soluble
« 100 g de chocolate granulado
para espolvorear

Batir en la licuadora el cafe, el
azucar, los huevos y el aceite.
Retirar v agregar la harina vy el polvo
de hornear. Poner en una asadera
redonda untada y enharinada. Llevar
al horno, precalentado, durante 30
minutos, o hasta que al pinchar con
un palillo, éste salga limpio. Retirar
del horno, desmaoldar y reservar,
Para la cobertura, batir todos los

STh e Bporcions
trigo para untar
o Coco rallado para espolvorear

Batir las yemas, el azucar, la harina, la
margarina, €l coco y la leche sin
parar. Agregar delicadamente las
claras a punto nieve, el polvo de
hornear vy el chocolate granulado.
Colocar en una asadera untada y
enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 35 minutos,

0 hasta que al pinchar con un palillo,
este salga limpio. Retirar,
desmoldar, decorar con el coco
rallado y servir.

9

ingredientes en la licuadora hasta
gue quede homogénea. Poner esta
crema por encima de la torta,
espolvorear el chocolate granulado
y servir enseguida.

Torta de coco ...

L 20w 10 porcionas

Ingredientes:

» 1 taza (teé) de leche

« 1 frasco de leche de coco

= 4 huevos

« 1 cucharada de sopera de
esencia de vainilla

« T cucharada de sopera

de mantequilla

« 1taza (té) de maicena

« 1 taza (té) de harina de trigo
» 2 cucharadas soperas de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Cobertura:

= 1 sobre de gelatina en polvo
sin sabor

« 3 cucharadas soperas de agua
1 frasco de leche de coco

1 lata de leche condensada

1 lata de crema de leche

100 g de coco rallado

En la licuadora, hatir la leche,

los huevos, la leche de coco, la
vainilla y la mantequilla. Retirar y
mezclar la maicena, la harina y

el polvo para hornear, mezclando
bien. Poner en una asadera con
el fondo removible untada y
enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos
o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Retirar
del horno vy reservar. Para la
cobertura, hidratar la gelatina

en el agua y disolver a bano
maria. Batir en la licuadora con

la leche de coco, la leche
condensada y la crema de leche.
Cortar la torta al medio,
horizontalmente, rellenar con la
mitad de la cobertura y cubrir con
el resto. Espolvorear con coco,
llevar a la heladera por 3 horas,
retirar y desmoldar.



Torta de vainilla....

1 20 man. e 10 porcionas

Ingredientes:

« | taza (te) de leche

= 2 cucharadas soperas de esencia
de vainilla

« 1taza {te} de azucar

= 4 huevos

* 1 cucharada sopera de mantequilla
« 2 tazas (tel de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

« Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:

= 1 taza (t&) de azucar impalpable
o glasé

= 3 cucharadas soperas de esencia
de vainilla

En la licuadora, batir la leche, la

esencia de vainilla, el azucar, los husvos
v la mantequilla. Retirar v agregar la
harina vy el polvo para hornear. Poner
en una asadera redonda untada v
enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos.
Retirar y desmoldar. Mezclar los
ingredientes de |la cobertura vy

cubrir la torta.

Torta

“Queijadinba”
(Torta tipica de
Brasil a base de

Ingredientes:

« 3 tazas (L&) de leche

» 1 taza (t&) de harina de trigo

« Jtazas (t8) de azucar

« 3 huevos

1 cucharada sopera de polvo para homear
2 cucharadas soperas de margarina

1 paquete de queso parmesano rallado

1 taza (te} de coco fresco rallado
Margarina y harina de trigo para untar

Batir todos los ingredientes en la
licuadora. Colocar en una asadera

10

re
al
m

Fon Whincsds Brvpeid

§
iy vl )
"1
L o L

Ingredientes:

« 6 cucharadas soperas

de mantequilla

= 1/2 tazas (te} de azicar

+ 1 cucharada sopera de esencia
de vainilla

» 3 huevos (claras y yemas
separadas)

« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« 1y 1/2 taza (té} de harina de trigo
« ] taza (t&) de maicena

« 1/2 taza (t&) de leche

« Margarina v harina de trigo

para untar

«» Rodajas de naranja para decorar

En la hatidora, batir la mantequilla, el
ctangular untada y enharinada. Llevar

horno, precalentado, durante 35
inutos o hasta que al pinchar con un

palillo, este salga limpio. Retirar la torta
del horno, dejar enfriar, desmoldar y
SErvir.

Torta “choqui”
(a base de

chocolate)

L7 bW B parciones

Ingredientes:

1 tara (teé) de chocolate en polvo
2 tazas (té) de harina de trigo

2 tazas (té) de azucar

1 taza {te) de agua caliente

1 taza (te) de aceite

3 huevos

1 cucharada sopera de polvo

lorta amﬁl[a B (e

=00 10 parcionss

azucar, la vainilla v agregar, de a una,
las yemas. Agregar el polvo para
harnear, la harina, la maicena y las
claras batidas a punto nieve,
alternando con la leche. Poner en un
malde savarin [con un hueco en el
medio} untado y enharinado y llevar
al horno, precalentado, durante 30
minutos o hasta que al pinchar con
un palillo, éste salga limpio. Para el
almibar, en una olla, llevar el azucar
al fuego e revolver hasta que se
transforme en caramelo. Agregar la
leche, la mantequilla y dejar en el
fuego hasta gue se disuelva. Retirar
la torta del horno, desmoldar, decorar
con las rodajas de naranja y verter la
cobertura. Servir enseguida,

para hornear
« Marganna y harina de trngo para untar

Cobertura:

« 1 lata de crema de leche

« 1 lata de leche condensada

« 1 taza (te) de chocolate en polvo
« 2 cucharadas soperas

de mantequilla

Batir todos los ingredientes de la masa
en la licuadora hasta gue guede
homogénea. Poner en un molde savarin
lcon un hueco en el medio) untado v
enharinado y levar al horno, precalentado,
durante 30 minutos o hasta que al
pinchar con un palillo, éste salga
limpio. Retirar la torta del horno, dejar
enfriar y reservar, Para la cobertura, en
una olla, llevar todos los ingredientes al
fuego, revolviendo siempre hasta que
quede homogénea. Esparcir sobre la
torta, dejar enfriar y servir.
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Torta de coco
&

“Sugerencia de la Redaccion: La mas
practica”

L b 10 pomiones

Ingredientes:

« 1taza {té) de maicena

« 1taza (t&} de harina de trigo

1 taza (té} de azucar

5 huevos

1y 1/2 frasco de leche de coco

50 g de queso parmesano rallado

« 2 cucharadas soperas de polvo
para hornear

« 3 cucharadas soperas de margarina
« Margarina y harina de trigo para untar

Torta de chocolate

Ingredientes:

« 6 huevos (claras y yemas
separadas)

« 1 taza (té) de azucar

« 1/2 taza (te) de agua

« 1,2 taza (té) de chocolate

en polvo

« 2 tazas (té} de harina de trigo
» 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno y cobertura:

« 3 latas de leche condensada
« 3 cucharadas soperas de
mantequilla sin sal

« 9 cucharadas soperas de
polvo chocolateado

» Frutillas para decorar

(Bri

Batir bien todos los ingredientes en la
licuadora. Colocar en una asadera untada
y enharinada. Llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o hasta
que al pinchar caon un palillo, este salga
limpio. Retirar, dejar enfriar y servir.

Torta "azedinha"

(dcida, suavemente)

Cn 30 men. W 10 porciomes

Ingredientes:

« 1taza (18} de harina de trigo

« 1taza (t&) de maicena

« 1 cucharada sopera de polvo para hormear
« 1taza (té) de azucar

« 4 huevos

« 11taza (te} de zumo de maracuya

o oh o hmas ah er ia hedadess) T porciones

- 1taza (te) de
chocolate granulado

En la batidora, batir las yemas,

gl azticar, el agua, el chocolate

y la harina. Agregar delicadamente
el polvo para hornear v las claras
baticlas a punto nigve.

Poner en una asadera redonda
untada y enharinada y llevar al
horno, precalentado, durante 30
rinutos. En una olla, levar la

leche condensada, la mantequilla
v el polvo chocolateado al

fuego, mezclando. Retirar la torta
del horno, dejar enfriar y desmoldar.
Cartar al medio, horizontalmente,
rellenar y pasar la cobertura,
Espalvarear el chocolate granulado
y decorar con las frutillas.

11
« Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:

« 1 lata de crema de leche
Pulpas de 2 maracuya

1/2 taza {té) de azucar

1/2 taza {te) cle agua

1 cucharada (té) de maicena

L]

En un bol, colocar la harina, la

maicena, el polvo para homear y

raservar. Batir los demas ingredientes de
la masa en la licuadora, verter en el bol
reservado v mezclar bien. Colocar en una
asadera redonda untada vy llevar al horno,
precalentado, durante 30

minutos o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Retirar del horno,
desmoldar v reservar, Para la coberturg,
reservar la crema de leche v llevar al fuego
los demas ingredientes, revolviendo
siempre durante 5 minutos o hasta que se
forme una crema, Retirar, mezclar 1a crema
de leche y cubrir la torta.

Torta de cacao.......

< Th e 12 porcones
Ingredientes:

« 1taza (té) de azucar

« 1 taza (té) de agua hirviendo

« 1taza (té) de chocolate semi

amargo derretido

« 1 taza {t&) de aceite

« 5 huevos

« 1 cucharada sopera de licor de cacao
« 2 tazas (té) de harina de trigo

« 1cucharada sopera de polvo

para harnear

« Margarina y harina de trigo

para untar

Cobertura:

« 200 g de chocolate semi amargo
derretido

» 1 taza (té) de chocolate granulado

En la licuadora, batir el azucar, el agua, el
chocolate, el aceite, los huevos y el licor.
Retirar y mezclar la harina y el polvo para
hornear. Poner en una asadera
rectangular untada y llevar al homo,
precalentado, durante 30 minutos o hasta
que al pinchar con un palillo, este salga
limpio. Retirar, cubrir con el chocolate y
espolvorear el granulado



lorta “Caipira’. .

“hh 3 rrny, W 8 porciones

Ingredientes:

« 2 tazas (té) de harina de trigo

= 2 cucharadas soperas de polvo
de hornear

« 100 g de queso parmesano rallado
= 100 g de coco rallado

1 frasco de leche de coco

1 taza (te) de azucar

« 4 huevos

1/2 taza (t&) de leche

= Margarina y harina de trigo
para untar

En un bol, mezclar bien la harina de
trigo, el polvo para hornear, el queso vy
el coco rallado, reservar. Batir en |a
licuadora los demas ingredientes vy
juntar a la mezcla reservada. Poner en
una asadera redonda untada vy
enharinada v llevar al harno,
precalentado, durante 30 minutos, o
hasta gue al insertar un palillo, éste
salga limpio. Retirar, dejar enfriar y
desmoldar.

lorta de la abuela

Th 20 i, W 12 porciones

Ingredientes:

* B cucharadas sopera de mantequilla
len algunos paises, se le da &l
nombre de manteca)

» 3 tabletas pequenas de chocolate
semi amargo

& huevos Iclaras y yemas separadas)
1taza (té) de azucar

1taza (té) de harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo

para hornear

* Margarina y harina de trigo

para untar

= Nueces y rodajas de limon

para decorar

Relleno y cobertura:

= 4 cucharadas soperas de mermelada
de damasco

+ 1 cucharada sopera de licor (el que
se prefiera)

Glase:
« 3 tabletas peguenas de chocolate
Semi amargao picado

12
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Torta pécnsc.............

Ingredientes:

« 2 tazas (té) de azucar

« 3 huevos (claras y yemas
separadas)

+ 1/2 taza {té) de margarina

» 2 tazas (te) de harina de trigo
» 1taza (té) de maicena

» 2 cucharadas soperas de polvo
para hornear

* 1 pizca de sal

» 1 taza (te) de leche

+ Margarina para untar

Cobertura:

« 2 tazas (té) de azucar impalpable o
glasé

+ 4 cucharadas soperas de zumo de
liman

En un bol, batir las yemas y el azacar
hasta formar una yemada. Agregar la
margarina y batir bien hasta que la
mezcla guede cremosa. Tamizar la
harina de trigo, la maicena, el polvo

« 1 taza (te) de azucar
» 1/2 taza (té) de agua

Derretir la mantequilla v el chocolate
en bano maria. Retirar del fuego,
revolver hasta que se disuelva y
reservar, En la batidora, batir las yemas
con el azucar. Juntar el chocolate
derretido, sin parar de revolver. Agregar
la harina tamizada con el palvo para
hornear. Mezclar las claras batidas a punto
nieve . Poner en una asadera, untada y
enharinada. Llevar al horno, precalentado,
durante 40 minutos. Desmoldar una vez que
se haya enfriado y cortar al medio,
horizontalmente, Para el relleno, en una
olia, llevar la mermelada al fuego, agregar

S L porsiones

para hornear vy la sal. Juntar la
yemada, alternando con leche.
Batir bien. En la batidora, batir las
claras a punto nieve y mezclar
delicadamente a la masa. Colocar
en una asadera untada y llevar al
horno, precalentade, durante 30
minutos, Para la cobertura, en un
bols, mezclar el azicar con el zumo
de limdn vy esparcir sobre la torta
aun caliente. Cortar en cuadraditos,
dejar enfriar bien v desmoldar.
Decorar a gusto y servir.

Indicaciones de la técnica culinaria:
“Esta fue la primera torta que hice y,
por causa de ella, me volvi la 'tortera’
de la casa. La considero una de las
mejores tortas para la merienda, por
fjue es muy blandita, tiene una masa
diferenciada, por causa de la
maicena, y queda linda por causa de
la cobertura de limon”.

Mariza Placido

el licor y mezclar bien. Pasar la mitad de Ia
mermelada en una parte de la torta, cubrir
con la otra parte y esparcir el resto de la
mermelada. Para el glasé, en una olla,
mezciar el chacalate, el azucar y el agua.
Llevar al fuegeo, revolviendo hasta que
higrva. Hervir durante 5 minutos, retirar y
revolver hasta que tome volumen. Cubrir la
torta, decorar con nueces y rodajas de
liman,

17 M SorcKnGEs

Ingredientes:
= 1 taza (ta) de margarina
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2 tazas (té) de azlcar

1 taza (te) de leche

1 taza (te) maicena

3 huevos

Z tazas (té) de harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo para homear
Margarina y harina de trigo para untar

Batir en la licuadora la margarina, el
azucar, la leche, la maicena y los huevos.
Retirar y mezclar bien la harina y el polvo
para hornear, Poner en un molde savarin
(con un hueco en el medio) untado y
enharinado y levar al horng,
precalentado, durante 30

minutos o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Retirar la torta
del horno, desmoldar y dejar enfriar.

ray

I-.!,-""l;
JF Sy
|
r"“"{

N P

Ingredientes:

+ § huevos {claras y yemas
separadas)

« 2 tazas (té} de azucar

+ 14 cucharadas soperas de agua
« 3 tazas (té} de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de esencia de
vainilla

s 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno:

» 1 caja de frutillas picadas

« 1taza (té} de azicar

» 1 sobre de gelatina en polvo
sin sabor

« 2 tazas (te) de chantilli

Cobertura:
» 3 tazas (té) de chantilli
» 200 g de castanas trituradas

_ 4
Torta de frutillas...

Torta mezclada ... .

J¢ h e B oporcionies

Ingredientes:

« 1taza (te) de harina de trigo

« 1taza (t&) de maicena

« 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

« 2 cucharadas sopera de chocolate
en palvo

« 1 cucharada sopera de mantequilla

1 taza (té) de azucar

1 cucharada sopera de esencia de vainilla
1 taza (té) de leche

4 huevos

Margarina y harina de trigo para untar

™

En un bol, mezclar la harina, la maicena y
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Tl 30 pvin: W 15 porsanas

+ Frutillas para decorar

En la batidora, batir las yemas, &l
azucar, el agua, la harina y la vainilla.
Agregar delicadamente el polvo para
hornear v las claras a punto nigve.
Colocar en una asadera redonda
untada y enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta que al pinchar con un palillo,
este salga limpio. En una olla, llevar
al fuego las frutillas y el azicar
durante 20 minutos. Disolver la
gelatina, conforme & las instrucciones
del envase, y agregarla en la olla.
Adicionar la chantilli y llevar a la
heladera hasta que endurezca.
Retirar |a torta del horno, cortar al
medio, horizontalmente, y rellenar,
Cubrir la torta con la chantilli,
espolvorear las castanas en los
laterales y decorar con

las frutillas.
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el polvo para hornear. Reservar el
chocolate en polvo v batir los demas
ingredientes en la licuadora. Juntar con la
mezcla de harina y revolver bien,
Reservar 1/2 taza (1é) de la masa y poner
el resto en un molde savarin icon un
hueco en el medio} untado y enharinado.
Agregar el chocolate a la masa reservada
v esparcir en el maolde. Llevar al horno
precalentado durants 30 minutos o hasta
que, al pinchar con un palillo, éste salga
limpio. Retirar del horno, dejar enfriar,
desmoldar y servir.

Torta mojada

U2 s W 30 porcones

Ingredientes:

= 1y 1/2 taza (té) de azlcar

3 cucharadas soperas de mantequilla
4 huevos (claras y yemas separadas)
1 taza (té) de leche

2 tazas (té} de harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo

para hornear

= Margarina y harina de trigo

para untar

= 1/2 taza (té) de chocolate en polvo

+ Nueces y rodajas de limén

para decorar

L

™

Almibar:

= 1/2 taza (té) de Ron (rhum)
= 1taza (té) de leche

« 1 lata de leche condensada
« 200 g de coco rallado

Batir el azucar, la mantequilla v las

yemas hasta formar una crema blancuzca.
Juntar la leche, la harina, el polvo para
hornear y las claras en punto nieve,
mezclando delicadamente. Reservar 1y
1/2 taza (té) de masa y colocar &l resto

en una asadera untada vy enharinada.

En la masa reservada, mezclar el
chocolate en polvo y dispersar cucharadas
de la masa blanca por encima. Llevar

al homo, precalentade, durante 30
minutos o hasta que al pinchar con un
palillo, éste salga limpio. Para el aimibar,
mezclar el Ron, la leche v la leche
condensada. Betirar la torta del hormo,
verter el almibar y dejar enfriar, Cortar

en cuadraditos, pasar en el coco rallado,
envolver en papel aluminio y conservar
en la heladera.



Tbrm behda ...................

A0 rire (e A e Cor e

Ingredientes:

« 1y 1/2 taza (té) de biscocho inglés
+ 1taza (te) de licor de frutas

150 g de pasas de uvas

1 taza (te) de azucar

1 taza (te) de nueces picadas
Margarina para untar

1 hitro de helado de crema

1 litra de helado de chocolate

L

£

Cobertura:
« 250 g de chocolate para
cobertura picado
= 1/2 lata de crema de leche

Lascas de chocolate, nueces,
“cabello de angel” (hilos de huevos) y
cerezas para decorar

Triturar los biscochos, humedecer con
la mitad del licor y reservar. Dejar las
pasas de uva en remojo en el resto
del licor hasta que se ablanden. En
una olla, llevar el azicar al fuego hasta
caramelizar, Retirar y juntar las
nueces. Esparcir sobre una superficie
untada, dejar enfriar y romper en
pedazos. Para montar la torta, forrar
los laterales v el fondo de una asadera
de fondo removible con papel
aluminio. Hacer capas, alternando
helado de crema, pasas, mezcla de
nueces y helado de chocolate.
Finalizar con el bizcocho. Cubrir con
una pelicula plastica y llevar al
congelador durante un dia. Para |a
cobertura, derretir el chocolate en
bano maria y mezclar con la crema de
leche. Desmoldar la torta, pasar la
cobertura v decorar con hilos de
huevos, lascas de chocolate, nueces

YV CErazas.
Torta flambeada
de helado... .

Th 30 min, imd&s & an la helidara)

“Sugerencia de la Bedaccion: Super
diferente”

Ingredientes:
= 3 huevos (claras y yemas separadas)
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ackar M 12 porciemas
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Ingredientes:

« 4 huevos (claras y yemas
separadas)

+ 3/4 taza (te} de harina

de trigo

» 1 cucharada sopera

de polvo para hornear

« 1/Z taza (te) azticar

« 1/4 taza (te) de chocolate
en poivo

« Margarina para untar

Relleno:

« 7 tazas (t&) de leche

« 1/4 taza (té) de maicena
= 1/4 taza (té} de chocolate
en polvo

+ 1/3 taza (té) de azucar

» 1 cucharada sopera

de mantequilla

« 1 pizca de sal

1y 1/2 taza (te) de azucar

1y 1/2 taza de harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo para homear
1/2 taza (té) de zumo de naranja
Margarina y harina de trigo para untar
Azucar para espolvorear

Frutillas picadas a gusto

1 lata de anand en almibar (picados)
« 1y 1/2 kg de helade de crema o
frutilla

L]

L

Cobertura:

= 8 claras de huevos

« 1 taza (té) de azucar impalpable o glasé
« 1 cucharada (te) de esencia de vainilla
» 1 cucharada sopera de conac para
flambear

En la batidora, batir las claras a punto
nieve con la sal, juntar, de a una, las
yemas, el azucar, poco a poco, y batir. En

i el

Lih w10 porciones

En la batidora, batir las yemas, la
harina y el polvo para hornear.
Agregar delicadamente las claras
batidas a punto nieve con el azucar.
Dividir la masa en dos partes y
agregar ¢l chocolate en polvo a
una de ellas. Poner la masa clara
en una asadera rectangular

untada y agregar la masa oscura,
mezclando con un tenedor.

Lievar al harno, precalentado,
hasta su coccion. Retirar del

horno, dejar enfriar y desmoldar
sobre papel aluminio. Para el
relleno, en una olla, mezclar todos
los ingredientes y llevar al fuego
hasta tomar velumen. Cubrir

con una pelicula plastica v dejar
enfriar. Distribuir el relleno sobre la
masa, enrollar y dejar enfriar.

un bol, mezclar la harina y el polvo para
hornear y agregar, poco a poco, a la
mezcla de la batidora, intercalando con el
zumao. Colocar en una asadera untada y
enharinada y llevar al horno moderado,
precalentado, durante 35 minutos.

Retirar, dejar enfriar v cortar al medio
horizontalmente. Espolvorear azucar en
las frutillas vy reservar. Forrar la asadera
con papel aluminio. Colocar en una parte
de la masa y regar con el almibar del
anana. Mezclar con el helado ablandado
con el anana, la frutilla y colocar sobre la
torta, Vertir uniformemente y cubnr con lo
restante de la masa. Cubnir la asadera con
la pelicula plastica y llevar al congelador
por 5 horas. Desmoldar en una bandeja.
Para la cobertura, en la batidora, batir las
claras, el azucar y la vainilla hasta formar
un suspiro y cubrir la masa. Colocar una
asadera llena de hielo abajo de la bandeja
donde esta la torta v llevar a horno alto,




precalentado, durante 5 minutos. Retirar,
calentar el cofac, derramar sobre la
torta y flambear.

Torta de ﬁjﬁtas ......

Relleno:

3 tazas (te) de leche

1 lata de leche condensada

2 yemas

3 cucharadas soperas de maicena

3 « 2 tazas (té) de frutas picadas

10 porcionés

Ingredientes:

« 5 huevos (claras ¥y yemas
separadas)

» 1 taza (te) de azucar

» | taza (té) de zumo de frutas
« 2 tazas (té) de harina

de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

i

Torta Coca-cola®
Ingredientes:

o 7 tazas (té] de harina de trigo
1 taza {te} de maicena

2 tazas (1é) de azucar

1 taza (té) de mantequilla

1 taza (té) de Coca-cola®

4 huevos

1 cucharada de polvo para hornear
1 cucharada sopera chocolate
en polvo

« Margarina y harina de trigo
para untar

L

Coberiura:
« 1 lata de leche condensada

Cobertura:
« 2 tazas (té) de chantilli
« Frutillas para decorar

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, juntar las yemas, el azucar, el
zumao, la harina y el poivo para
hornear. Juntar la leche, la harina, el
polvo para hornear y mezclando
delicadamente. Colocar en una asadera
untada y enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta que al pinchar con un palillo,

............................................................................

« 100 g de coco rallado
para espolvorear

Reservar |la harina y la maicena.
Batir los demas ingredientes de la
masa en la licuadora. Retirar y
agregar la harina y la maicena,
mezclando hasta que guede
homogéneo. Colocar en una asadera
redonda untada y enharinada y
llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta gue al pinchar
con un palillo, éste salga limpio.
Retirar, cubrir con la crema de leche
v espolvorear con el coco.

éste salga limpio. Retirar, desmoldar,
dejar enfriar, cortar al medio,
horizontalmente y reservar. Para el
relleno, el una olla, colocar la leche, la
leche condensada, las yemas, la
maicena v llevar al fuego, revolviendo
siempre hasta que tome volumen,
Retirar del fuego, dejar enfriary
mezclar las frutas y la crema de leche.
Esparcir el relleno en una parte de la
masa y cubrir con la otra. Pasar la
chantilli por encima y decorar con
frutillas.

Torta
almendrada ...

1 oo ™
-1 T WL pOrCaGng s

Ingredientes:

4 huevos (claras y yemas separadas)
1 taza (té) de azucar

1 taza (t&) de harina de trigo

1 cucharada sopera de poivo

para hornear

« Margarina y harina de trigo

para untar

Cobertura:

s+ 3tazas (té) de leche

1 lata de leche condensada

3 cucharadas soperas de maicena
2 yemas

1 lata de crema de leche

« 1 cucharadita de esencia

de almendra

« 1taza (té) de almendras en lascas

En la batidora, batir las claras a
punto nieve, juntar las yemas, el
azucar, la harina y el polvo para
hornear. Colocar en una asadera,
untada y enharinada, y llevar al
horno, precalentado, durante 30
minutos o hasta que al pinchar con
un palillo, éste salga limpic. Retirar,
desmaoldar y reservar. Para la
cobertura, en una olla, colocar la
leche, la leche condensada, la
maicena, las yemas y llevar al fuego,
revolviendo siempre hasta que
tome volumen. Retirar y mezclar

la crema de leche y la esencia

de almendra. Verter sobre la torta
y decorar con las almendras

en lascas.



Torta mojada de
Cafe ...

=2 hs W 15 porciomes

Ingredientes:

* 4 huevos (claras y yemas separadas)
2 tazas (te) de azucar

1 taza (té) de agua

1 cucharada sopera de café soluble
« 2 cucharadas soperas de chocolate
en polvo

« 2 tazas (teé) de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo para hamear
« 1 cucharada sopera de esencia

de vainilla

» Margarina v harina de trigo para untar

Almibar:

= 2 tazas (té) de chocolate granulado
» 1 taza (te) de café soluble

= 1 lata de leche condensada

* 1 lata de crema de leche

En la batidora, batir las claras a punto
nieve y reservar. En un bol, mezclar las
vemas, el azucar y el agua. Juntar el
cafe, el chocolate, la harina, el polvo
para hornear y la vainilla. Por ultimo
agregar delicadamente las claras
resarvadas. Colocar en una asadera
untada y enharinada y llevar al

horno, precalentado, durante 30
minutes. Desmoldar y dejar enfriar.
Pasar el almibar, reservar el granulado
y mezclar log otros ingredientes,
Cortar en fetas, pasar en el almibar,
en el granulado v envolver en

papel aluminio.

Torta helada de

ricota ...

1 W 10 porcannes

Ingredientes:

« b huevos (claras y yemas separadas)
« 1taza (te) de azlcar

« 1taza {t€) de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo

para nornear

+ Margarina y harina de trigo para untar

« 1 taza (tg) de mermelada de frutilia

Cobertura:
« 1y 1/2 taza (t8) de ricota fresca
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lorta cracante. .. oot

52 hs e 20 porciones

Ingredientes:

« 5 huevos (claras y yemas separadas)
« 1y 12 taza (&) de azlicar

« ] taza (té) de agua

« 2y 1/2 tazas (e} de harina de trigo
= 1 cucharada sopera de polvo

para hornear

» Margarina y harina de trigo

piara untar

+ 1/2 taza (té) de gaseosa de guarand
« 2 tazas (té) de marshmallow

Crocante:

» 1taza [te) de azlcar

« 1taza [té) de castanas trituradas
« Margarina para untar

Crema:

« 1litro de leche

» 2 cucharadas soperas de maicena
= B cucharadas soperas de azicar

+ 1 cucharada sopera de esencia

tamizada

« 1 lata de leche condensada

« 1 lata de crema de leche

* 1 cucharada sopera de esencia
de vainilla

En la batidora, batir las claras a punto
nieve y reservar. Mezclar las yemas, el
azucar, la harina, el polvo para
hornear vy, por ultimo, las claras
reservadas, mezclando delicadamente.
Colocar en una asadera, untada y
enharinada, y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos.
Pasar la cobertura, mezclar todos los
ingredientes. Esparcir la mermelada en
una de las partes de la masa y cubrir

de vainilla

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, juntar fas yemas, el azucar y el
agua hasta que quede homogéneo,
Agragar la harina y el polvo para
hornear. Colocar en una asadera,
untada y enharinada, y llevar al horno,
precalentado, durante 35

minutos. Para el crocante, llevar al
fuego el azucar hasta caramelizar.
Agregar las castanas, esparcir

en una superficie untada, dejar enfriar
¥y quebrar en pedazos. Para la

crema, llevar al fuego los
ingredientes. Cortar la torta en tres y
numedecer con la gaseosa, Dispersar
la mitad del relleno, del crocante vy
cubrir con la segunda parte de

la torta. Repetir el proceso.

Cubrir con marshmallow v el resto
del crocants.

con la otra. Pasar la cobertura de ricota
por encima vy servir,

Torta Escocia ... ...

2himas 1h ce freszar v 2h an a reveral

w 30 unkladas

Ingredientes:

« 1/2 taza (té} de manteca

« 1y 1/2 taza (1€} de aztcar moreno

0 Mascavo

« 1y 1/2 taza {té} de maicena

« 1 cucharada (soperal de esencia

de vainilla

= 2 huevos (claras y yemas separadas)
» 1 cucharada (soperal de polvo




Fren klimsah [l

para hornear

« 1y 1/2 taza (té) de harina de trigo
« 1y 1/2 taza (1é) de café fuerte listo
« Margarina y harina de trigo

para untar

Relleno:
« 1y 1/2 taza (té) de crema
chantilli lista

« 300 g de chocolate medio
amargo rallado

« Salsa

« 1 lata de leche condensada

« 1 lata de crema de leche

« 1 cucharada {sopa) de esencia
de vainilla

« Papel aluminio

En la batidora, batir la manteca con las
vemnas y el azucar hasta obtener una
crema homogeénea. Juntar con la

Hje

Ingredientes.
« 100 g de coco rallado

« B claras

« 1 taza (te) de azucar

= 1/2 taza (té) de castanas trituradas
« Margarina y harina de trigo

para untar

Relleno y cobertura:

» 1 taza (té) de margaring

« 1 lata de leche condensada {(sabor
chocolate)

* 1 cucharada sopera de licol

de cacac

En una olla, llevar al fuego el coco
rallado, mezelando hasta gque quede
dorado y reservar En la batidora batin

maicena, el cafe, la vainilla, la harina y
el polvo de hornear, batir cada vez que

lorta marroncita..

se adiciona algo. Incorporar
delicadamente a |a preparacion las

claras a nieve. Colocarla en un molde

de 20 cm por 30 cm, untado v
enharinado, v llevarlo al horno,
precalentado durante 30 minutos, o

hasta que al introducir un palito, salga

limpio. Retirar |la torta del horno,
desmoldar, cortarla en tres partes y
dejar enfriar. Forrar el propio molde
con papel aluminio. Mezclar bien
todos los ingredientes de la salsa.

Colocar 1/3 de la mezcla sobre el papel

aluminio y encima colocar una parte

de la torta. Mojarla con la otra tercera

parte de |a salsa, colocar
uniformemente la mitad de la crema
chantilli sobre la masa, espolvorear
un poco de chocolate

5] nads 2 e de haladera W 1E parcknes

las claras a punto nieve, juntar el
azucar ¥ revolver un poco mas. Juntar
el coco rallado, reservando 2
cucharadas soperas para decorar,
agregar las castanas y mezclar
delicadamente. Dividir [a masa en dos
asaderas redondas, del mismao tamana,
untadas y enharinadas. Llevar al horno,
precalentado, hasta dorar.

Desmoldar y dejar enfriar. Para la
cobertura, en |a batidora, batir |a
margarina, la leche condensada y el
licor de cacao. En una fuente, montar la
torta colocando una parte de la masa,
una parte de la crema v la otra de la
masa. Pasar el resto de la crema,
espolvorear el coco reservado y llevar a
la heladera durante 2 horas.
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rallado. Colocar encima otra parte de
la torta, Repetir el mismo proceso,
cubrir con la tercera parte de la torta.
Cubrir todo con lo que resta de salsa,
colocar el resto de chantilli v
espolvorear por arriba con lo que
guedod de chocolate. Cortar en
cuadraditos y envolverlos en papel
aluminio. Llevar a la heladera por mas
de dos horas antes de servir.

Torta Curitiba...

SR 30 mim (meds 30 en fa nevaral 20 Unidades

Ingredientes:

= 3 huevos (claras y yemas separadas)
« 1y 1/2 taza (te) de azucar

= 2 cucharadas {sopa) de manteca
= 1 taza {18} de harina de maiz

= 1 taza {1} de harina de trigo

« 1 cucharada (sopa) de polve

de hornear

« 1 taza (t8) de leche

= 1 cucharada (sopa) de anis

« Margarina y harina de trigo
para untar

Cobertura:

« 1 litro de leche

= 1 lata de leche condensada

« 1 frasco de leche de coco

= 3 sobrecitos de gelatina sin sabor
delg

« Papel aluminio

En la batidora, batir la manteca con
las yemas y el azucar hasta que guede
blancuzco. Juntar la leche, la harina
de maiz, la harina de trigo, el polvo de
hornear v el anis. Incorporar
delicadamente a la mezcla las claras a
nieve. Colocar la preparacion en un
malde de 20cm por 20 cm, untado y
enharinado, precalentado, durante

30 minutos o hasta que al introducir
un palillo, salga limpio. Hidratar la
gelatina en la taza (te) de la leche
pedida y disolver a bano Maria. Batir la
gelatina en la licuadora junto con los
otros ingredientes de la cobertura,
Colocar esta mezcla sobre la torta y
llevar a la nevera durante 3 horas.
Cortar la torta en cuadraditos y
envolverlos en papel aluminio.
Conservar en la nevera hasta el
momento de servir.




lorta divina

Zh imEs 2k en s neveral B 30 unidades

Ingredientes:

+ | taza (té) de azucar

» 1taza (te) de harina de trigo
= 1taza (te) de agua

« 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

= 5 huevos

» Margarina y harina para untar

Cobertura:;

« 2 huevos
« 1 cucharada (sopal de manteca
» 500 g de ricota fresca pasada por
el colador
= 1taza {t&) de leche

« 1/2 taza (té) de azicar

« 1/2 taza (té) de pasas de uva
sin semilla
= 2 cucharadas {sopa) de esencia
de vainilla
= Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve,
juntar las yemas, el azucar, el agua, la
narina y &l polvo de hornear. Colocar la
preparacion en un molde de 20 ¢m por 30
cm, untado v enharinado

En la licuadora, batir los ingredientes de la

cobertura y colocarlos encima de la torta
en el molde. Llevar al horno,
precalentado, alrededor de 30 minutos.
Envolver en papel aluminio y llevar a la
heladera durante 2 horas antes de servir,

Torta Carolina......

th 30 min. imas 2h enla nevea) 8 30 unidedes

Ingredientes:

+ 2 taza (te) de harina de trigo

« 1y 1/2 taza {te) de azlicar

1y 1/2 taza (te} de maicena

1w 1/2 taza (te) de agua

1 cucharada {sopa) de café soluble

5 huevos (claras v yemas separadas)

1 cucharada de polvo de homear
Margarina v harina de trigo para untar

Cobertura

= 1 lata de leche condensada

= 3 tazas (teé) de chocolate en polvo listo
para beber

= 1 taza de chocolate granulado

« Papel aluminio

18
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Ingredientes;

» 1 taza {te) de margarina

« 3 huevos (claras y yemas
separadas)

« 2 tazas (tel de aztcar

= 2 tazas (tél de harina de trigo
« 1 taza {te} de maicena

* 1 cucharada sopera de polvo
para horngar

» 1 taza (té} de leche

» Margarina para untar

Rellena:
« 1 lata de leche condensada

Cobertura:

* 1 kg de azucar granulado

« 1 lata de crema de leche con suero
» 1/2 kg de grasa vegetal hidrogenada
= 2 sobres de gelatina roja sin sabor

» 1/2 taza (té) de agua fria

» 2 sobres de gelatina sabor frutilla

= 2 tazas (té) de agua hirviendo

« Anilina rosa y verde para decorar

En la batidora, batir la margarina con
las yemas y el azucar, Juntar la
harina, la maicena y el polvo para

En la licuadora, batir las claras a nieve,
juntar con las yemas, el azicar, la
maicena, el café, el agua, la harina v el
poivo de hornear. Batir cada vez que se
agrega un ingrediente. Colocar la
preparacion en un molde de 20 cm por

30 cm, untado y enharinado. Llevar al
horno, precalentado, aproximadamente
de 30 minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpio. Retirar |a torta del
horno, mezclar la leche condensada con la
bebida de chocolate v colocar la mezcla

lorta amza’ gekmm

B2 hs oA 30 parckones

hornear tamizados. alternando con la
leche. Mezclar delicadamente las claras
a punto nieve, Dispersar en una
asadera untada y llevar al horno,
precalentado, hasta dorar. Desmoldar
cuando esté fria. Para el relleno
cocinar la lata de leche condensada en
la olla de presion durante 30

minutas, Cortar la torta al medio y
rellenar. Para la cobertura, en la
batidora, batir el azicar granulado, la
crema de leche y |a grasa vegetal,
Reservar parte dal glasé vy distribuir el
resto sobre la torta. Disolver |a
gelatina roja en agua fria y la gelatina
sabor frutilla en el agua hirviendo. En
un bol, mezclar las dos gelatinas.
Colocar en una asadera untada y
llevar a la heladera hasta que
endurezca, Desmoldar, cortar en
forma de corazon v colocar encima de
la torta. Dividir el glasé reservado

en dos partes. Mezclar la anilina rosa
en una de ellas y la anilina verde en la
otra. Colocar el glase rosa en una
manga da reposteria y decorar la
torta, Repetir el proceso con

&l glase verde.

sobre la torta. espolvorear con el
granulado y llevar a la nevera durante 2
horas. cortar en cuadraditos, envolverlos
en papel aluminio y conservar en la
nevera hasta el momento de servir,

Torta Paris

L2h Imas 1 dia en B neveral w25 unidades

Ingredientas:
* b yemas
+ 1 paguete grande de bizcochos



Fotzs Marma b B

champagne

= 4 tazas (te) de azicar

= | paquete de 200 g de manteca

= 3 tazas {te) de chocolate semiamargo
derretido

« 1taza (te) de leche

= Papel aluminio

Forrar un molde con papel aluminio

¥ colocar una capa de bizcochos
mojados en la leche. En la batidora,
batir la manteca, el azucar y las

yemas hasta que quede una crema
blancuzca. Colocar una capa de esta
mezcla sobre los bizcochos, otra capa
de bizcochos, otra de crema, hasta

gque se acaben los bizcochas, Cubrir con
papel aluminio y apretar. Llevar

a la nevera vy, al otro dia, desmoldar,
cortar en cuadrados vy envolver en papel

aluminio. Dejar en la nevera hasta la
hora de servir.

me;-: Francesa....

W 30 unidades

Th 20 mirn. fmas 2 b en |z neveral

Ingredientes:

« 2 taras (té) de harina de trigo

1 taza (té) de aziicar

5 huevos (claras y yemas separadas)

1 taza (te) de agua

1 cucharada (sopa) de esencia de
nueces

« Margarina v harina para untar
Salsa

1 frasco de leche de coco

1 lata de leche condensada

1 litro de leche

lorta ]ulsm

Ingredientes:

8 huevos (claras y yemas separadas)
» Una pizca de sal

« 1y 1/2 taza {te) de azucar

= 1taza (te) de maicena

« Margarina v harina de trigo

para untar

» 1taza (te) de vino especial para
reposteria, o uno bien dulce, a gusto
« 100 g de chocolate (a la leche)
rallado para decorar

Relleno y cobertura:

« 8 yamas

» 1y 1/2 taza (ta) de azucar

1y 1/2 taza (té) de maicena

1y 1/2 taza (té) de leche

Ralladura de la cascara de un limadn
Una pizca de sal

1 cucharada sopera de mantequilla

b 20 porcicries

« 250 g de mermelada {de tu
preferencial

En la batidora, batir las claras a punto
mieve con la sal, Juntar las yemas, el
azucar y la maicena, Dividir la masa en
dos asaderas iguales untadas v
enharinadas. Llevar al homo, precalentaco,
durante 20 minutos. Para el relleno, en la
batidora, batir las yemas y el azucar
hasta que quede cremoso.Juntar la
maicena y batir bien. Agregar la leche, la
raspadura de limon, la sal, la mantequilla
y revolver. Colocar en una olla y llevar al
fuego, mezclando hasta que tome
volumen. Retirar y dejar enfriar. Cortar la
masa al medio, horizontalmente, v
humedecer con el vino. Alternar capas
de masa, mermelada y crema. Decorar
con &l chocolate rallado v servir.

1 cucharada (sopa) de polvo de homear
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Cobertura:

= 1 lata de leche condensada cocida en
olla de presion durante 30 minutos

= 1 lata de crema de leche

« 1taza (té} de nueces molidas

= Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve.
Juntar las yemas, el azucar, el agua, la
esencia, la harina y el polvo de

hornear, batir cada vez que se agrega
algo, Colocar en un molde de 20 cm por
30 cm, untado v enharinada, v llevar al
horno, precalentado, durante 30 minutos
o hasta que al introducir un palito,
salga limpio. Mezclar los ingredientes
de la salsa y colocarlos sobre |a torta.
Mezclar los ingredientes de la cobertura
{menos las nuecesl y ponerlos sobre la
torta, de manera uniforme. Espolvorear
las nueces v llevar a la nevera durante
dos horas. Cortar en cuadraditos y
envolver en papel de aluminio.
Conservar en la nevera hasta el
maomento de servir,

Ybrm Corom

A0 mas d hoan la neverar we A0 urdades

Ingredientes

+ 2 tazas (té) de harina de trigo

s 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

+ 11taza (18} de aziicar

5 huevos (claras y yemas separadas)
1taza (t&) de leche

Margarina y harina para untar
Salsa

2 tazas (té} de azucar

1 taza {té) de vino blanco suave
1taza {té) de jugo de naranja
Papel aluminio

w

En la batidora, batir las claras a nieve.
Juntar las yemas, el aztcar, la leche, la
harina y el polvo de homear, batir cada
vez que se agrega algo. Colocar en un
molde de 20 cm por 30 cm, untado y
enharinado, vy llevar al horng,
precalentado, durante 30 minutos. Lievar
al fuego los ingredientes de la salsa y
dejarlos hervir. Retirar |a torta del horno
v colocarle la salsa arribas. Llevarla a la
heladera durante dos horas. Cortarla en
cuadraditos, envolverlos en
papelaluminio y conservar en la heladera.



Torta del Cielo ...

L2h ymas Zh en Iz nevera) w30 unidades

Ingredientes:
= 3tazas (te) de harina de trigo
« 1taza (té) de azucar
« 1taza (te) de agua
» 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear
» 5 huevos [claras y yemas separadas)
Manteca y harina para untar
Salsa
2 tazas (té) de jarabe de grosella
« 1 taza (té} de leche
cobertura
« 600 g de frutillas limpias
+ 1/2 taza (1&) de azucar
« 1 cucharada (sopa) de jugo
de limon
» Papel aluminio

=

L]

En la batidora, batir las claras a nigve.
Agregue las yemas, el azucar, el agua,
la harina v &l polvo de hornear, hatir
cada vez que se agrega un ingrediente.
Colocar la preparacitn en un molde de
20 cm por 30 cm, untado y enharinado,
y llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpio. En una olla,
colocar la frutilla, el azdcar v el jugo de
liman, llevar al fuego durante 10
minutos o hasta gue las frutillas estén
blandas, Retirar del fuego, batiren la
licuadora y reservar, Retirar la torta del
horno, v colocar encima la grosella y la
leche mezcladas. Esparcir la frutilla
uniformemente arriba de la torta v
cuando se enfrie, llevar a la nevera
durante dos horas. Cortar la torta en
cuadraditos y envolverlos en papel
aluminio. Conservar en la heladera
hasta el momento de servir.

Torta Plata.......

L __}i ||'.\':_‘"\_-| _::.

Ingredienteas:

2 taza (té) de azucar

1 paquete de manteca de 200g

2 tazas (té) de harina de trigo

» 3 claras

1/2 taza (té) de leche

Cascara de 1 limadn rallado

1 cucharada (te) de canela en polvo
1 taza (té} de almendras picadas

20

e B onavera) W ZE uridades

ot bAzeca ko Eresyme

. E”

Ingredientes:

« 5 huevos (claras y yemas
separadas!

« 5 cucharadas soperas de azlcar
« 1 cucharada (te) de esencia

de vainilla

« 5 cucharadas soperas de harina
de trigo

» 1y 1/2 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno y cobertura:

1 lata de leche condensada

1 taza (te) de mantequilla sin sal
1 paquete de coco en copos

1/2 taza (té) de agua tibia

Coco fresco rallado

» 1 cucharada (té) de polvo
de hornear
« Manteca y harina para untar

Cobertura:

« 2 tazas (té) de leche

« 3 taza (te} de chocolate blanco
« 1 lata de crema de leche

« Papel aluminio

En la batidora, batir la manteca junto
con el azdcar hasta gque quede una
pasta homogénea. Agregar la leche, la
harina, el polvo de hornear, la canela,
la cascara de liman y las almendras.
Mezclar las claras a nieve

i

Tortadecoco ...

Ll 18min e 10 porcicnes

En la batidora, batir las claras a punto
nieve y agragar las yemas, el azdcar y
la vainilla. Agregar la harina

tamizada y el polvo para hornear.
Colocar en una asadera untada y
enharinada y llevar al horno,
precalentado, durante 35 minutos o
hasta gue se separen |os laterales de
la asadera. Para el relleno, en la
batidora, batir la leche condensada y
la mantequilla hasta que quedes
cremosa. Dividir en dos partes.
Hidratar el coco en copos en el agua y
mezclar con una parte de la crema.
Cortar la masa al medio,
horizontalmente, y rellenar con la
crema de coco. Cubrir con la crema
restante y espolvorear el coco fresco
rallado. Servir helado.

delicadamente con la preparacion y
colocar la preparacion en un molde de
las claras a nieve. Agregar las yemas y
el azucar, batir cada vez que se agrega
un ingrediente, Retirar de la batidora y
agregar la harina y el polvo de hornear,
mezclar poco a poco. Colocar la
preparacion en un molde de 20 cm por
25 cm, untada v enharinada, y llevar al
horno, precalentado, durante 30
minutos. Retirar del horno, desmoldar
v mojar con la leche. Mezclar el
chocolate blanco derretido con la
crema de leche y esparcir sobre la
torta. Después que se enfrie, cortar en
cuadraditos y envaolver en
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papel aluminio. Llevar a la nevera
durante dos horas antes de servir.

me Manmﬁa

A0 rds Zhen la nevers) w3

Ingredientes:

« 1taza (té} de azlcar

2 tazas {te} de harina de trigo

1taza (te) de maicena

1 taza (te) de leche

5 huevos (claras y yemas separadas)
+ 1cucharada (sopal de polvo

de hornear

+ Manteca y harina para untar

Cobertura:

= 1 lata de leche condensada

2 latas medidas de leche

1 frasco de leche de coco

1 pote de pasta de mani

1 taza (&) de mani sin piel triturado
Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve.
Agregue las yemas, el azucar, el agua, |a

harina y el polvo de hornear, batir cada vez

que se agrega un ingrediente. Colocar la
preparacion en un molde de 20 cm por 30

me{ m.:zmm[la

Ingredientes:

= 3/4 taza 1tél de mantequilla
derretida

« 175 g de chocolate semiamargo
derretido

» 6 huevos (claras y yemas separadas)
» 1y 1/2 taza (te) de azlicar

« 1y 1/2 taza (té] de harina de trigo
« Margarina y harina de trigo

para untar

« 175 g de mermelada de frambuesa

Cobertura:

+ 1/2 taza (te} de agua

« 1y 3/4 taza (té} de azlcar

» 100 g de chocolate semiamargo
derretido

« Lascas de chocolate en harra (a la
leche| v de chocolate blanco

para decorar

T30 min, o 10 porcionas

En un bol, mezclar la mantequilla y el
chocolate derretido. Juntar las yemas y
batir durante 5 minutos. En la batidara,
batir las claras a punto nieve con el
azlicar y mezclar a la crema de
chocolate. Agregar delicadamente la
harina, mezclande bign con un cuchardn
de madera, dispersar la masa de la torta
en una asadera untada y enharinada,
Cortar la torta en tres capas y rellenar
con la mitad de la mermelads de
frambuesa. Cubrir con el resto de la
mermelada. Para la cobertura, en una
olla, mezclar el agua, el aztcar y dejar
hervir por algunos minutos sin revolver,
hasta que se forme un almibar, Retirar
del fuego y juntar el chocolate
derretido, mezclando bien. Cubrir |a
torta con la cobertura y decorar con las
lascas de los chocolates.
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crn, untado v enharinado, v levar al
horno, precalentado, durante 30 minutos o
hasta que al introducir un palito, salga
limpio. En la ficuadora, batir la leche con la
leche condensada, la leche de coco v la
pasta de mani hasta que guede
homogeéneo. Retirar |a torta del horno v,
aun caliente, colocar encima la mezcla de
|a licuadora, Salpicar el mani triturado v
llevar a la heladera durante 2 horas.
Después, cortar la torta en cuadraditos v
envolverios en papel aluminio. Conservar
&n la navera hasta la hora de senvir,

YE!mI

h 33 min: imas 2h en s nevera) W 12 unidades
Ingredientes:

= 8 huevos (claras v yemas separadas)
« 8 cucharadas (sopa) de azucar

+ B cucharadas (sopa) de harina

de trigo

 1/2 cucharada (sopa) de polvo

de hornear

= 5 gotas de esencia de vainilla

Rellenao:
* 1 pote de jalea de frutilla
« 1 lata de crema de leche

Cobertura:

« 1taza de jalea de frutilla

« 1/2 taza {te) de agua

« 1 cucharada {sopa) de jugo de limdn

En la batidora, batir las claras a

nieve. Agregar las yemas, la vainilla,

el azucar, la harina v el polvo de
hornear. Colocar la preparacion en un
molde de 20 cm. por 30 cm., untado v
gnharinado, y llevar al horno,
precalentado, durante 25 minutos
Retirar la torta del horno, desmoldar
sobre un pafo humedo. Colocar la jales
mezclada con la crema de leche y
enrollar con un pionono. En una olla,
colocar la jalea, el agua, el jugo de
limon y llevar al fuego. Dejar hervir
durante 5 minutas o hasta que la jalea
se deshaga. Retirar del fuego vy poner
sobre el pionono Cortarlo en rodajas v
envolverlas en papel aluminio. Lievar a
la nevera durante dos horas antes

de servir.
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1h enla nevera) W 30 uredades

Ingredientes:

10 cucharadas (sopa) de azucar

« 10 cucharadas (sopa) de harina

de trigo

« 3 cucharadas (sopa) de cacao

en polvo

« 7 huevos (claras y yemas separadas)
1 cucharada (té) de polvo de hornear
« Margarina y harina para untar

Relleno:

« 2 latas de leche condensada cotida
durante 30 minutos en la olla de presion
« 1 lata de crema de leche

« 7 tazas (té) de nueces picadas

Cobertura:

« 1 kg de chocolate semiamargo
« 2 tazas (t&) de nueces

picadas gruesas

« papel aluminio y papel manteca

En la batidora, batir las claras a nieve,
Agregar las yemas y el azdcar, batir
cada vez que se agrega un ingrediente.
Retirar de [a batidora v mezclar
delicadamente el cacao, el polvo de
hornear v la harina tamizada. Colocar la
preparacion en un molde, untado y
enharinado, y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos.
Mezclar los ingredientes del relleno vy
rellenar la torta cuando este fria. Cubrir
con papel aluminio y llevar a la nevera
durante 3 horas. Derretir el chocolate a
bano Maria. Cortar |a torta en
cuadraditos v, con un tenedor, sumergir
los pedazos en el chocolate derretido.
Colocarlos sobre el papel manteca y
espolvorear las nueces. Dejar secar
durante 30 minutos y conservar

en la nevera.
Torta Orquidea.....

A s 2hoen i neverzl e 30 enidades
Ingredientes:

= 1taza (te} de manteca

1 taza (t&} de jugo de naranja

2 tazas (té) de azucar

5 huevos (claras y yemas separadas)
1 taza (té} de fécula de papa

» 3 tazas (1&) de harina de trigo

Fus B o Brenr

Torta prestigio.....

Ingredientes:

« 5§ huevos (claras y yemas
separadas)

o 1y 1/2 taza (te) de azucar

1 taza (té) de chocolate en polvo
1 taza (te) de agua

2 tazas (t&) de harina de trigo
1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

s 1/2 taza (te) de leche

-

Relleno:

« 1 frasco de leche de coco (200 mi}
» 1 frasco de leche (usar el frasco
vacio de leche de coco para medir)
« 100 g de coco rallado

« 1 cucharada sopera de maicena

Cobertura:
» 250 g de margarina sin sal
« 3 cucharadas soperas de

» 1 cucharada (sopa) de polvo

de hornear

« 1 cucharada (sopa) de raspas de
céscara de naranja

» Manteca y harina para untar

Relleno:

1 lata de leche condensada

1 frasco de leche de coco

4 yemas

4 cucharadas (sopa) de nueces picadas
4 cucharadas (sopa) de esencia

BAH230 min. ds 2 s de neladerar e 20 porciores

chocolate en polvo

+ 1/2 lata de leche condensada
+ Chogolate granulado para
gspolvorear

En la batidora, batir las ciaras a
punto nieve, agregar las yemas, el
azucar, el chocolate, el agua y el
polvo para harnear. Colocar en una
asadera untada y enharinada. Llevar
al horno, precalentado, durante 40
minutos. Dejar enfriar y reservar.
Pasar el relleno, mezclar todos los
ingredientes y llevar al fuego,
mezclando siempre, hasta gue se
forme una papilla. En la batidora,
batir los ingredientes de la
cobertura hasta quedar homaogenea.
Cortar la masa en tres, humedecer
can leche v montar |a torta

con capas de masa y relleno. Pasar la
cobertura, espolvorear con el
granulaco vy llevar a la heladera
durante 2 horas.

de vainilla

Cobertura:

« 2 claras

« 4 cucharadas (sopa) de manteca
» 1 lata de crema de leche

« Papel aluminio

En la batidora, batir la manteca con el
azucar y las yemas hasta que quede una
crema blancuzea. Juntar las raspas y el
jugo de naranja, la fécula de papa, la
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harina y el polvo de hornear, batir cada
VEZ (ue se coloca un Nuevo

ingrediente. Mezclar delicadamente las
claras a nieve. Colocar la preparacion en
un molde de 20 cm por 30 cm, untado y
enharinado, y llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta que al introducir un palito, salga
limpio. Retirar la torta del horno,
desmoldar, cortar al medio y dejar

enfriar. En una olla, colocar la leche
condensada, la leche de coco, las yemas,
la esencia y llevar al fuego, revolver
continuamente, durante 10 minutos o
hasta que espese. Retirar del fuego y
mezclar las nueces. Colocar esta crema
sobre una de las partes de latorta v
cubriria con la otra parte. En la batidora,
batir la manteca durante 5 minutos o
hasta que se en una crema. Juntar la

Ingredientes:

« 5 huevos (claras y yemas separadas)
1taza (té) de azucar

1 taza (té) de leche hirviendo

2 tazas (té) de harina de trigo

1 cucharada sopera de polvo

para hornear

« Margarina y harina de trigo

para untar

Relleno:

« 1 lata de leche condensada
= 1/2 litro de lache

* 3 Yemas

Marshmallow:

« 2 tazas (té) de azlicar

s 1/2 taza {tel agua

« Esencia de vainilla a gusto
» 4claras

Chocolate:

« 3 gucharadas soperas de azucar

« 3 cucharadas soperas de chocolate
en polvo

+ 1 cucharada sopera de mantequilla
+ 1 cucharada sopera

de leche

CEER A0 min. W 25 anrclonss

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, juntar las yemas y el azucar.
Continuar batiendo hasta obtener una
crema leve y mullida. Agregar la leche
hirviendo, poco a poco, sin parar de
batir. Agregar delicadamente |a harina
tamizada vy el polvo para hornear.
Coloear en una asadera, untada y
enharinada, y llevar al horno,
precalentado, durante 40 minutos.
Desmoldar en frio. Cortar en tres partes
para rellenar. Para el relleno, batir todos
los ingredientes en la licuadora. Llevar al
fuego, mezclando siempre hasta que
tome volumen. Montar la torta,
alternando una capa de masa y otra de
crema. Para el marshmallow, llevar a
fuego moderado el azucar, el agua v |a
esencia de vainilla. Dispersar sobre las
claras a punto nieve, batiendo hasta
enfriar. Cubrir la torta con el
marshmallow. Para el chocolate, llevar al
fuego todos los ingredientes,
revolviendo siempre. Dejar hervir
durante 2 minutos. Con la ayuda de una
cuchara sopera, dispersar scbre la torta,
haciendo movimientos circulares y
mezclando con &l marshmallow.
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crema de leche y batir durante 5 minutos
mas. Batir las claras a nieve y agregar el
azucar batir hasta que parezca un
merengue. Juntar esta mezcla a la crema
hecha con la crema de leche y poner sobre
la torta. Cortarla en cuadraditos,
envolverlos en papel aluminio vy llevar a la
heladera durante dos horas antes de servir,

Torta Guanabara

= 2h nas 2h en la revers) W 25 unidades

Ingredientes:

» 5 huevos (claras y yemas separadas)
» 1 cucharada {sopa) de manteca

+ B cucharadas (sopa) de azlcar

1 taza (t&) de vino tinto

2 tazas (té) de pan rallado

1 taza (té} de castanas de Para molidas®
1 taza (1€} de pasas de uva

1 taza (té) de frutas abrillantadas

1 cucharada (sopa) de chocolate rallado
Jugo de 1 limén

1 cucharada (te) de clavo en polvo

1 cucharada (sopa) de polvo de hornear
Manteca y harina para untar

Cobertura:

1 lata de leche condensada cocina
durante 30 minutos en olla de presion
« 1 lata de crema de leche

+ 1taza (&) de coco rallado

+» Papel aluminio

En la batidora, batir la manteca con el
azucar y las yemas hasta que quede una
crema blancuzca. Juntar el vino, el pan
rallado, las castanas molidas, las pasas, las
frutas, el chocolate, el jugo de iman, el
clavo de olor en polvo y &l polvo de
hornear. Batir cada vez que se coloca un
nuevo ingrediente. Colocar la preparacion
en un molde de 20 cm por 20 cm, untado
v enharinado, y llevar al hormo,
precalentado, durante 30 minutos o hasta
gue al introducir un palito, salga limpic.
Mezclar los ingredientes de la cobertura
(menos el coco rallado) y colocar
uniformemente sobre la torta. Espolvorear
el coco v dejar enfriar. Después cortar la
torta en cuadraditos, envolverlos en papel
aluminio y llevar a la heladera durante dos
horas antes de servir.

* Castanas de Para: Castana tipica del
estado de Para, Brasil.




Torta Celebridad..

& 2h imas 2h en 15 reera) W 30 LOMCONes

Ingredientes:

« 10 cucharadas {sopal de azucar

s 4 cucharadas (sopa) de chocolate

Bn polvo

« 10 cucharadas {sopa) de harina

de trigo

» 1 cucharada (te) de polvo de hornear
» 7 huevos (claras y yemas separadas)
» Manteca y harina para untar

Cobertura

« 1litro de leche

+ 2 |atas de leche condensada

« 1lata de crema de leche

» 2 cucharadas (sopa) de esencia

de vainilla

« 3 sobrecitos de gelatina sin sabor de 12 g
» 1taza (te} de agua

« 200g de coco rallado en copos

» Pelicula plastica para cubrir

En la batidora, batir las claras a nigve.
Agregar las yemas y el azucar. Retirar
de la batidora y mezclar poco a poco
con el chocolate, la harina y el polvo de
hornear tamizados. Colocar la
preparacion en un molde, untado y
enharinado, y llevar al horno,
precalantado, durante 30 minutos.
Dejar enfriar y cortar la torta al medio.
Hidratar la gelatina en agua y disolver
a bano Maria. Llevar a la licuadora y
batir con los demas ingredientes de la
cobertura, menos &l coco. Llevarala
nevera hasta que adquiera la
consistencia de clara de huevo.
Rellenar v cubrir |la torta con esta
mezcla. Llevar a la nevera cubierto con
la pelicula plastica durante 3 horas.
Espolvorear el coco antes de servir.

Torta Beldad ...

'y ]E'_"""" ¥

i rds 3h en & nevera) 0 30 porciones
Ingredientes:

« 1taza (1) de azdcar

« 3 tazas (te] de harina de trigo

» 11taza (18] de agua

« 1 cucharada (sopa) de polvo

de hornear

« B huevos {claras y yemas

separadas)

« Manteca v harina para untar

e Wi ks By

Torta-pavé de capuchino..................

Ingredientes:

« 1 lata de leche condensada

» 1 lata de leche {usar la lata vacia
de leche condensada para medir)

» 2 huevos (claras y yemas
separadas)

= 3 cucharadas soperas de maicena
+ 200 g de chocolate semi

amargo picado

» 1 lata de crema de leche

« 1/2 taza (té) de licor de cafe

« 1/2 taza (té) de café colado (fuerte)
» 200 g de galletitas (tipo obleas)

« Chantilli y raspaduras de
chocolate para decorar

En una olla, llevar al fuego la leche
condensada vy la leche hasta que
hierva. Retirar. En la hatidora, batir

Relleno y Cobertura:

+ 3 tazas (té) de damasco

1 taza (té) de azucar

1 lata de crema de leche

2 tazas (té) de agua

1 lata de leche condensada

1 taza (téh de licor de durazno

-

En la hatidora, batir las claras a nieve,
agregar las yemas, el azucar, el agua,
la harina v el polvo de hornear. Colocar
la preparacion en un molde, untado y
enharinado, y llevar al horno,
pracalentado, durante 30 minutos.

Sl rrin . mEs 1 2 be-de heladeral

w10 porcnes

las yemas con la maicena vy dispersar
en la mezcla de la olla, poco a poco,
Llevar nuevamente al fuego,
revolviendo hasta gue quede
cremosa. Retirar, agregar el
chocolate y revolver hasta gue se
derrita. Agregar le crema de leche,
las claras a punto nieve y reservar, En
un plato hondo, mezclar el licor de
café con el café colado y humedecer
las galletitas en esta mezcla. Forrar
una asadera con papel aluminio y
hacer capas de galletitas y crema,
terminando con esta Ultima. Cubrir
con una pelicula plastica y llevar

a la heladera durante 12 horas.
Desmaoldar el pave y decorar con
chantilli y raspaduras

de chocolate.

Retirar del horno y dejar enfriar. Cortar
la torta al medio para rellenar y
reservar. En una olla, colocar el
damasco, el azucar y el agua, llevar al
fuego durante 10 minutos o hasta gue
se ablanden los damascos. Retirar del
fuego vy batir en la licuadora con la
crema de leche, la leche condensada y
el licor de durazno. Llevar al fuego
nuevamente, batiendo continuamente,
hasta que la mezcla se espese. Dejar
enfriar, Rellenar y cubrir la torta

con esta mezcla. Cortar los pedazos
con un cortador de hizcochos




Wit b

v decorar a gusto. Llevar a la nevera
durante 2 horas.

Torta Luna de
Mze’[ _____________________________________________________

0 en (3 nevera] W 20 unidacis
Ingredientes:

« 2 tazas (te) de harina de trigo

« 7 (té) de azlcar

« 1 taza (té) de miel

* 1 cucharada (sopera) ce raspas de

il __.-_.l :f ,ﬂ.".

?Earm negmm

Ingredientes:

« 5 huevos (claras y yemas
separadas)

« 2 tazas (té} de azicar

1 taza {te) de chocolate en polvo
1 taza {te} de maicena

1 taza (te) de agua

2 tazas (te) de harina de trigo
1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

-

Cobertura:

« 3 tazas (t8) de leche

+» 1 taza (te) de chocolate en polvo

+ 1 cucharada sopera de mantequilla
» 1 lata de leche condensada (sabor
chocolate)

cascara de liman

* 3 huevos (claras y yemas
separadas)

« 1/2 taza (té) de leche

« 1cucharada {sopa) de polvo de
harnear

= Margarina y harina de trigo
para untar

» Salsa

« 1taza (té) de miel

+ 3tazas (té) de leche

Cobertura:
« 1 taza (té) de miel

ol B unidades
+ 2 taras (te) de chocolate granulado

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, juntar las yemas, el azucar, el
chocolate, la maicena, ef agua, la
harina y el polvo para hornear hasta
que quede homogénea. Colocar en una
asadera redonda, untada y enharinada,
v llevar al horno, precalentade, durante
30 minutos o hasta que al pinchar con
un palillo, éste salga limpio. Para la
cobertura, en una olla, llevar al fuego
la leche, el chocolate en polvo, la
mantequilla y la leche condensada,
revolviendo siempre. Retirar la torta
del horno, dispersar el almibar por
encima y cubrir con el chocolate
granulado. Dejar enfriar, cortar en
cuadraditos, envolver en papel
aluminio y conservar en la heladera.

25

+ 11taza (t&) de nueces picadas
« Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve,
agregar las yemas, el azucar, la miel, la
leche, la cédscara de limdn, la harina vy
el polvo de hornear. Colocar la
preparacion en un molde de 20 cm por
30 cm, untado y enharinado, v llevar al
hornao, precalentado durante 30
minutos. Retirar la torta del horno v
regar con los ingredientes de |a salsa
mezclados. Colocar la miel arriba vy
salpicar con las nueces. Dejar enfriar,
cortar en cuadraditos v envolverlos en
papel aluminio. Llevar a la heladera
durante mas de dos horas antes

de servir.

]brm Excdm te..

rds Zh enla nevera) s 30 poecionss

Ingredientes:

« 1taza (té) de harina de trigo

« 11taza (t8] de azticare

» 5 huevos (claras y yemas separadas)
* 1 cucharada (sopa) de polvo

de horear

« 2 kiwis

« 1taza {te) de agua

» Manteca y harina para untar

Cobertura:

+ 1 taza (té) de azucar

« 3 kiwis picados

« 1 cucharada (sopa) de jugo de limon
« Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve.
Agregar las yemas y &l az(car. Retirar de
la batidora y mezclar poco a poco con el
chocolate, la harina v el polvo de hornear
tamizados. Colocar la preparacicn en un
molde, untado y enharinado, v levar al
horno, precalentado, durante 30 minutos.
Dejar enfriar y cortar la torta al medio.
Hidratar la gelatina en agua y disolver &
bario Maria. Llevar a la licuadora y batir
con los demas ingredientes de la
cobertura, menos el coco. Llevar a la
nevera hasta que adguiera la
consistencia de clara de huevo. Rellenar y
cubrir la torta con esta mezcla. Llevar a la
nevera cubierta con la pelicula plastica
durante 3 horas. Espolvorear el coco
antes de servir,



Torta Clara........

21h Imgs 2h en fa nevaral W 30 uridadas

ingredientes:

« 2 taras (té} de harina de trigo
« 1 taza (té) de azucar

« 1 taza (t&) de agua

« 6 huevos (claras y yemas separadas)
« 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

» Manteca y harina para untar
= Salsa

1 lata de leche condensada

2 cucharadas de rhum {ron)
3 taza (te} de leche

Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve.
Agregar las yemas, el azucar, el agua,
la harina y el polvo de hornear. Batir
cada vez que se agrega un ingrediente.
Colocar la preparacion en un molde de
20 cm por 30 cm, untado y enharinado,
v llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpio. Retirar |a torta del
horno y regarla con los ingredientes de
la salsa mezclados. Cortarla en
cuadraditos y envolverlos en papel
aluminio. Llevar a la heladera durante
mas de dos horas antes de servir.

Torta Carina......

VR -30 s, 10 porciones

Ingredientes:

« 10 cucharadas (sopa) de azucar
« 14 cucharadas (sopa) de harina
de trigo

+ 7 huevos

» 1 cucharada (sopa) de poivo
de hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno:

« 2 mangos picados

3 cucharadas (sopal de azlcar

« 1 cucharada (té) de jugo de limon

Cobertura:
« 1/2 taza (te) de azucar impalpable

En la batidora, batir los huevos
aproximadamente 10 minutos o hasta
Que crezcan y se vuelvan espumosos.
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Ingredientes:

+ 5 huevos {claras y yemas
separadas)

« 1taza (te) de azucar

» 1/2 taza (t&) de zumo de limon
» 1/2 taza (té) de agua

« 1 cucharada sopera de esencia
de vainilla

« 2 tazas (ta) de harina de trigo
+ 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina ¥ harina de trigo
para untar

« Coco rallado para espolvorear

Relleno:
= 1 lata de leche condensada
« 1 |ata de crema de leche

Cobertura:

= 1 lata de leche condensada

« 1 |ata de crema de leche

e 1 lata de zumo de limon {usar la
lata vacia de leche condensada
para medir)

Agregar el azucar, batir bien. Retirar de
la batidora y, delicadamente, mezclar el
polvo de hornear vy la harina. Colocar la
preparacion en un molde de 25 cm por
30 cm, untado y forrado con papel
manteca también untado. Llevar al
horno, precalentado durante 30
minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpia. Llevar el mango al
fuego, el jugo de liman v el azdcar,
mezclar de vez en cuando. Retirar del
fuego cuando la mezcla adguiera la
consistencia de una jalea. Antes de
usar, esperar que se entibie. Retirar |a

Torta de limon ...

B2 b mas 2 hedsbeladers) e 20 inilades

En la batidora, batir las claras a
punto nieve, agregar las yemas, el
azucar, gl zumo, el agua, la vainilla, la
harina v el polvo para hornear.
Colocar en una asadera, untada y
enharinada, v llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta gue al pinchar con un palillo,
este salga limpio. Retirar y
desmoldar. Para el relleno, cocinar
la leche condensada durante 15
minutos en una olla de presion y
mezcle con la crema de leche, Para la
cobertura, en un bol, mezclar todos
los ingredientes. Cortar la torta en
tres, colocar una parte sobre una
bandeja v dispersar la mezcla de
leche condensada cocinada. Cubrir
con otra parte de la torta, hacer una
capa con parte de la crema de liman
y cubrir con la tercera parte de la
torta. Esparcir el resto de crema de
liman y espolvorear coco rallado.
Lievar a la heladera durante

2 horas antes de servir.

torta del horno v desmoldar sohre un

pano humedo. Retirar el papel
manteca, derramar el dulce de mango

y enrollar comeo un pionono. Colocar
en la nevera y espolvorear el azucar

impal pahle antes de servir.
0 18._:1 n. (mds 3 de heladera) w 2 porciones
Ingredientes:

« 20 rodajas de pan lactal sin cascara
« 800 g de papa cocida y pisada



Fon’ Medo o

« 1 lata de crema de leche

« 1 cucharada {sopa} de manteca
1/2 taza {t8) de leche

Sal a gusto

1 taza (té) de mayonesa

1/2 taza (1é) de ketchup

1/2 taza de mostaza

« 1 kg de salchichas hervidas y
cortadas en rodajas

« Papel aluminio

L

-

En un bol, colocar la papa, la leche, la
crema de leche, 1a manteca y la sal,
mezclar bien. En un molde, poner ¢inco
rodajas de pan y encima colocar una
capa de la crema de papa. Mezclar la
calchicha con la mayonesa, el ketchup
y la mpstaza y colocar una capa sobre
la crema de papa. Disponer otra capa
de pan, otra de crema, otra de
salchicha hasta gue se terminen [as

rodajas de pan. Cubrir con papel
aluminio v llevar a la nevera durante 3
horas antes de servir.

Torta Verdecita ...

7k (mas & ce revera) w20 unicades

Ingredientes:
« 24 rodajas de pan lactal sin cascara

Relleno:

« 3 tazas (té) de espinaca cocida
y picada

« 1 lata de crema de leche

« 4 cucharadas (sopa) de maicena
« 1 litro de leche

« 100 g de queso parmesang
rallado

« 2 cubitos de caldo de gallina

« Papel aluminio

Ingredientes:

« 5 huevos (claras y yemas
separadas)

« 1 taza (té} de azucar

« 1taza ité) de grosella

« 7 taras {té) de harina de trigo

« 1 cucharada sopera de polvo
para hornear

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno:
« 1 taza (té) de mermelada de frutilla
« 1 lata de crema de leche

Cobertura:
« 2 tazas (té) de chantilli

P - LR e e A LU L] L LR R

7k Arnas 7 hs de eladeral e & parsones
« Frutillas para decorar

En la batidora, batir las claras a punto
nieve, agregar las yemas, el azicar, la
grosella, la harina y el polvo para
hornear. Colocar en una asadera,
untada y enharinada, y llevar al
horno, precalentado, durante 30
minutos o hasta que al pinchar ¢on
un palillo, éste salga limpio. Retirar,
desmoldar, esperar que se enfrie y
cortar al medio. Rellenar |a torta con
la mermelada mezclada con la crema
de leche. Colocar |a otra parte de la
tarta, cubrir con la chantilli y decorar
con frutillas. Llevar a la heladera
durante 2 horas antes de servir,

En la licuadora, batir la leche con la
gspinaca, la maicena, el parmesanc y
los cubitos de gallina. Colocar en una
olla y llevar al fuego, revolver
continuamente durante 10 minutos 0
hasta que la mezcla se espese. Retirar
del fuego y mezclar la crema de leche.
Forrar un molde de 20 cm por 20 cm
con papel aluminio y cubrirla con
rodajas de pan. Luego alternar una
capa de la crema y otra de pan hasta
gue se acabe el pan. Cubrir |a torta con
papel aluminio, apretar bien y llevar a
la nevara durante 3 horas. Retirar de la
nevera, cortar en cuadraditos y
envolver en papel aluminio. Conservar
en la nevera hasta el momento

de servir.

Torta Pueblerina .

A [ mas 2h de neviaial - 20 umdades

Ingredientes:
+ 24 rodajas de pan lactal sin cascara

Relleno:

« 1 lata de choclo verde

800 ml de leche

1/2 taza de crema de leche

50 g de queso parmesano rallado
2 cubos de caldo de gallina

1 cebolla picada

3 cucharadas (sopa) de maicena
4 cucharadas (sopa) de maicena
1y 1/2 cucharada (sopa) de manteca
Papel aluminio

]

En una olla, colocar la manteca, la
cebolla v el maiz escurrido. Rehogar
durante 5 minutos. Colocar |a
preparacion en la licuadora, agregar el
liquido de la lata de choclo, la leche, la
maicena, los cubos de gallina y el
parmesano, batir hasta que quede una
mezcla homogénea. Colocar
nuevamente la preparacion al fuego,
mezclar siempre, durante 10 minutos o
hasta que se espese. Retirar del fuego vy
mezclar Ja crema de leche. En un molde
de 20 cm por 20 cm, forrado con papel
aluminio alternar capas de pan y crema
de choclo. Cubrir con papel aluminio y
llevar a la nevera durante 2 horas.
Cortar en cuadraditos y envolver en
papel aluminio. Conservar en la nevera
hasta el momento de servir.



Torta Crocante......

S1hE3 1 mas Zh de revarn) @ 12 rodaas

Ingredientes:

+ 8 huevos (claras y yemas separadas)
» 8 cucharadas (sopa) de harina

de trigo

« 1 cucharada (postre) de polvo

de hornear

= 1 cucharada (té) de sal

» Margarina y harina para untar

Relleno:

= 1taza (te) de nueces picadas

= 1taza (té) de pasas de uva sin
semilla

= 2 taras (té) de pollo ahumado
desmenuzado

« 2 tazas (te) de requesdn cremoso

Cobertura:
= 1/2 taza (té) de mayonesa
= Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nieve.
Agregar las yemas, la sal, la harina v el
polvo de hornear. Batir cada vez que se
agrega un ingrediente, Colocar la
preparacion en un molde de 20 cm por
30 ¢m, untado v enharinado, v llevar al
horno, precalentado, durante 20
minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpio. En un bol, mezclar
los ingredientes del relleno. Retirar la
torta del horno, desmoldar sobre un
pano humedo, Colocar uniformemente
el relleno y enrollar, con la ayuda de un
pafo, como si fuera un picnono.
Envolverlo en papel aluminio v llevarlo
a la nevera durante 2 horas. Retirar de
la nevera, desenvaolver, decorar con
Mmayonesa y servir en rodajas.

lorta de Atun ...

S 11 30 munc mas 3hoche neversl w20 porcanes

Ingredientes:

« 20 rodajas de pan de centeno
Sin cascara

+ 3 latas de atun

» 1 taza (te) de perejil picado

« 1 cebolla rallada

» 1 frasco de mayonesa de 500 g
« 1 lata de crema de leche sin

el suero

« Papel aluminio
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Ingredientes:

» 3 zanahorias medianas picadas
» 1 taza (té} de aceite

* 4 huevos

¢ 1 cucharada (sopera} de polvo
de hornear

= 2 taza {té} de azucar

» 3 taza (té} de harina de trigo

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno

» 2 latas de leche condensada
s 7 yemas

« 2 cucharadas (sopal

de manteca

» 200g de coco rallado

En un bol, mezclar el atdn, la crema de

leche, la mayonesa, el perejil v la
cebolla. Forrar un maolde de budin
inglés con papel aluminio y disponer
una capa de pan y otra de relleno hasta

que se terminen las rodajas de pan.
Cubrir con papel aluminio y llevar a la
nevera durante 3 horas. Cortar en

rodajas antes de servir.

lorta Distinguida

=000 frras 3h de newvera) W20 poscones

Ingredientes:

« 3 tazas (té) de pollo ahumado

en tiritas

« 3 tazas (té) de requeson cremoso

Torta Karita ..

frn sia e rrrrrEREAA LY

E2h (mas 3k an B nevera: i 30 poToones

En la licuadora, batir el aceite, |a zana-
horia, los huevos y el azucar. Colocar
todo en un bol. Juntar el polve de
harnear v la harina, mezclar hien.
Poner la preparacion en un molde
untado y enharinado. Llevar al horno,
precalentado, cerca de 30 minutos.
Poner en el fuego los ingredientes del
relleno {imenos la crema de leche) v
revolver hasta que la mezcla se
despegue del fondo de la olla. Retirar
del fuego y agregar la crema de leche.
Cortar la torta al medio v rellenar,
Mezclar la leche con la leche de coco y
el azucar. Colocarla encima.
Espolvorear el coco vy llevarla a la
nevera 3 horas antes de servir.

1 lata de crema de leche sin suero
2 cucharadas de perejil picado

Sal y pimienta del reino a gusto

20 rodajas de pan lactal sin cascara
« Papel celofan

Pasar un palo de amasar sobre las
rodajas de pan para que gueden finas y
estiradas. Reservar. En un bol, mezclar
el pollo ahumado con el requeson,
condimentar la crema de leche con el
perejil, sal, pimienta y agregarle esta
mezcla al pollo. Pasarle esta crema a
las rodajas de pan y enrollarlas como
s fuera un minipionong. Envolver cada
uno en un pedazo de papel celofan y
llevar a la nevera durante 3 horas
antes de servir.



o’ Seoka Faada

Torta bicolor ...

“Zh w18 parciones

Ingredientes:

Masa:

s 10 huevos (claras y yemas
separadas)

» 10 cucharadas soperas de azucar
» 6 cucharadas soperas de harina
de trigo

« 4 cucharaclas soperas de maicena
« 2 cucharaditas de polvo

para hornear

» 2 cucharadas soperas de chocolate
en polvo

« Margarina v harina de trigo

para untar

» Frutas (de tu preferencial

para decorar

Relleno:

= 1 lata de leche condensada

« 1/2 taza (te) de nueces molidas
« | yama

» 1 cucharada (te) de jugo

de liman

Tavia Deliery ...t

Ingredientes:

« 2 tazas (te) de azucar

« 3 tazas (te) de harina de trigo
+ 2 tazas (té) de jugo de naranja
» 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

« G huevos (claras v yemas
separadas)

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno y cobertura;

« 3 tazas (té) de crema
chantilli lista

« 1/2 taza (té) de azucar

En la batidora, batir las claras a
nieve. Agregar las yemas, el azlcar,
el jugo de naranja, el harina vy el
polvo de hornear. Batir cada vez
que se agrega un ingrediente.
Colocar |la masa en un molde de 25

B L I e PR R E R

iN2h imds 3h enlsnevers: W 20 parcicres

cm por 20 cm, untada v enharinada,
y llevar al horno, precalentado,
durante 30 minutos o hasta que al
introducir un palito, salga {impiﬂ.
Retirar del horno, desmoldar
cortar al medio y reservar. En una
olla, colocar la mitad de las frutillas
v el aziucar, llevar al fuego, revolver
de vez én cuando, durante 10
minutos o hasta que las frutillas

se ablanden. Retirar del fuego,
batir en |a licuadora y dejar enfriar.
Mezclar el resto de la frutilla con

el chantilli. En una de las partes

de la torta, colocar la jalea de
frutillas {reservar una partel y la
mitad de la crema chantilli.

Cubrir con la otra parte de la torta.
Cubrir todo con la crema chantilli
restante y decorar con un poco de
jalea. Levar a la nevera durante 3
horas antes de servir.
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1y 1/2 taza (té) de azdcar
1y 1/2 taza (té) de agua

2 clavos de |a India

i frasco de leche de coco
8 yemas coladas

1 cucharada (té) de esencia
de vainilla

L]

Chantilli:

= 1 litro de crema de leche fresca

= 1 cucharada sopera de gelatina en
polvo sin sabor

» 3 cucharadas soperas de agua

= 3/4 taza (te) de azucar impalpable o
de confiteria.

Para hacer la masa, batir las yemas y
el azucar. Agregar las claras a punto
nieve y batir hasta duplicar el volumen.
Agregar 1a harina, la maicena y el
polvo para hornear, mezclando bien.
Dividir la masa en dos partes y mezclar
el chocolate con una de ellas. Colocar
cada masa en una asadera redonda
untada y enharinada. Llevar al horno
moderado, precalentado, durante 30
minutos, Retirar, cortar las masas
horizontalmente v reservar, Para el
relleno, en una olla, llevar al horno bajo
la leche condensada, las nueces vy la
gema, mezclando durante

5 minutos. Agregar el jugo de limon,
mezclar bien y reservar. Para la
baha-de-moza®, en una olla, llevar al
horno el azucar, el agua, los clavos y
dejar que hierva durante 15 minutos o
hasta obtener el punto de hilo (o punto
de caramelo). Retirar v mezclar |3

leche de coco, las yemas vy la vainilla.
Lievar nuevamente al fuego, mezclando
siempre, hasta que tenga consistencia.
Para la chantilli, llevar la crema de
leche fresca al congelador hasta que
quede bien helada. Hidratar la gelatina
en agua y disolver en bano maria,

En la batidora, batir la crema de leche
hasta gque se formen picos firmes.
Agregar la gelatina v el azicar
impalpable poco a poco. Para montar
la torta, hacer capas de masa blanca,
relleno, masa blanca, chantilli, masa
de chocolate, baba-de-moza, masa de
chocolate v chantilli. Decorar con las
frutas preferidas.

* Baba-de-moza: almibar tipico de Brasil



Muffin de banana
y chocolate ...

5 50 rnin, w14 unidedes

Ingredientes:

» 2 tazas (té) de harina de trigo
» 1/3 taza (18} de manteca

+ 1 taza (té} de azlcar

« 3 huevos

+ 1/3 taza (té) de leche

» 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

» 3 bananas pisadas

+ 1/2 taza (te) de chocolate
semiamargo picado

» Margarina y harina de trigo

En la batidora, batir la harina, la manteca,
el azucar, los huevos, la leche v el polvo
de hornear. Mezclar la banana v &l
chocolate. Colocar la mezcla en moldes
untados v enharinados v llevar 2 homo
medio, precalentado durante 35 minutos
o hasta que se dore, Esperar que se
enfrie y servir enseguida

Torta de hojaldre

210 20 w18 porciones

ingredientes:

» 3 huevos (las claras separadas de

las yemas)

» 6 cucharadas (soperas) de azlicar

= 100 gr de fécula de papa (patata)

= 1 cucharada (te) de fermento

en polvo

= 1 pizca de sal

= 1 cucharada (te) de esencia de vainilla
= 1 cucharada {sopera} de jugo de limdn
= Margarina y harina de trigo,

para untar

* 1/2 paquete de masa hojaldrada
{comprada lista)

Relleno y cobertura:

» 1 lata de leche condensada,
sabor chocolate

« 1 lata de leche condensada

« 2 cucharadas (sopa) de manteca
1 lata de crema de leche

11aza (té} de agua

1/2 taza {té) de ron

250 gr de crema chantilli

30
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Ingredientes:

s 1 taza (té} de azicar

« 3 tazas {té] de harina de trigo
= 1taza (te) de leche de coco

« 6§ huevos (claras y yemas separadas)

» 1 cucharada (sopal de polvo
de hornear
» Margarina y harina para untar

Relleno y cobertura;

= 31tazas (té) de leche

= 4 kiwis

1 lata de leche condensada

1 lata de crema de leche

2 sobrecitos de gelatina sin sabor
del2g

= 3 cucharadas isopa) de agua

» Rodajas de kiwi para decorar

» Chocolate rallado, a gusto

En la batidora, batir las claras en punto
de nieve. Unir al azdcar y las yemas.
Agregar la fécula, el fermento, la sal, la
vainilla y el jugo de limadn. Poner en un
molde untado y enharinado y llevar al
horno precalentado; asar durante 30
minutos. Dejar enfriar y cortar en tres
partes. Dividir la masa hojaldrada en
dos partes y estirar con palo de amasar.
Pincharla con un tenedor, colocar cada
parte en un molde y poner en &l homo
precalentado, hasta que se dore. Para el
relleno, poner al fuego las leches
condensadas y la manteca, hasta que
espese. Retirar y agregar la crema de
leche. En una fuente, poner parte de la
torta, mojar con agua mezclada con el
ron, poner parte de la crema, cubrir con
un disco de masa hojaldrada v poner
crema nuevamente, Repetir la operacion,
terminando con la masa hojaldrada.

S e 2

Torts Gordi .

L2 The 30 min. neas 3 hones emila newara] w30 porciones

En |a batidora, batir |as claras a nieve.
Juntar las vemas, el azicar, la leche de
coco, al harina y el polvo de

harnear. Colocar la preparacion en un
molde de 20 em por 25 cm, untada y
enharinada, y llevar al harno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta que al introducir un palito, salga
limpio. Retirar del homo y reservar.
Hidratar la gelatina en el agua y disolver
a bano maria. En la licuadora, batir la
gelatina con la leche, el kiwi, la leche
condensada y la crema de leche, Cortar
la torta en dos partes para rellenar.
Rellenar y cubrirta con la mezcla de kiwi.
Llevar a la nevera hasta que quede
firme vy, antes de servir, decorar con
rodajas de kiwi.

Cubrir con la crema chantilli v decorar
con el chocolate rallado.

Torta tropical .........

U1 beea w10 porciones

Ingredientes:

« 2 bananas maduras

« 3 huevos

« 1tara it} de aceite

» 1 cucharada (soperal de fermento

en polvo

« 1taza (té) de leche

» 2 tazas (&) de azlicar

» Margarina y harina de trigo para untar

Batir todos los ingredientes en la
licuadora. Poner en un molde redondo,
untado y enharinado. Llevar al homo,
precalentado, por 30 minutos o hasta
que, al introducir un palito, salga limpio.

—————— R




Fren. Sl nEnd

Sacar del horno, dejar enfriar y servir con
crema chantilli como acompanamiento.

Torta de damasco

D hara, Jmds 2 horas de rernopo W B porcianes

Ingredientes:

« 250 de damascos Secos

« 7 tazas (té) de harina de trigo

« 1 cucharada (soperash de fermento en polvo
« B huevos

« 1taza (té} de azucar

« 1taza (1) de leche

« 1/2 taza {té) de ron

« 1 cucharada (sopera) de esencia

de vainilla

« Margarina y harina de trigo para untar

Dejar el damasco de remojo en agua
durante dos horas. En un recipiente poner

-.'--.IE
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Ingredientes:

« 1 taza (t&) de azucar

« 3 tazas (té) de harina de trigo

« 5 huevos (claras y yernas separadas)

« 1 taza {t&) de agua

« 1 cucharada (sopa) de polvo de homear
« Margarina y harina para untar

Relleno :

s 1 litro de leche

« 1 lata de leche condensada

« 4 cucharadas {sopa) de maicena
« 1frasco de leche de coco

Cobertura:

« 1 lata de leche condensada
« 1frasco de coco rallado

= 300 g de coco rallado

« Papel aluminio

ﬂl'\l
=
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la harina vy el fermento. Batir en la
licuadora los demas ingredientes y
agregar el damasco. Anadir a la mezcla
de harina y mezclar nuevamente. Poner

en un molde savarin {molde en forma de

aro, con un orificio central), untado y
enharinadao. Llevar al horna,

precalentado, por 35 minutos o hasta que

al introducir un palito salga limpio.

Torta de zapallo

(Torta de calabaza)

L 1 hora W 15 porcones

Ingredientes:

« 4 huevos (las claras separadas de las
yemas)

« 1taza (&) de azucar

« 1/2 taza (té} de manteca

N S T
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En la hatidora, batir las claras a nieve.
Agregar yemas, el azlicar, el agua, |a
harina y el polvo de hornear. Colocar la
preparacion en un molde de 20 em por
25 cm, untado y enharinado, y

llevar al horna, precalentado, durante
30 minutos. Llevar al fuego los
ingredientes del relleno, mezclar
continuamente, hasta espesar. Dejar
enfriar, revolver de vez en cuando

para que no se forme una pelicula

en la superficie. Cortar |a torta al medio
y rellenar con esta crema. Cortarla en
cuadraditos y pasarlos por la leche
condensada mezclada con la leche

de coco v, después, por el coco rallado.
Envolverlos en papel de aluminio

y conservar en |a heladera durante

3 horas.

sl QU Mo g e T

« 1 taza (&) de zapallo cocinado y
aplastado, en pure

« 1 taza (t&) de maicena

» 1taza (té) de agua; usar la que sobrd
después de cocinar el zapallo

« 2 tazas (18} de harina de trigo

« 1 cucharada (sopera) de fermento en pohvo

« Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:

« 1 frasco de leche de coco

« 1 lata de leche condensada
= 200g de coco fresco, rallado.

En la batidora, batir las yemas, el azucar y
la manteca hasta que guede una crema
blandita y blancuzca. Anadir el zapallo, la
maicena, el agua del cocimiento, la harina
v el fermento. En la batidora, batir las
claras a punto de nieve y mezclarlas,
delicadamente, con la masa. Colocar en
un molde untado y enharinado y poner
en el homo, precalentado, durante 30
minutos. Retirar la torta del horno y dejar
aparte. Mezclar la leche de coco con la
leche condensada y poner sobre la toria.
Después, espolvorear con coco rallado.

Torta de ydbﬂ ______

1 h i 10 porciohes
Ingredientes:
« 6 huevos (las claras separadas de
las yemas)
« 1 taza (t&) de azucar
« 1 taza (t&) de harina de trigo
« 1 cucharada (té) de fermento en polvo
» Margarina y harina de trigo para untar

Rellena:
« 2 tazas (t8) de jalea de guayaba o
guayaba en dulce cremoso

Cobertura:
« 7 tazas (té) de crema chantilli

En la batidora, batir las yemas, el azucar,
la harina y el fermento. Anadir las claras
en punto de nieve, poner en un molde
untado y enharinado y llevar al horno
precalentado, por 30 minutos o hasta gue
al introducir un palito, salga limpio.
Retirar, dejar enfriar, desmoldar y cortar al
medio (horizontalmente). Pasar la jalea o
la crema de guayaba en una de las paries
de la torta, cubrir con la otra y distribuir la
crema chantilli por encima. Servir fria.



“Cuca” * de dulce

de guayaba con
banana .................

Ingredientes:

» 2 tazas (te} de harina de trigo

1 cucharada (soperal de fermento
en polvo

= 1 pizca de sal

« & huevos (las claras separadas de
las yemas)

« 1taza (1é} de azlcar

» 1/2 taza (t8) de manteca

= 1/2 taza (te) de leche

= Margarina y hanna de trigo para untar
» 200 de dulce de guayaba, cortado en
tiras finas

= 4 hananas (eleqir las grandes,
apropiadas para comer en genera; en
Brasil, es la variedad de banana conocida
COMOo nanica)

= Canela v azucar impalpable para
espolvorear

= Pedazos del dulce de guayaba, para
decorar

£n un recipients, tamizar la harina, el
fermento y la sal. En la batidora, batir las
claras a punto de nieve. Afadir el azicar,
la manteca v las yemnas. Batir hasta
formar una crema. Agregar la leche,
intercalanda con la harina tamizada.
Poner la mitad de la masa en una asadera
untada y enharinada. Distribuir el dulce
de guayaba, cubnir con la masa restante v
poner por encima las rodajas de banana.
Espolvorear aztcar impalpable y canela,
Poner en el horno, precalentado, durante
25 minutos. Dejar enfriar v cortar en
cuadraditos. Decorar con pedacitos del
dulce de guayaba y senvir.

* ldea de culinaria

“Cuca” es una masa asada (horneada) con
relleno y cobertura: es superfacil, jy la torta
ya sale linda del horma!

lorta morenita ...

1 h w12 gorcores

Ingredientes:
« 4 huevos (las claras separadas de
ias yemas)
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Torta Felicidad ...

E0h 30 rin. [rds 2k an 3 navars) e 30 poncianss

Ingredientes:

= 10 cucharadas (sopa) azucar
= 10 cucharadas [sopa) de harina
de trigo

« 3 cucharadas (sopa) de cacao
en polvo

« 7 huevo {claras y yemas
separadas)

= 1 cucharada (te) de polvo

de harnear

= Manteca y harina para untar

Relleno:
« 1 lata de brigadeiro listo*
» 2 cucharadas [sopa) de leche

Cobertura:

« 1 lata de brigadeiro listo*

» 4 cucharadas [sopa) de crema
de leche

« 1taza (te] de chocolate blanco
granulado

En la batidara, batir las claras a nieve

= 2 tazas (té) de azucar negra

« 1 cucharada (sopera) de cacao

en polvo

» | taza (te) de maicena

= 1 taza (tél de agua

= 2 tazas (té) de harina de trigo

= 1 cucharada {sopera) de fermento

en polvo

« Margarina y harina de trigo para untar

Cobertura:

« 1 lata de leche condensada

« 3 cucharadas {sopa} de chocolate
&n polvo

Agregue las yemas, el azdacar, batir
cacda vez gque se agrega un
ingrediente. Retirar de la batidora y
agregar la harina, el polvo de hornear
v el cacao, mezclar delicadamente.
Colocar la preparacién en un molde
de 20 cm por 25 cm, untada y
enharinada, ¥ llevar al horno,
precalentado, durante 30 minutos o
hasta qgue al introducir un palito,
salga limpio. Retirar del horno, dejar
enfriar, desmoldar cortar al medio
para rellenarlo. Mezclar la leche con
el brigadeiro, rellenar la torta y
reservar. En un bol, mezclar 1a crema
de leche con el brigadeiro y colocar
sohre la torta. Espolvarear el
chocolate granuladao v |levar a la
nevera durante tres horas. Antes de
sarvir, cortar la torta en cuadraditos.

* Brigadeiro: Bombon dulce tipico
brasileno.

= 1 cucharada (sopa) de manteca

En la batidora, batir las yemas, el azucar,
el cacao y la maicena. Agregar el agua,
la harina y el fermento, y después las
claras batidas en punto de nieve. Colocar
en un molde untado y enharinado. Poner
en el horno precalentado durante 30
minutos. En una olla, poner los
ingredientes de la cobertura y llevar al
fuago, moviendo siempre, durante 10
minutos o hasta que comience a softarse
del fondo. Retirar la torta del horno,
cubrir con la crema



vrioc b Horrk

Torta
pintadita

G 1 hora ® V0 porciones

Ingredientes:

» 3 huevos (las claras separadas de

las yemas)

BN

Ingredientes:

« 1 taza (&) de azucar

« 3 taras (té) de harina de trigo
= 1/2 taza [t} de agua

» Pulpa de 2 maracuyas

« 1 cucharada {sopal de polvo
de hornear

+ 5 huevos (claras y yemas
separadas)

+ 1 cucharada {sopa} de polvo
de hornear

« Manteca y harina para untar

Relleno:

o 2 latas de leche condensada

» 2 latas medidas de jugo

de maracuya

s 2 |atas de crema de leche

« 1 lata medida de leche

« 3 sobrecitos de gelatina sin sabor
de 12 g

+ 1taza (té} de agua

Cobertura:

» Pulpa de 2 maracuyas

+ 3 cucharadas (sopal de azucar
» 1 cucharada (sopal de maicena
« 1/2 tara (te) de agus

« Papel aluminio

En la batidora, batir las claras a nigve.

« 1 taza (té) de azucar negra

= | taza (te) de azucar

= 1 taza (té) de aceite

« 1 cucharada (sopera) de esencia
de vainilla

« 2 tazas (té) de harina de trigo

« 1 cucharada {sopa) de fermento
en polvo

« 2 tazas (té) de manzana pelada,

oria QuieroMas ...

2k rmas 2h e s nedarak e 30 unidades

Agreqgar las yemas, el azticar y la pulpa
de maracuya, el agua, la harina y &
polvo de hornear, batir cada vez que se
agrega un ingrediente. Colocar la
preparacion en un molde redondo {de
15 ¢m por 30 em) untado y enharinado,
y llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpio. Retirar la torta del
horno, desmoldar, cortar en dos para
rellenar. Hidratar la gelatina en

el agua y llevar a bano Maria para
disolver. En la licuadora, batir la leche
condensada, el jugo de maracuya, la
leche, la crema de leche y la gelatina
hasta formar una mouse. En el molde
en gue fue horneada la torta, colocar
la mitad y poner el encima la mitad de
la mousse. Llevar a la nevera para que
se endurezca un poco. Colocar la otra
parte de la torta arriba y cubrir con el
resto de la mousse. Llevar a la heladera
mientras se prepara |a cobertura: en
una olla, colocar la pulpa del maracuya,
el azdcar v la maicena disuelta en el
agua. Llevar al fuego, revolver durante
5 minutos o hasta que la mezcla se
espese, Dejar enfriar y esparcir sobre
la torta. Cubrir con papel plastico y
llevar a la nevera por 3 horas.
Desmoldar antes de servir,
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cortada en cubitos

Cobertura:
2 tazas (1&) de crema chantilli
« Canela en polvo, a gusto

En la batidora, poner las yemas, el
azucar moreno, el azicar, el aceite
v la vainilla, y batir todo junto.
Anadir la harina, el fermento, la
manzana y las claras batidas en
punto de nieve. Poner en un
molde untado y enharinado.
Llevar al horno precalentado, por
30 minutos o hasta que al
introducir un palito, salga limpio.
Retirar, desmoldar, dejar enfriar.
Cubrir con la crema chantilli y
espolvarear con canela en polvo.

lorta de
guayaba ..

E1ohow 10 parciones

Ingredientes:

« 6 huevos (las claras separadas
de las yemas)

« 1 taza (té) de azucar

« 1 taza (té) de harina de trigo

+ 1 cucharada (te) de fermento
en polvo

« Margarina y harina de trigo
para untar

Relleno:
« 2 tazas (té) de jalea de guayaba o
guayaha en dulce cremoso

Cobertura:
« 2 tazas (té) de crema chantilli

En la batidora, batir las yemas, el
azucar, la harina y el fermento.
Anadir las claras en punto de
nieve, poner en un molde untado
y enharinado y llevar al horno
precalentado, por 30 minutos o
hasta que al introducir un palito,
salga limpio. Retirar, dejar enfriar,
desmoldar y cortar al medio
{horizontalmente). Pasar la jalea o
la crema de guayaba en una de las
partes de |la torta, cubrir con la
otra y distribuir la crema chantilli
por encima. Servir fria,



Torta delicia de
coco

©1'h e 15 porciones

Ingredientes:

« 2 tazas (té) de azldcar

+ 1 taza y media (té} de agua

= 4 cucharadas {sopera) de manteca
= 100g de queso parmesano
rallado

» 8 huevos

« 1 frasco de leche de coco

+ 1 taza y media {té) de harina
de trigo

« 1 cucharada (té} de fermento
en polvo

= Margarina y harina de trigo
para untar

En una olla, poner al fuego el azucar
v el agua. Dejar hervir durante 15
minutos. En un recipiente, batir la
manteca y el gueso; después anadir
los huevos uno por uno, la leche de
coco, la harina vy el fermento. Anadir
el almibar de |la olla, mezclando
delicadamente. Poner en un molde
savarin enharinado. Llevar al horno
precalentado, por 25 minutos, o
hasta que este asado vy dorado. Sacar
del horno, dejar enfriar, cortar y
envolver en papel de aluminio.

Torta de

mandaring ...

1 hora A0 muoutcs W 10 Donciones

Ingredientes:

« 2 tazas (te] de harina de trigo

« 1 cucharada (sopera) de fermento
en polvo

« 1 mandarina sin cascara ni semillas
« | taza (té) de jugo de mandarina
« 1 taza (te) de azucar

= 4 huevos

+ /2 taza (te) de aceite

+ Margarina y harina de trigo

para untar

Cobertura:

» 1 lata de leche condensada

« 1/2 lata de jugo de mandarina {usar
la lata de leche condensada, vacia,
para medir)
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lorta Majestuas .. e

Ingredientes:

» 10 cucharadas (sopa) de azucar
« 14 cucharadas {sopa) de harina
de trigo

» 7 huevos (claras y yemas
separadas)

+ 1 cucharada {sopal de polvo
de hornear

« Manteca y harina para untar

Relleno:

« 1 litro de leche

= 1 lata de leche condensada

» 5 cucharadas (sopa) de maicena
» 2 cucharadas (sopal de esencia
e vainilla

« 2 yemas

« 1 lata de crema de leche

« 1 lata de duraznos en almibar

Cobertura:

+ 1taza (té) de leche fria

« 1 taza (té) de azlcar

= 1 gucharada (sopal de
emulsificante

» 1 cucharada {sopal de esencia
de vainilla

En la batidara, batir las claras a nieve.
Agregar las yemas y el azucar, batir

= 1 lata de crema de leche

En un recipiente poner la harina y el
fermento; dejar separado. Batir los
demas ingredientes de la masa en la
licuadora, poner an el recipiente
separado previamente y mezclar.

BEn imds 3b enlla peversl e 30 porciongs

cada ver que se agrega un

ingrediente. Retirar de la batidora y
agregar |a harina y el polvo de

harnear, mezclar poco a poco. Colocar
la preparacion en un molde de 20 cm
por 25 cm, untada y enharinada, vy
llevar al horno, prEﬂﬂlEntEdﬂ, turante 30
minutos o hasta que al introducir un
palito, salga limpic. Retirar |a torta del
horno, desmaoldar, cortar al medio para
rellenar y reservar. En una olla, colocar
la leche, la leche condensada, la
maicena vy las yemas, y llevar al fuego
durante 10 minutos, batir
continuamente. Cuando se espese,
retirar del fuego. Agregar la crema de
leche v la vainilla. Mezclar bien hasta
gue guede una crema lisa y brillante.
Humedecer la torta con el almibar de
los duraznos, esparcir la crema y
encima poner los duraznos picados.
Cubrir con la otra mitad dela torta v
reservar, En la batidora, batir la leche
con el azucar, la vainilla y &l
emulsificante durante
aproximadamente de 10 minutos o
hasta que guede como chantilli, Colocar
uniformemente por encima de la torta v
decorar a qusto, llevar a la nevera
durante 3 horas antes de servir.

Poner en un molde savarin, untado y
enharinado. Llevar al horno
precalentado por 30 minutos o hasta
gue, al introducir un palito, salga
limpio. Retirar, desmoldar y dejar
enfriar. Para la cobertura, mezclar
todos los ingredientes v cubrir la torta.



feria: ik orla

Torta de zapallito
(calabacita o
calabacin) ...

L] horay misdia w10 porciones

Ingredientes:
« 1 taza (té) de zapallito, rallado

lorta Madee

Ingredientes:

« 1 taza {té} de azucar

« 3 tazas (té) de harina de trigo
« 1 taza (te) de agua

» 1 cucharada (sopa) de polvo
de hornear

« 5 huevos (claras y yemas
separadas)

» Manteca y harina para untar

Relleno:

» 1 litro de leche

« 1 lata de leche condensada

« 3 YEMmas

+ 2 cucharadas {sopa) de esencia
de anana

« 4 cucharadas (sopal de maicena
« 1 lata de anana picada en almibar
sin el almibar

« Almibar del anana para
humedecer

Cobertura:

« 3 claras

« 1 taza (té) de azlcar

+ 1 lata de crema de leche sin suero
« 100 g de coco fresco rallado

grueso

« 2 tazas (té) de azucar morena

« 2 tazas (te) de agua

« 1/2 taza (té) de manteca

« 11taza (té) de pasas de uva

« 1/2 cucharada (te} de nuez
maoscada, rallada

« 2 cucharadas (té) de clavo de la
India, en polvo

» 3 tazas (té} de harina de trigo

G2k [rmas Enen B neveral w0 Bl pongicnes
En la batidora, batir las claras a nigve.
Agregue las yemas, el azucar, el agua,
el harina y el polvo de hornear.

Colocar la preparacion en un molde

de 15 em. par 30 cm., untado y
enharinado, y

llevar al horno, precalentado, durante
30 minutos o hasta que al introducir
un palito, salga limpio. Retirar la torta
del horno, desmoldar, cortar en dos
para rellenar. En una olla, colocar |a
leche, |a leche condensada, las yemas
v la maicena. Llevar al fuego, batir
constantemente durante 10 minutos o
hasta que la mezcla se espese. Retirar
del fuego, mezclar la esencia y
reservar. Humedecer la masa con el
almibar, rellenar con la crema, colocar
el anana picado encima y reservar. En
la baticlora, batir las claras nieve.
Agregar el azucar y batir otros 3
minutos. Agregar la crema de leche y
batir otros 2 minutos. Esparcir esta
mezcla sobre la torta y espolvorear
con coco rallado. Llevar a la heladera
durante 3 horas antes de servir.
Decorar con anana.

« 1 cucharada (sopera) de fermento
en polvo

« 1/2 cucharada (té} de bicarbonato
en polvo

« 1 taza (té) de castanas {tipo Para)
picadas

« Margarina y harina de trigo

para untar

Dentro de una olla, poner al fuego
los zapallitos (calabacitas o
calabacines), el azicar moreno, el
agua, la manteca, las pasas de uva,
la nuez moscada, la canela y el
clavo, durante 3 minutos. Retirar,
dejar enfriar y anadir la harina, el
farmento v el bicarbonato. Anadir
las castanas y mezclar bien. Poner
en un molde rectangular, untado
v enharinado y llevar al horno
precalentado, durante 1 hora.
Retirar, dejar enfriar y desmoldar.

Torta de maneo .

1 hora y media M porciones

Ingredientes:

» 5 huevos

« 1taza (té) de jugo de mango
« 2 tazas (té} de azucar

« 2 cucharadas (soperas)

de margarina

« 2 tazas y media (té) de harina
de trigo

« 1 cucharada (sopera) de fermento
en polvo

« Margarina y harina de trigo
para untar

Cobertura:
« 1 taza (té) de jugo de mango
« 1 taza (té&) de azucar

En la licuadora, batir los huevos,

el jugo, el azicar y la margarina.
Retirar y mezclar la harina y el
fermento. Poner en un molde
savarin {con hueco en el medio)
untado y enharinado. Llevar al
horno precalentado por 30 minutos,
o hasta que al introducir un

palito, salga limpio. Para

la cobertura, mezclar el jugo de
mango con el azicar e ir echandolo
sobre la torta. Dejar enfriar y
desmaoldar.



Entérate
de eslas
deliciosas
recetas y
preparate
para recibir
elogios




