con dzgeas!












Ingredientes

T

e ', taza de yogurt natural e 1 cucharadita de ralladura

* ] taza de aceite vegetal de naranja

e 1 Y>taza de azlicar  Molde de aro engrasado y

e 2 Y, taza de harina enharinado

¢ 1 Y cucharatita de polvo de hornear e Azlicar glass

3 huevos * 6 fresas para decorar
Procedimiento

Separar las claras y batirlas a mano. Colocar en la batidora las yemas, el aziicar, la ralladura
de naranja y batir la mezcla hasta que quede homogénea. Agregar el aceite y mezclar bien,
a esta mezcla anadir el yogurt, las claras batidas, la harina y el polvo de hornear, continuar
hatiendo por unos segundos mas.

Meter al horno precalentado a 350 °F 6 175 °C por 45 minutos. Sacar y desmoldar, ya frio
decorar rociando azdcar glass y decorar con fresas.






Ingredientes

Para la miel de
caramelo

e 1 Y taza de azicar
* Molde de aro

Para la miel de caramelo

Colocar en unaolla el aziicary revolver con
una cuchara de madera para disolverla
sin quemarla y regarla sobre un molde de
aro pequerio. Tratar de cubrir con la miel
toda la superficie del molde. Dejar enfriar.

Para el flan

e 220 gr. de queso americano
* 4 huevos

o 1 Y2 taza de leche

« 1 lata de leche condensada
e 5> cucharadita de vainilla

o | taza de azlicar

Procedimiento

Para el flan
Batir a velocidad baja todos los ingredientes,
agregando los huevos uno por uno. Verter
sobre el molde acaramelado. Poner el
molde a "Baiio Maria" (dentro de un molde
mas grande con agua hirviendo).

Hornear a 350 °F 6 175 °C de 45 a 60
minutos o hasta que cuaje. Dejar enfriar
y refrigerar. Desmoldar preferiblemente al
dia siguiente.






Ingredientes

T

¢ 14 onzas de mantequilla e 1 Y cucharadita de polvo de

e 7 onzas de dulce de rapadura rallado  hornear

e 7 onzas de azlcar e ¥, taza de leche

e 8 huevos e > cucharadita de vainilla

e 14 onzas de harina integral sin colar e Y5 cucharadita de sal

¢ 1 ¥ cucharadita de bicarbonato e 3 onzas de pasas
Procedimiento

Hidratar las pasas con un poco de agua. En una batidora
cremar por 7 minutos la mantequilla con el aziicar. Agregar
los huevos uno por uno. Apartar ¥4 de taza de la harina
para envolver las pasas. Colar el bicarbonato, el polvo de
horneary la sal y revolver con la harina integral sin colarla.
Aparte licuar el dulce rallado con la leche y colar. Agregar

a la batidora alternando la mezcla de harina y la mezcla de la leche con la vainilla,

comenzando y terminando con la mezcla de harina. Al final revolver a mano las pasas

con la mezcla. Verter sobre un molde de aro previamente engrasado con manteca sélida

y enharinado. Hornear a 375 °F 6 190 °C de 40 a 60 minutos.






Ingredientes

Para pasta bésica de pastel :

e 3 tazas de harina

e 2 libra de mantequilla

e 3 cucharadas de agua helada
e Y4 cucharadita de sal

e | cucharadita de aziicar

Pasta basica de pastel

En un tazén poner la harina con la
mantequilla, disolverla con un tenedor
hasta que se revuelva todo y esté granulado.
Agregar de tres a cuatro cucharadas de
agua helada, la sal y el aziicar. Amasar la
pasta y luego estirarla con un rodillo para
forrar el molde del pastel. Hornear por 10
minutos a 350 °F, luego dejar enfriar.

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

- * 3 huevos

- o 1taza de azlicar

. » Vs cucharadita de sal

: o Yitaza de mantequilla derretida

- ] taza de sirope de maiz claro u oscuro
- o ] taza de pecanas picadas

T

Para relleno del pastel

Procedimiento

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

Relleno
Todo se mezcla y se coloca sobre la pasta
cruda. Introducirlo en el horno a 350 °F. por
30 minutos. Se puede hacer un solo pastel o
individuales.






Ingredientes

T

Para la torta

e 1 % taza de azlcar e 2 cucharaditas de bicarbonato

e 1 Y, aceite de cocinar de soda

e 4 huevos e 2 cucharaditas de canela molida
e 2 tazas de harina e 3 tazas de zanahoria finamente
e 2 cucharaditas de polvo de hornear  rayadas

e 1 cucharadita de sal e Y4 tazas de almendras picadas

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

Para el bano

* 8 onzas de queso de crema tipo e 2 cucharaditas de vainilla
americano e 1 libra de azdicar molida
e Y, taza de mantequilla * 1 taza de pifia molida sin el jugo
Procedimiento
Torta

Batir el azdicar con el aceite, agregar los
huevos uno a uno, luego la harina con el
polvo de hornear, la sal, bicarbonato y
canela, después agregue las zanahorias
rayadas y las nueces, en un recipiente
refractario de 9" engrasado con mantequilla
y enharinado, colocar toda la mezcla, lo
introduce al horno a 350 °F por 25 minutos.
Dejarlo enfriar para ponerle el bafio.

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

Bano
Batir, el queso crema y la mantequilla,
agregar la vainilla, el azlicar y la pifia,
aplicar el bafio sobre la torta, este queque
se puede refrigerar.






Ingredientes

Ty

Relleno de liméon

Pasta basica de pastel
¢ 3 tazas de harina

o Y3 libra de mantequilla . © ltazadeazicar

e 3 cucharadas de agua helada = °® 3 cucharadas de har_ma

e 1, cucharadita de sal - e 2 cucharadas de maicena
« 1 cucharadita de aziicar - * 1 pizca de sal

.o 2 Yitaza de agua
. .o 2 huevos enteros
Cubierta del pastel © e 6 cucharadas de jugo de limon
* 3 claras de huevo - & 3 cucharaditas de céscara de limn
e 8 cucharadas de aziicar :

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

Procedimiento

Pasta basica

En un tazon poner la harina con la mantequilla, disolverla con un
tenedor hasta que se revuelva todo y esté granulado. Agregar de tres
a cuatro cucharadas de agua helada, la sal y el azicar. Amasar la
pasta y luego estirarla con un rodillo para forrar el molde del pastel,
hornear por 10 minutos a 350 °F, luego dejar enfriar.

Relleno de limén
Mezclar el aziicar, la harina, la sal, la maicena, el agua y se deja hervir
moviéndolo a menudo hasta que espese. Aparte, revolver bien las yemas
y agregarlas a la mezcla anterior y se ponen al fuego 5 minutos mas, se
baja del fuego, y se le agrega el jugo de limén y la ralladura de limdn,
mezclarlo y volcar sobre la pasta horneada.

Cubierta del pastel
Batir las claras a punto de nieve y agregar el aziicar en forma de
lluvia, hasta formar un merengue, en el que al tomar entre los dedos
no se sienta el azicar. Colocar el merengue sobre el relleno de limon,
hasta el borde del molde. Llevar al horno moderado 350 °F - 175
°C por 15 minutos hasta que dore ligeramente.






] )

Pasta Choux : Crema pastelera
e Y5 litro de agua . Llitro de leche
* 8 onzas de mantequilla : * 6 yemas de l_luevos
e 14 onzas de harina S lcan_ela en raja
* 1 cucharadita de vainilla . * “:libra de aziicar

e 4 onzas de maicena
e | cucharadita de vainilla

Caramelo
e 1 libra de azdcar e ] taza de agua

e de 6 a 8 unidades de huevos

Procedimiento

Pasta Choux

En una olla calentar ¥ litro de agua y la mantequilla, cuando esta

comience a hervir agregar el harina y mezclar continuamente hasta

que quede despegada de la olla, luego batir, agregar la vainilla, los

huevos uno a uno hasta formar una masa de consistencia pegajosa.

Poner la mezcla en una manga pastelera, apretando el contenido

forma los profiteroles, modelando pequefias bolitas, las que se van

colocando sobre una bandeja engrasada y harinada. Poner al horno

precalentado, hornear a 300 °F 6 160 °C, por 20 minutos. Terminada

la coccidn, el interior de los profiteroles sera completamente huecos y secos. Con la ayuda de un
cuchillo hacer un pequefio agujerito en el inferior por donde se rellenara con la crema pastelera.

Crema pastelera
Poner a hervir la leche con el aziicar y canela en raja. Aparte
mezclar las yemas de huevos y la maicena, y se pasan porun
colador. Cuando esta hirviendo la leche, agregar esta mezcla
hasta espesar, y de ultimo la vainilla. Se deja enfriar para luego
iniciar con el relleno de los profiteroles. Puede usar una bolsa
en lugar de manga pastelera para rellenar los profiteroles.

Caramelo
Hervir el agua con el aziicar hasta que de color caramelo.
Pasar cada profiterol por el caramelo.







Ingredientes

Pasta dulce

¢ ', libra mantequilla 0 margarina
e 4 onzas de azlcar

e ] libra de harina

e 1 huevo

e 1 cucharadita de vainilla

Pasta dulce

Batir la mantequilla y el azlicar hasta
cremar, luego agregar el huevo y la
vainilla, batir nuevamente y por dltimo
agregue la harina hasta formar una
pasta. Se ponen en los moldes de
tartaleta. Hornear a 300 °F 6 160 °C
durante 10 ¢ 12 minutos, se dejan
enfriar para luego rellenar con la crema
pastelera.

Crema pastelera

e 1 litro de leche

* 6 yemas de huevos
e Canela en raja

e 2 libra de azicar

e 4 onzas de maicena
e 1 onza de vainilla

Procedimiento

Crema pastelera

Hervir la leche con el azlicar y la canela.
Aparte mezclar las yemas de los huevos
y la maicena, estos se pasan por un
colador y cuando este hirviendo la leche
se le agrega, por (ltimo afiadir la vainilla,
mezclar continuamente, hasta que espese
retirar del fuego. Dejar enfriar para rellenar
|as tartaletas. Agregarle las frutas.






Ingredientes

Para la pasta

o 2 tazas de galleta maria molida
8 onzas de mantequilla
e 2 cucharadas de azlicar

Para la pasta

Moler la galleta y agregar el aziicar, derretir
la mantequilla para luego mezclar hasta
formar una pasta. Forrar con la pasta un
molde de dos piezas recomendable sino un
molde para pastel. Hornearlo a 300 °F ¢
160 °C por 10 minutos.

Ty

Para el relleno

e 1 Y libra de queso filadelfia

« ] lata de leche condensada de
397 gramos

* 4 onzas de aziicar

Procedimiento

Para el relleno
En un recipiente pequefio mezclar todos
los ingredientes y ponerlos a fuego lento
hasta que esté espeso. Luego se rellena
con esta mezcla el molde ya horneado y se
deja enfriar unas 2 horas en refrigeracion.
En este caso se decord con jalea de cereza
y frutas. Usted puede decorar a su gusto.






— %\

Para la miel de azicar

Para el pastel

e 3 tazas de yuca cruda rallada

e ¥ litro de leche

* 5 huevos batidos ligeramente

o 7 tazas de azlicar

e ' libra de queso seco rallado

e Y, taza de mantequilla derretida
e 2 cucharaditas de vainilla

e 1 ¥ taza de azlicar

e | taza de agua

e 3 rajas de canela

* 6 gotas de jugo de limon

Procedimiento
Para el pastel : Para la miel de azicar
Mezclar muy bien todos los ingredientes, - Poner los ingredientes de la miel en una
vierta en molde engrasado y poner en - olla y calentar a fuego medio, moviendo
horno precalentado a 180 °C, el tiempo ~ ©  de vez en cuando. Una vez que empiece
aproximado es de hora y veinte minutos, ~ :a burbujear parejo, agregue el jugo de
si al insertar un palito éste sale limpio, :  limdn, baje la llama y espere 5 minutos.
el pastel esté listo. Déjelo enfriar; luego  :  Dejar enfriar, si gusta puede refrigerar en
desmolde y corte en trozos segin su  :  un recipiente de tapa hermética.

gusto.
Servir las porciones de pastel, baiandolas
con la miel de aziicar.






T
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e 2 onzas de mantequilla e 1 cucharadita de vainilla

e ¥ tazas de azlicar e 1 Y5 taza de harina

e 1 huevo e 2 cucharaditas de polvo para hornear
e Yy taza de leche de coco * '/ taza de coco seco rallado

Procedimiento

Tamizar los polvos y reservar. Mezclar la
mantequilla con el aziicar hasta cremar,
luego agregar el huevo, la leche de coco,
la vainilla y finalmente poco a poco los
polvos. En un molde para pan engrasado y
enharinado, cubra con una parte del coco
el fondo del molde, y enseguida verter la
mezcla y cubrirla con el resto del coco.

Hornear por 45 minutos o hasta que
al insertar un palillo éste salga limpio.
Retirar del horno y asegurarse que esté
desprendido del fondo, si es necesario con
un cuchillo fino desprenda con cuidado los
bordes y deje refrescar. Desmolde y corte a
su gusto.






i
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Para la miel Para el marquesote

* 1% litros de agua - o 6 huevos
e 2 Y2 tazas de azlcar © » Yitaza de azdcar
« Unas rajas de canela . ® Y2 taza de leche

« Unas gotas de jugo de limgn : © 1 cdita. de vainilla |
e 1 taza de pasas - o ] taza de pinol blanco, fino y tamizado

o % taza de ron blanco - o ] taza de harina tamizada
* . e 3 cditas. de bicarbonato de sodio tamizado
e 1 cucharadita de canela en polvo

Procedimiento

Para la miel

Poner a fuego medio en una olla los tres primeros
ingredientes, cuando hierva 5 minutos, agregar unas
gotas de jugo de limdn, dejar hervir 5 minutos mas
y luego esperar que refresque muy bien. Seguido
agregue a la miel las pasas, el ron y remover. Dejar
reposar 20 minutos, para que las pasas se hidraten.

Para el marquesote

Separar las yemas de las claras. Batir las yemas con el aziicar, incorporar muy bien. Luego vierta
la leche y la vainilla, batir un poco, integre los polvos y siga batiendo hasta conseguir una pasta
homogénea. Aparte a velocidad alta batir las claras hasta alcanzar el punto de nieve e incorpore
poco a poco con una espatula a la pasta con movimientos envolventes. Verter en un molde
engrasado y poner en horno precalentado a 175 grados centigrados, hasta que al insertar un
palillo, éste salga limpio, retire del horno y espere se enfrie. A continuacion, corte los bordes del
marquesote para abrir los poros y finalmente en trozos seg(in su gusto. Vierta la miel y decore con
la canela y las pasas. Si prefiere refrigere minimo 3 horas para obtener mejores resultados.






Ingredientes

)

Para la torta
e 6 cucharadas de mantequilla - e 12 tazas de pan baguette
* % de taza de azlicar morena . cortado en cuadros de 2”
e 7 cucharadas de ron ...............................
e | cucharadita de canela molida : Para la salsa de ron

* 5 bananos cortados en rodajas de 1" :

. :
* 2 tazas de crema espesa dulce L. i Ezzr?i’?a € danlr:::r:tI:OJﬁllasin sl
* 2 tazas de leche : :

o A TITEES . e Ystaza de crema espesa
, el :
e % de taza de aziicar © e Yataza de pasas amarillas

e !5 cucharadita de sal fina : f ;:;Za(;id:; de ron

Procedimiento

Torta

Derretir a fuego medio la mantequilla, en una
paila grande que no pegue, agregar el azlicar
morena, el ron, la canela molida y cocinar hasta
que el aziicar se disuelva aproximadamente
durante 1 minuto; agregue las rodajas de
banano, cocine por 2 minutos y retire del fuego.
Majar ligeramente con un majador de papas.

En un tazon grande, batir la crema dulce, leche,
huevos, aziicar y sal fina. Agregarle con movimientos
envolventes el pan cortado, déjelo remojando por 30
minutos para que absorba el liquido. Mientras tanto,
precaliente el horno a 350 grados, engrase un sartén
con spray de manteca. Vierta en el sartén la mezcla del
pan remojado, homee hasta que la parte superior esté
dorada y tostadita, aproximadamente por 45 minutos.

Salsa de ron y pasas
Cocinar todos los ingredientes a fuego medio, moviendo constantemente de 3 a 5 minutos
hasta que el azdcar se disuelva. Cuando la torta este tibia o fria, sdquela del sartén, banela
con un poco de salsa de ron y pasas; si desea le agrega crema chantilly encima.






Ingredientes

Ty

* 6 cerezas
* 6 rodajas de pifia * ¥3taza de azlicar blanca
* ' taza de margarina e 3 cucharadas de margarina
e Ystaza de aziicar morena e 2 yemas de huevo
e 1Y4taza de harina para queque e 1 cucharadita de vainilla
e 1% cucharadita de polvo de hornear e Y2 taza de leche
e Y4 cucharadita de sal e 3 claras de huevo
Procedimiento
Para la capa de encima
Combinar en una olla ¥ taza de margarina,¥3taza de azicar morena y calentar hasta que el

azlicar se disuelva, verter sobre el molde y dejar enfriar. Cuidadosamente colocar las rodajas
de pifia y cerezas cortadas por la mitad sobre la mantequilla y el aziicar derretido.

Para la torta
Medir y combinar 14 taza de harina para queque, 1Yz cucharadita de polvo de hornear y
Y de cucharadita de sal, reservar. En un tazén batir hasta que esté cremoso % de taza
de azlicar blanca con 3 cucharadas de margarina; agregar y mezclar bien las 2 yemas de
huevos, 1 cucharadita de vainillay 3 claras de huevo batidas a punto de nieve.

Agregar la mezcla de la harina alternando con ¥z taza de leche, mezclando bien después
de cada adicion. Verter en el sartén preparado y meter al horno.






Ingredientes

o 15 taza de harina

Cernir juntos enuntazon la harina,
cocoa amarga, café instantaneo,
polvo de hornear, canela en polvo
y sal; luego agregar el chile seco,
reservar.

Calentar el hornoa 350 grados, engrasar y enharinar
sartén para hornear galletas. Sacar la mezcla de
la refrigeradora y darle forma de bolitas de 1",
pasar la bolitas de masa por azdicar impalpable 2
veces, acomodarlas en 10s sartenes previamente
gngrasados a distancia de 2" entre cada una.
Hornear las galletas de 10 a 11 minutos hasta
que su superficie reviente pero estén suaves, no
sobre cocine. Enfriar las galletas en el sarten por
5 minutos y luego enfriar en una parrilla.

e 1 cdita. de chile seco o en polvo
* ¥ taza de cocoa amarga e 4 onzas de margarina

o 7 cditas. de café instantdneo en polvo e 1Y% taza de aziicar

e 1% cucharadita de polvo de hornear e 2 huevos

e 1 cucharadita de canela en polvo e 1 cucharadita de vainilla
e Y, cucharadita de sal e 2 libra de azicar impalpable
Procedimiento

Ty

Batir hasta que esté cremoso la
margarina y el aziicar, luego agregar
los huevos y la vainilla, cuando
esté bien mezclado, incorporarle la
mezcla de la harina, cocoa y demas
ingredientes. Una vez bien mezclados,
dejar de batir. Cubrir la masa y
refrigerar por al menos una hora.






Ingredientes

Ty

Para el flan
] onza de coco rallado o /4 de cucharada de vainilla
* 395 g. de leche liquida e 2 huevos

o 1 lata de 395 g. de leche condensada

Para el caramelo

e 1 taza de aziicar e > taza de agua

Procedimiento

Para el flan

Batir los huevos hasta que esté bien
mezclada la clara con la yema. Aparte
mezclar la leche condensada, la leche
liquida y la vainilla. Agregar a la leche
el huevo batido y mezclar bien todo,
preferiblemente con batidor manual.

Para el caramelo

En una olla poner el agua con el azlicar,
llevar al fuego y dejar sin mezclar, cuando
caramelice parar la coccion. Listo el
caramelo, vertirlo en un molde redondo
cubriendo el fondo uniformemente, dejarlo
enfriar un poco para que solidifique.
Luego dejar caer la mezcla del flan y
esparcir encima el coco rallado, hornear
a 175 °C durante 1%z hora.






Ingredientes

Para la masa Para el relleno

e 2 libras de harina - e 4 onzas de queso seco

* 8 onzas de agua © * 12 onzas de aziicar

* 1 onza de aceite vegetal  : e Rajitas de canela (opcional)

e 12 onzas de margarina - e 2onzas de azicar para decorar

e 1 onza de azicar
¢ (.25 onzas de sal

Procedimiento

Mezclar todos los ingredientes de la masa y batir hasta lograr consistencia fina. Luego
sobre una mesa estirar la masa y cortar en forma circular. Aparte mezclar los ingredientes
del relleno y agregarlo al centro de los circulos de pasta. Doblar en media luna y bordear
las orillas.

Para decorar espolvorear un poco de aziicar sobre la empanada. Hornear a
180 °C durante 12 minutos. Esta cantidad da para 15 empanadas.






Ingredientes

Ty

e 7 tazas de harina tamizada * 3 cucharadas soperas de leche
* 2 taza de azlcar e 2 cucharaditas de polvo de
e !> taza de mantequilla a hornear tamizado
temperatura ambiente e 1 cucharada de vainilla
e 3 huevos
Procedimiento

Batir los huevos, agregar poco a poco el aziicar y mezclar bien, luego incorporar la
mantequilla, la leche y seguir batiendo, poco a poco agregar la harina, el polvo de hornear
y la vainilla mezclando todo muy bien, cuando adquiera consistencia cremosa estara listo.

Colocar moldes de papel en el sartén y rellenarlos % (a mitad de su capacidad), hornear
a 180° durante 20 minutos; comprobar que estan listos insertandole un palillo, si sale
seco ya estaran listos. Retirar del horno y dejarlos enfriar.






Ingredientes

Ty

* 6 huevos e 1 cucharada de jugo de naranja

e ¥ taza de azlicar e 1 cucharada de ralladura de

e ¥ taza de almendras molidas cascara de naranja

e ¥ taza de almendras en rebanadas e Mantequilla o spray para cocinar

e ¥ taza de crema dulce (cantidad necesaria)

e 1 cucharadita de extracto de e Azicar en polvo (cantidad
almendras necesaria)

Procedimiento

Precalentar el horno a 180° Celsius.

En un recipiente combinar todos los
ingredientes y mezclar. Engrasar un molde de
teflon con mantequilla o spray para cocinary
meter al horno de 20 a 25 minutos.

Sacar y dejar enfriar en el recipiente. Luego
desmoldar y servir al tiempo o fria. Puede
servirlo con azlicar en polvo encima.






Ingredientes

* 7 tazas de galletas maria molidas

e 5 cucharadas de mantequilla
derretida

e > taza de azlicar

* 16 onzas de queso de crema tipo
americano

En un recipiente, revolver las galletas maria
molidas con el aziicar y la mantequilla
derretida. Poner en el fondo de un molde
para cheesecake, presionando formando
una base.

En el procesador de alimentos, triturar la
pitahaya con el azlicar en polvo. Reservar
aparte. En un recipiente pequefio, revolver
la gelatina con el agua. Reservar aparte.

e ¥ taza de leche condensada
e 1 cucharada de gelatina sin sabor

e 3 cucharadas de agua

e 5 pitahaya en cuadros
e 1 cucharada de aziicar en polvo

Procedimiento

Ty

en polvo

En otro recipiente, revolver el queso y leche
condensada. Luego tomar el recipiente con
la gelatina y calentar un poco poniéndolo
sobre un sartén con agua. Derretir la
gelatina hasta que esté liquida y combinar
con la mezcla del queso. Poner toda esta
mezcla en el molde sobre la base de
galletas maria.

Con una cuchara, poner unos circulos de
pitahaya encima del cheesecake y con
la punta de un cuchillo fino hacer trazos
de cada circulo de pitahaya de la forma
deseada para decorar. Meter al refrigerador
por lo menos tres horas o desde el dia
anterior. Servir frio.






Ingredientes

Ty

" e Harina (cantidad necesaria)

Torta

e 2 tazas de harina - o Fresas en rodajas (opcional)

o 2 tazas de aziicar 080U
o 1 cdita de polvo para hornear Baiio

* Una pizca de sal -« 3 cdas. de sirope de maiz

e | taza de cocoa sin az(icar - ® 12 0z de chocolate semidulce

e 2 huevos - e Yy taza de crema dulce para batir
e 1 Y2 taza de leche - e 3 cucharadas de aziicar

o 2 cditas de extracto de almendras e fresas para decorar

Procedimiento

Torta

En un recipiente combinar harina, aziicar, polvo para hornear, sal y cocoa, mezclar bien.
Luego afiadir los huevos, leche y extracto de almendras. Engrasar un molde para hornear.
Luego forrar el fondo del molde con papel encerado. Espolvorear un poco de harina sobre
todo el molde. Agregar la mezcla de chocolate en el molde. Hornear a 180 °C de 30 a
35 minutos. Dejar reposar 10 minutos antes de quitar del molde. Luego dejar enfriar
completamente la torta antes de ponerle el bafio encima.

Bano

Poner el chocolate en un recipiente. En una
olla combinar el azlicar, sirope y crema,
hervir esta mezcla y dejarla caer sobre el
chocolate, no revolver por unos minutos.
Luego revolver la mezcla vigorosamente
hasta que esté sin grumos. Poner la mezcla
de chocolate sobre la torta y con un cuchillo
0 espatula esparcir el bafio. Poner a los
bordes unas fresas en rodajas.



El azlicar en la cocina

El azicar es uno de los ingredientes esenciales en la cocina
porque da sabor, color y consistencia. En la elaboracion
de reposterias, postres y panificacion tiene muchas otras
funciones, siendo algunas de ellas:

« Contribuye al ablandamiento inicial de la mezcla.

« Aumenta la tolerancia durante la fermentacion.
 Determina la temperatura del horneo.

« Aumenta el valor nutritivo del pan y mejora su sabor.

« Produce y da color durante la “caramelizacion”, genera
colores mas oscuros y sabores mas pronunciados.

« Ailade una textura suave al producto final, ya que ablanda la
estructura del gluten.

« Incrementa la incorporacion de aire durante la preparacion
del batido de ciertos queques o tortas y ayuda a aumentar su
volumen.

« Estabiliza la espumade los huevos, por lo que es indispensable
para la elaboracion de merengues.

« Ayuda a prolongar la vida util mediante la retencién de
humedad, debido a su capacidad higroscopica, en especial la
de los azucares liquidos.

“El azucar, ayuda de forma especial a que nuestra
alimentacion sea mas placentera”.
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