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REALIZACION: SUSANA GONZALEZ

ingredientes

% 250 grde harina * 200 grde
yogur # 100 gr de azlicar * sal
% 1 huevo * 60mlde zumode
naranja % 30 gr de mantequilla
* 1 cucharada de levadura

preparacion
Precalientael hornoa
180°C. Enun cuenco,
mezclala harina, el azticar, la
levadura y una pizca de sal,
En otro cuenco aparte, bate
el huevo, Agrega el zumo, la
mantequilla fundida y el yogur.
Incorpora la mezla de harina.
Vierte la mezcla enlos
maoldes y hornea 20 minutos.

MICASA

s un cuchillo que
tiene doble filo
con sierra. Con él
podras realizar
decoraciones
dignasdelos
pasteleros mas
prestigiosos.
Peladorde la firma
Iris (6,30 € aprox.).
WWWLITTS. 85
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Reposteria para hacer la vida mas dulce.

P Una solucidn para
las reposteras mas
OCUpaHas: praparar una
fondue de chocolate

que Beva poco tempo e

(21,75 € aproa) —
Esta &4 de la frma Cilo.

Destrbwyn Guitarie,

Tel: 932 602 613

P Pastelitos, flanes y
miagdalenas tendsdn un
aspecto impecable con esios
moldes de shcona (395 € apron /B unidades)
Son de la firma Ipalacio. Teléfono: 961 341 212

Merece la pena trabajar con
utensilios que permitan
una presentacion atractiva.
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MICASA

¢El remate perfecto para un bizcocho?

Coro_rl arlo con unas caracolas hechas con
un rizador especifico de mantequilla.
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* 1bizcochoya
preparada ® 150gr
de confitura de
albaricoque * 150 gr
de chocolate para
cobertura # 75 gr de
mantequilla % 200 gr
deazucar % 200 ml
de agua * 50 m| de
ron u otro licor,

Enun cazo, mezcla

elagua, el azicar
yelron, Dejaque
cuezan 15 minutos.

Corta el bizcocho

por la mitad y
bana ambas partes
en el almibar anterior.
Unta una mitad con
lamermelada, y pon
encima la otra mitad.

Funde el chocolate

con la mantequilla
y cubre el bizcocho
con esta mezcla.
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Wl ualguier fillgrana con
nata, crema o chocolate es
posible gracias a este juego de manga
pasielera rgida y ocho boquillas de fomas
diferentes (4,50 €
aprow), De bis.

WA 2 hora de repartir el pastel, es
major una pala que core y parmita senir los
frozos de farta en ks platos. Da Kuchengpeofi
(19,45 € apron), Teldfono: 932 602 613
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Esta espatula
de silicona es
Enjonomica para
gue resulta mds
comodo untar
confitura o
oremas sobre
los bizcochns
(4,60 €). De
Iris, wwwuris.es
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4 Trio que ayuda:
Ines vanilas sirven
para batir mezcias; la
espatula, para untar
crema y &l cepilio,
para pincelar con
almibar o chocolabe
Juego (1330 €
aproe). Es de Ins.
Tet: 837 293 DS1.

4 Cada ingrediente ha de estar en su justa
medida, Los vasos medidones indican volumenes
de azicar, hasina, leche. .. (4,50 € aprox. c/u)

De Ipatacio. Tel: 961 341 212 wwwipsbcio ag

vistosos dan hagar
boochos v dulces
de formas atractivas.
Los realirados con
siicona se desmoldan
con facilidad, Moldes
(12 €/2) de la firma
ol comerciali@iba net

> Una
balanza
fiable s
bdsica El
modela Frafle,
de Brabanfia,
pesa hasla 3 kg en
incrementos de | gr
Ademds, sdlo mide
115x205 cm
{2990 € aprow)
Tel:834 750 593
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% 150 grde harina

% 75 gr de aziicar

* 2 yemas de

huevo % 100 gr de
mantequilla % 100 gr
de chocolate para
hacer cobertura
*ralladura de naranja

TEDATACION
Mezcla la harina
con el azicar.

Con ellos, forma
una montanay
deja un hueco en el
centro, Pon dentro la
mantequilla, las
yemas y la ralladura.
Amasa, forma una
bola y déjala reposar
1 hara en el frigorifice.
Extiende lamasay
corta los bastones,
Homea 10 minutos a
200°C. Decora con el
chocolate fundide.

* 2 huevos % 100gr
deagzticar % 90 grde
harina * 1 cucharadita
delevadurayotrade
Cacacamargo * 1taza
decafé® 1tazade
azucar* ltazade
vinodulce * 120 gr de
qUESO mascarpone

* 30grdeaztcar glass
% 2 yernas de huevo,

Bate los huevos

con 100 gr de
aztcar. Afiade harina,
levadura y cacao.
Extiendeyhornea 6
minutos a 220°C.

Haz un almibar

con el café, la taza
de aztcar y el vino.

Mezcla el queso

con el aziicar glass y
las yemas. Extiende el
quesoy el almibar sobre
el bizcocho. Enrdllalo.
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