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SINOPSIS

Bolleria de siempre recoge sabrosisimos dulces tradicionales tanto
de nuestro pais como del resto del mundo extraidos del recetario
mas actual y del de toda la vida. Su autora, Rocio Arroyo, profesora
de cocina y reposteria, es la encargada de trasladarnos a un mundo
magico repleto de caprichos dulces de infinitos sabores. Con ella
aprenderemos a elaborar de forma sencilla y casera, con
ingredientes de primera calidad y, sobre todo, extraordinariamente
faciles de encontrar, deliciosos bufiuelos, rosquillas, lionesas, tortas,
croissants, magdalenas, bizcochos, rosquillas, tartas, churros,
ensaimadas, bollos, galletas, cocas, panes, brioches o pasteles...
con un resultado sencillamente espectacular.
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Para mi la reposteria es alucinante, magica y creativa. Es una manera de
expresar mis sentimientos y conocimientos. Hoy en dia esto es un valor en
alza, ya que recetas y técnicas las podemos encontrar en internet con un
solo clic pero, afortunadamente, las emociones y la pasion son ingredientes
que no se pueden ni comprar ni encontrar en buscadores. Se tienen o no se

tienen. ;Yo amo el mundo de la pasteleria!

Es un placer compartir con vosotros este recetario hecho desde el corazon.
Me encanta mostrar mis creaciones y ensefar las técnicas que empleo.
Siempre escojo con mucho cuidado los ingredientes que utilizo; deben ser

de primera calidad y, sobre todo, faciles de encontrar.

Este libro va dedicado a todos los amantes de la bolleria tradicional, la que

elaboraban nuestras abuelas, con carifio, paciencia y mucho amor.

Quiero dar las gracias infinitamente a Canal Cocina por confiar en mi y
dejarme cumplir un suefio. {Ha sido maravilloso trabajar con un equipo de

grandes profesionales!

Porque la vida con un toque dulce sabe mucho mejor.

#SuernosDulces
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

3 huevos

500 g de harina

6 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
6 cucharadas de azlcar

Ralladura de un limén

50ml de zumo de naranja

50 ml de anis

8 g de levadura quimica

Aceite para freir

Azucar para rebozar
Preparacion

e En un bol grande ponemos los huevos y los batimos bien junto con el
azlcar. Afiadimos el zumo de naranja, la ralladura de 1imoén, el anis y el
aceite. Mezclamos bien y vamos incorporando la harina y la levadura

tamizadas poco a poco.



e Amasamos bien la mezcla hasta que quede blandita. Untamos los dedos
en aceite para hacer bolitas de masa.

e Ponemos el aceite a calentar y, cuando esté listo, cogemos las bolitas y
les hacemos un agujero en el centro. Vamos echando a la sartén las
rosquillas. El aceite no debe estar muy caliente porque si no se arrebatan
y no se frien por dentro.

e Una vez hechas, dejamos que sequen sobre papel de cocina y

seguidamente las rebozamos en azucar.






Duinelos de viente sin velleno

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

250ml de agua

125 g de mantequilla

175 g de harina

7 huevos

Una pizca de sal

Aceite de oliva para freir

Azucar para espolvorear
Preparacion

e Poner a calentar la mantequilla con el agua y la sal. Esto es clave. Al
hervir, lo sacamos del fuego y afiadimos la harina de golpe. Mezclamos
bien hasta que se forme una bola. Después afadimos los huevos uno a
uno y mezclamos hasta que se integren completamente en la masa.

e (Calentamos el aceite de oliva a fuego medio y, con la ayuda de dos
cucharas, vamos echando porciones de masa.

e Cuando el bufiuelo esté dorado, lo sacamos de la sartén y lo pasamos por

azucar.






Cosadiellos con rellene de wneces

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

Para la masa

400 g de harina de trigo

50 ml de aceite de oliva

150 ml de vino blanco

1 yema de huevo

1 cucharadita de levadura quimica

Una pizca de sal

Para el relleno

200 g de nueces
70 g de azicar
4 cucharadas de anis

4 cucharadas de agua

Para freirlas
1 cascara de naranja o de limon
1 rama de canela

Abundante aceite de oliva suave



Azucar glas
Preparacion

e En una sartén aromatizamos el aceite donde vamos a freir las casadiellas.
Para ello ponemos a calentar abundante aceite y echamos la cascara de
naranja o de limén y la rama de canela, calentamos a fuego medio unos
10 minutos y reservamos.

e Preparamos el relleno triturando con la batidora todos los ingredientes.
Reservamos.

e Para hacer la masa ponemos en un bol el aceite, el vino, la yema y la sal
y batimos bien hasta conseguir una masa homogénea.

e Anadimos poco a poco la harina junto con la levadura hasta obtener una
masa blanda que no se pegue en las manos.

* Espolvoreamos la encimera con un poco de harina y extendemos la masa
con un rodillo. Cortamos en rectadngulos y ponemos en cada uno una tira
del relleno de nuez; doblamos.

e Sellamos los extremos con un tenedor por ambos lados, para que al
freirlos no se salga el relleno.

e Quitamos la rama de canela y la cdscara de naranja o limon del aceite y
lo ponemos a calentar de nuevo. Cuando este esté muy caliente, freimos
las casadiellas.

o Una vez fritas, colocamos sobre un papel absorbente durante unos

minutos y después rebozamos en abundante azucar glas.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

530 g de harina de fuerza
265 ml de agua

53 g de azucar

110 g de mantequilla

18 g de levadura fresca
10g de sal

Ralladura de 1 limén

Aceite de girasol

Para la crema pastelera

500ml de leche

100 g de azucar

100 g de yemas de huevo
45 g de harina fina de maiz
1 vaina de vainilla

Azucar blanca en grano

Preparacion



Lo primero que haremos serd elaborar la masa que luego rellenaremos.
Para ello comenzamos por amasar todos los ingredientes y dejamos
reposar la masa resultante unos 20 minutos.

Cortamos piezas de 60 gramos, formamos bolas y las dejamos reposar en
la nevera.

Mientras, vamos a hacer la crema pastelera: calentamos la leche,
reservando un poco, con la vaina de vainilla.

En otro recipiente mezclamos con las varillas la harina fina de maiz con
la leche fria reservada, afiadimos el aztcar y las yemas y mezclamos
bien.

A esta ultima mezcla le agregamos la leche hirviendo. Lo colamos todo.
Ponemos toda la mezcla en un recipiente y dejamos que se caliente, sin
parar de remover, hasta que hierva.

Una vez terminada podemos rociar la superficie con mantequilla fundida
o cubrir con papel film para que no se forme costra. Dejamos que enfrie.
Una vez todo frio, estiramos la masa y ponemos la crema pastelera en el
interior. Enrollamos y freimos en abundante aceite caliente. Una vez
fritos, sacamos y dejamos escurrir sobre papel absorbente de cocina

antes de pasarlos por azucar blanca en grano.






Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

450 g de huevo

225 g de harina

150 ml de leche aromatizada con corteza de liméon
10ml de aguardiente de anis

Azucar (para decorar)

Aceite de oliva virgen extra (para freir)
Preparacion

e Para poder preparar esta receta es necesario disponer de un molde
especifico para flores. Este tiene forma redonda con varias ldminas
unidas por un mango.

e Comenzamos con la masa. Cocemos la leche con la corteza de limon.
Luego la colamos, anadimos el anis y dejamos reposar hasta que se
temple.

e Batimos los huevos y agregamos la leche y la harina tamizada. Pasamos
la mezcla por un colador para que no queden grumos.

e Ponemos a calentar, en una cazuela alta, abundante aceite.



Cogemos el molde y lo impregnamos en la masa sin llegar al extremo
superior de este.

Lo sumergimos en el aceite muy caliente sin tocar el fondo de la cazuela,
pues la masa se tiene que desprender ella sola del molde y de otra forma
esto no seria posible.

Una vez se desprenda, quedara a flote sobre el aceite hasta que se dore.

Ponemos sobre papel de cocina absorbente y rebozamos en azlcar.






Covutillos vellencs detiufoy salsa de
fefe

Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa
250 g de harina de fuerza
50 ml de manteca de cerdo
50 ml de vino blanco
50ml de agua

1 cascara de naranja

200 ml de aceite de oliva para freir

Para la trufa

200ml de nata
150 g de chocolate de cobertura

Para la salsa de tofe

150 g de azucar
150 g de nata



Preparacion

e Para los canutillos empezamos trabajando la masa (debe quedar durita).
Para ello, mezclamos el vino, el agua, la manteca y la harina.

e Dividimos la masa en porciones y las estiramos con ayuda de un rodillo
hasta dejarlas muy finas. Estiramos un poco con la mano y envolvemos
sobre un molde metalico en forma de cilindro o cono.

e Freimos en aceite caliente aromatizado con la cascara de naranja hasta
que estén dorados. Escurrimos, desmoldamos y reservamos.

e Para la trufa ponemos a calentar la nata en un cazo y, antes de que llegue
a hervir, la vertemos encima del chocolate, movemos bien con una
espatula y dejamos enfriar.

e Ponemos la trufa en una manga pastelera y rellenamos los canutillos.

e Para la salsa de tofe ponemos en un cazo el azlicar a caramelizar.
Despues, agregamos la nata caliente para que no sufra choque térmico el
azucar. Mantenemos la coccion a fuego lento hasta que el azucar esté
completamente disuelto.

e Acompafiamos los canutillos con esta salsa y servimos.






Resquillas dewoto

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

200 ml de nata liquida

100 g de azucar

2 huevos

Un chorro de anis

Ralladura de un limén

1 sobre de levadura quimica (16 g)
500 g de harina

Aceite de oliva o de girasol

Azucar para decorar
Preparacion

e En primer lugar, en un bol grande echamos los huevos, la nata, el azicar,
la ralladura de limon y el anis. Batimos todo bien hasta que se integren y
quede una mezcla sin grumos.

e Después, agregamos la levadura para que el resultado final quede muy
esponjoso. Seguimos batiendo y, mientras, afladimos poco a poco la

harina tamizada.



Cuando tengamos una masa gruesa que no se pegue a los dedos, la
dejamos reposar 15 minutos.

Disponemos la masa en una superficie enharinada. Con las manos
mojadas para que no se nos pegue la masa a los dedos, cogemos unas
bolas del tamafio de nuestro puiio, las amasamos y vamos dando forma
de rosquitos.

Vamos friendo las rosquillas en una sartén con abundante aceite caliente.
Cuando estén doradas por ambos lados, las sacamos y las escurrimos en
un papel absorbente para eliminar el exceso de aceite.

Las espolvoreamos con azlcar y servimos.
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Comensales: 4
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa
75 g de manteca de cerdo
75ml de agua

Una pizca de sal

450 g de harina

Para el mazapan

2 huevos

250 g de almendra molida
150 g de azucar
Ralladura de limon
Azucar glas

Aceite de oliva para freir
Preparacion

e En primer lugar, ponemos a calentar el agua, la manteca y la sal. Antes

de que hierva la volcamos en un bol. Cuando aun esté caliente



agregamos la harina y amasamos. Envolvemos con un pafio y dejamos
enfriar durante 1 hora.

e Por otro lado, preparamos la crema. Para ello, en un bol batimos un poco
los huevos y agregamos el aztcar y el limon. Después, anadimos la
almendra molida y mezclamos hasta hacer una pasta.

e Seguidamente, vamos tomando porciones de masa y cortando en
rectangulos. Ponemos en el centro una cucharada de la crema. Las
cerramos como si fueran empanadillas y las freimos en abundante aceite.

» Finalizamos decorando los fardelejos con azicar glas.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

6 tartaletas

3 peras conferencia

Para la crema frangipane

250 g de harina de almendra
250 g de mantequilla

250 g de azucar

200 g de huevos

Un chorrito de brandi

250 g de crema pastelera

Azucar glas

Para decorar

Hojas de menta
Preparacion

e Batimos la harina de almendra con la mantequilla.



Afadimos el aztcar, los huevos y el brandi y terminamos de batir.
Mezclamos con la crema pastelera y metemos en una manga.
Reservamos en la nevera.

Pelamos y cortamos las peras por la mitad. Les quitamos las semillas y
reservamos.

Para el montaje de la tarta, rellenamos las tartaletas con la crema
frangipane y ponemos encima media pera de las que teniamos
reservadas

Horneamos a 170°C durante 20-25 minutos.

Espolvoreamos con aztcar glas y decoramos con unas hojas de menta.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: baja

Ingredientes

130 g de mantequilla

200 g de harina de reposteria
3 huevos

150 g de azucar

2 cucharadas de brandi

1 sobre de levadura quimica
Almibar

2 manzanas

Para decorar
Azucar glas

Hierbas varias
Preparacion

e Antes de comenzar, precalentamos el horno a 180 °C.
e Engrasamos con mantequilla un molde de 15 centimetros de didmetro y

espolvoreamos un poco de harina.



Pelamos las manzanas, las descorazonamos y las partimos en cuartos. En
cada uno de ellos hacemos unos cortes para que se cocinen bien.

En una maquina con varillas, batimos los huevos con el azucar hasta que
emulsionen.

Agregamos la mantequilla liquida y el brandi y seguimos batiendo.
Agregamos la harina mezclada con la levadura poco a poco y batimos
para que se integre con la mezcla.

Echamos la mezcla en el molde y colocamos encima los cuartos de
manzana, unos al lado de otros y con los cortes hacia arriba.

Horneamos a 180°C durante 30 minutos.

Para dar brillo se puede pintar con almibar. Decoramos con azucar glas y

servimos con las hierbas que mas nos gusten.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

6 manzanas
Un chorro de miel

1 vaina de vainilla

Para la pasta sablé

500 g de harina floja

125 g de azucar glas

125 g de harina de almendra
125 g de huevos

300 g de mantequilla

Para el crumble de canela

100 g de mantequilla fria

50 g de azucar

50 g de azucar moreno

100 g de harina fuerte

100 g de harina de almendra tostada

4 ¢ de canela



Para decorar

Hojas de nuez

Flores
Preparacion

e Para la masa de la pasta sablé mezclamos la mantequilla con el azticar
glas ayudandonos de una lengua.

e Anadimos la harina de almendra y mezclamos todo.

e Incorporamos los huevos y batimos.

e Terminamos afiadiendo harina floja al tiempo que mezclamos todo bien.

e Estiramos la masa fina y dejamos reposar durante 15 minutos en la
nevera.

e Engrasamos con mantequilla un molde de unos 20 centimetros de
diametro y lo forramos con la pasta sablé. Horneamos en blanco durante
10 minutos a 180 °C.

e Pasamos a cocinar el crumble. Mezclamos la mantequilla con el azucar,
el azucar moreno, la harina fuerte, la canela y la harina de almendra
hasta conseguir una masa homogénea.

e Pasamos todo por un rallador y reservamos en la nevera.

e Pelamos y cortamos las manzanas en trozos que dejaremos en un bol,
junto con un chorreton de miel y las semillas de una vaina de vainilla.

e Colocamos los trozos de manzana en la pasta sablé que teniamos
reservada a media coccion y ponemos por encima el crumble de canela.

¢ Introducimos en el horno unos 30 minutos a 170°C.

e Servimos y decoramos con hojas de nuez y unas flores.






Lhostel vosco con alimendro

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

200 g de mantequilla
300 g de harina

150 g de azacar

60 g de almendra molida
2 huevos

Sal

Para la crema

400 ml de leche entera

1 palito de canela

40 g de azicar

45 g de harina fina de maiz (maicena)
4 yemas

50 g de mantequilla

Una cucharadita de esencia de vainilla



Preparacion

e Primero elaboramos la crema pastelera, porque tiene que enfriar para
poder usarla como relleno.

e En un cazo al fuego ponemos la leche y la canela, damos un hervor y
dejamos reposar unos 10 minutos.

e (Colamos la leche y la afiladimos de nuevo al cazo reservando medio
vaso. En ¢l diluimos la maicena, la vainilla, el azticar y las yemas.
Cuando la leche del cazo hierva, afiadimos la mezcla removiendo con la
ayuda de unas varillas y llevamos de nuevo a ebulliciéon. Mantenemos un
par de minutos e incorporamos finalmente la mantequilla. Cubrimos con
film y reservamos.

e Para la masa, reservamos la mantequilla en el congelador durante 30
minutos para poder trabajarla bien fria.

e En un bol ancho y abierto, colocamos la harina con la almendra, el
azlcar y la sal y afladimos la mantequilla helada cortada en cubitos.

e Con la ayuda de un tenedor o un mortero, mezclamos todos los
ingredientes sin preocuparnos en exceso de que quede una masa
completamente homogénea.

e Batimos los huevos y después los anadimos a la mezcla anterior e
integramos poco a poco.

e Una vez que tengamos la masa lista, la envolvemos en film transparente
y la introducimos durante 60 o 90 minutos en el frigorifico para que a la
hora de extenderla esté de nuevo bien fria.

e Pasado este tiempo, sacamos la masa de la nevera y la dividimos en tres
partes. Una de ellas sera para tapar el pastel y las otras dos para formar
la base y los lados. La primera, la devolvemos a la nevera.

* (Colocamos sobre la superficie de trabajo una hoja de papel de hornear y

sobre ella la masa que vamos a estirar. La tapamos con otro papel y de



este modo le damos forma para hacer un circulo de unos 5 milimetros de
grosor.

Colocamos la masa en un molde redondo de unos 15 centimetros
previamente engrasado, de forma que cubramos la base y los lados. Si se
nos rompe al trasladarla no hay problema, la recomponemos dentro del
mismo. Trataremos de que el borde sea de la misma altura en todo el
contorno.

Precalentamos el horno a 180°C.

Rellenamos con la crema que hemos reservado y la tapamos con el tercio
de masa, previamente extendida, que habiamos apartado. Pegamos esta
tapa a la base con los dedos de forma que quede bien sellada.

Para acabar, pincelamos con huevo y horneamos a 180°C durante 40

minutos.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: baja

Ingredientes

300 g de masa de hojaldre

200 g de crema pastelera

50 g de almendras granillo (tostadas)
70 g de almendras crudas

Canela en polvo

1 huevo batido

Para la crema pastelera

500ml de leche entera

45 g de harina fina de maiz
100 g de yemas

100 g de azucar

Vaina de vainilla
Preparacion

e Primero, con un molde cuadrado, dividiremos la masa de hojaldre en dos

partes iguales y las colocaremos en una placa de horno.



Pasamos a elaborar la crema pastelera, para lo cual mezclaremos todos
los ingredientes en un bol que meteremos en el microondas durante 10
minutos hasta que espese. Miramos cada 2 minutos y removemos con las
varillas para que no se formen grumos. Dejamos enfriar en la nevera.
Ponemos la crema en una manga pastelera.

Cubrimos una parte del hojaldre con la crema pastelera sin llegar al
borde.

Espolvoreamos por encima la almendra granillo tostada y la canela.
Tapamos con la otra porcion de hojaldre. Apretamos los bordes,
pintamos con huevo batido la parte superior y afiadimos almendras

crudas. Horneamos 20 minutos a 200 °C.






Comfﬂeted@mi&
(Tawtor de veyes)

Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

2 laminas de hojaldre redondas

1 yema de huevo

Para la crema de almendras

300 g de harina de almendra

110 g de harina de trigo

220 g de mantequilla en pomada
3 huevos a temperatura ambiente
50ml de ron

220 g de azacar

Una pizca de canela

Una pizca de sal

Ralladura de 1 limén

Ralladura de 1 naranja

Preparacion



Lo primero que haremos serd elaborar la crema de almendras. Batimos la
mantequilla y afiladimos los huevos uno a uno hasta que se liguen bien.
Mezclamos el azacar con las ralladuras, incorporamos a la mezcla
anterior y afiadimos el ron.

Agregamos la harina de almendra, la harina de trigo, la canela y la sal y
mezclamos bien.

Una vez terminada esta crema, procedemos a montar la tarta.

Sobre una lamina de hojaldre vertemos un poco de la crema de
almendras, ponemos otra lamina encima y sellamos.

Pintamos con la yema y, si queremos, tallamos la tarta con la forma
deseada.

Horneamos a 200 °C durante 25 minutos.

Dejamos enfriar y servimos.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

Para la pasta brisa

500 g de harina de reposteria

2 huevos

100 g de manteca de cerdo (pomada)
150 g de azucar

50ml de zumo de naranja

Un pellizco de sal

Para el relleno

400 g de requeson

3 huevos

200 g de azucar
Ralladura de un limén

Una pizca de canela (opcional)

Para decorar

Mermelada de fresa

Frutas frescas: frambuesas o frutos rojos (opcional)



Azucar glas

Brotes de hierbabuena
Preparacion

e Para la pasta brisa comenzamos poniendo la harina en un bol.

e Incorporamos la manteca en pomada y amasamos.

e Anadimos el aztcar.

e Incorporamos dos huevos a temperatura ambiente, les afiadimos la sal y
el zumo de naranja. Amasamos y estiramos. Dejamos reposar durante
dos horas.

e Forramos el molde y pinchamos la masa con un tenedor para evitar
burbujas de aire.

e Horneamos unos 15-20 minutos a 170-180°C.

e Para el relleno, batimos con una batidora el requeson, los huevos, el
azucar, un poco de ralladura de limoén y una pizca de canela.
Reservamos.

e Una vez horneados los moldes vamos rellenando con la mezcla ¥ partes
de los mismos.

e Horneamos 180°C durante 15-20 minutos.

e Dejamos enfriar y decoramos. Para ello usamos la mermelada de fresa 'y
unas frambuesas en el centro bafiadas en azucar glas. Acompafiamos con

brotes de hierbabuena.






Comensales: 4
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa de pizza

500 g de harina de fuerza
300ml de agua

10g de sal

40 g de azicar

25 g de levadura fresca

Para la gianduja

230 g de crema de praliné (véase elaboracion en pag. 106)

300 g de chocolate con leche

Para decorar

100 g de frambuesas

100 g de fresas

50 g de arandanos

Azucar glas para rebozar la frambuesa
Hojas de menta

Chocolate blanco pulverizado



Preparacion

e Primero preparamos la masa. Para ello, mezclamos la harina con el agua,
la levadura, el azticar y la sal. Amasamos bien y dejamos reposar 30
minutos.

e Precalentamos el horno a 200°C.

e Estiramos la masa en forma de pizza y horneamos a 200°C entre 15y 20
minutos.

e Para la gianduja fundimos el chocolate y mezclamos con la crema de
almendras o praling.

e Una vez fria, esparcimos la gianduja sobre la masa y decoramos con

frutos rojos, azlcar glas, chocolate blanco en polvo y menta.

* La gianduja o gianduia es una crema o pasta de chocolate
(generalmente con leche) y avellanas tostadas y molidas (u otros frutos
secos) al 50 %, aunque también puede modificarse la proporcion de

chocolate y frutos secos segun las necesidades.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

Para el bizcocho

125 g de harina de almendras o almendras en polvo
40 g de harina comun

100 g de azacar

6 claras de huevo

85 g de azucar

Para la crema pastelera

500ml de leche entera
45 g de maicena

100 g de yemas

100 g de azucar

Vaina de vainilla

Para decorar
Azucar glas

Frutos rojos



Preparacion

e En primer lugar, mezclamos todos los ingredientes de la crema pastelera
en frio. Los ponemos en un cazo al fuego y batimos hasta que espese.

e Dejamos enfriar y metemos en una manga. También podemos hacerlo en
el microondas mirando cada poco tiempo y moviendo con las varillas
para que no se formen grumos.

e Para el bizcocho empezamos por montar las claras y, cuando estén casi
listas, afiadimos los 85 g de azucar y seguimos montando hasta conseguir
una mezcla firme.

e Por otro lado, tamizamos la harina coman y la mezclamos con el resto de
los solidos: el azucar y la almendra. Incorporamos a las claras en dos
veces, mezclando con movimientos envolventes para que no queden
grumos y para evitar que bajen en exceso.

e Precalentamos el horno a 180°C.

e Metemos la masa en una manga con una boquilla lisa y la disponemos
en una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado, dejando libres
unos tres dedos en los extremos.

e Seguidamente, colocamos la bandeja en el horno a media altura y
cocinamos durante 25 minutos hasta que la superficie esté ligeramente
dorada.

e Pasado este tiempo, dejamos enfriar el bizcocho y lo partimos por la
mitad, lo rellenamos de crema pastelera y tapamos con la otra mitad
dejando la parte lisa arriba.

e Decoramos con frutos rojos y espolvoreamos con azucar glas.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

500 g de harina de fuerza

150 g de azucar

50 g de levadura fresca de panaderia
125 ml de leche entera

Sal

150 g de mantequilla

3 huevos

Azucar perlado para decorar

Fruta fresca

Para la yema

57ml de agua

112 g de aztcar
Raspadura de vainilla
120 g de huevo

15 g de harina de maiz



Preparacion

e Comenzamos por elaborar la yema, para ello hervimos en un cazo el
agua con el azucar.

e Batimos en un bol los huevos con la harina y la vainilla. Incorporamos el
almibar a esta mezcla poco a poco.

e (Calentamos la mezcla en un cazo y dejamos espesar. Ponemos en un bol
y dejamos enfriar.

e Para hacer la masa mezclamos en un bol la leche con la levadura, el
azucar, los huevos, la sal y la harina.

e Incorporamos la mantequilla y batimos hasta que la masa se despegue de
las paredes del bol. La dejamos reposar durante 1 hora o hasta que doble
su volumen.

e Una vez hechas ambas partes pasamos al montaje de la rosca. Para ello
untamos con aceite la superficie de trabajo y extendemos la masa con un
rodillo formando un rectdngulo de 30x40x1 cm.

e Extendemos una capa de yema encima y enrollamos a lo largo.

e Cortamos por la mitad y formamos una trenza de dos cabos.

e Unimos formando un circulo y metemos en un molde redondo.

* Espolvoreamos con el aziicar perlado y dejamos reposar 1 hora.

e Horneamos a 200 °C durante 25-30 minutos.

e Servimos con fruta fresca.






Mentendos solocdos
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

425 g de harina de fuerza

60 g de azucar

2 huevos

80 g de mantequilla

120 ml de agua

30 g de levadura fresca de panaderia

12 g de sal

100 g de pistachos troceados o en granillo
150 ml de agua para remojar los pistachos

1 huevo para pintar por encima

Para el relleno

150 g de jamon de York

100 g de queso curado en lonchas



Preparacion

e En primer lugar, ponemos en un bol la harina y desmenuzamos encima
la levadura fresca. Vertemos el azticar. Agregamos los huevos batidos y
vamos amasando a la vez. Afiadimos el agua y seguimos mezclando.

e (Cuando tengamos todos los ingredientes mas o menos integrados,
echamos la mantequilla a temperatura ambiente y la sal. Amasamos
hasta obtener una masa homogénea, fina y eldastica.

e Cuando la masa esté¢ lista, cortamos porciones de 50 gramos. Formamos
bolas y las ponemos sobre una placa de horno.

e Por otro lado, ponemos los pistachos a remojar en el agua.

e Pintamos las bolas de masa con huevo y ponemos por encima los
pistachos. Dejamos fermentar durante 1 hora o hasta que doble su
volumen (tiene que quedar con aspecto esponjoso).

e Después, horneamos a 200 °C durante 20 minutos.

e Pasado este tiempo, los colocamos en una rejilla para que no se cree
humedad y cuando estén frios cortamos las piezas por la mitad.

e Con la ayuda de un cortapastas, formamos circulos con el queso.

Terminamos rellenando las medias noches con el queso y el jamon.






Tuwrbonte copwese

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Masa de croissant (véase Croissant con puntas de chocolate en la pag. 142)
200 g de queso mozzarella en bolas

100 g de salsa pesto

10 tomates cherry

Albahaca fresca

100 g de parmesano en polvo

50 g de pifones tostados

1 huevo para pintar
Preparacion

e En primer lugar, cortamos la masa de croissant en tiras de 4 centimetros.

e Después, pintamos ligeramente con salsa pesto.

* Cogiendo dos de los extremos, vamos enrollando el turbante; luego lo
ponemos sobre una bandeja de horno dentro de un cortapastas de unos 8
centimetros, enroscado como si fuese una ensaimada. Repetimos la

operacion hasta terminar con toda la masa.



e Dejamos que fermente unos 40 minutos, pintamos con huevo y echamos
los pifiones. Horneamos 25 minutos a 190 °C.
e Una vez cocidos, pintamos de nuevo con la salsa pesto y rematamos con

las bolas de queso, los tomates cherry, la albahaca y el queso parmesano.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa de la focaccia

500 g de harina de fuerza

80 g de harina floja

300ml de leche entera

115ml de aceite de oliva virgen extra
30g de levadura fresca de panaderia
15g de sal

Para cubrir la masa

500 g de tomates cherry
Aceite de oliva virgen extra
1 rama de romero
Aceitunas negras sin hueso

Sal gorda

Preparacion



Primero, mezclamos todos los ingredientes de la masa hasta conseguir
una masa fina y eléstica. Dejamos reposar durante 30 minutos.
Ponemos en un bol el aceite, los tomates cortados por la mitad, las
aceitunas y el romero para que maceren y cojan bien el sabor.

Después, engrasamos con aceite un molde rectangular de cristal o de
barro.

Cuando la masa est¢ lista, la ponemos en la bandeja y aplastamos con los
dedos haciendo agujeros.

Precalentamos el horno a 190 °C.

Ponemos encima los tomates, las aceitunas, la sal gorda y las ramitas de
romero. Pintamos bien con el aceite y la dejamos que doble el volumen.

Finalizamos horneando a 190 °C durante 20 minutos.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para el bizcocho

4 huevos

50 g de azucar

100 g de harina floja

Una pizca de sal

Para el relleno

300 g de queso crema

100 ml de nata

Una cucharadita de vinagre de Modena
200 g de salmon ahumado

Lechuga

Para la cobertura

1 cebolleta

150 g de mahonesa



Preparacion

e Para el bizcocho, precalentamos el horno a 200°C.

e Batimos los huevos con el azucar y la sal. Cuando hayan doblado su
volumen, anadimos la harina.

e Ponemos la masa en una bandeja de horno cubierta con papel
sulfurizado y horneamos a 200 °C unos 8-10 minutos. Una vez fuera,
enrollamos el bizcocho con el papel en caliente para que se mantenga
esa forma.

e Para el relleno mezclamos el queso con un poco de nata y el vinagre de
Modena. Extendemos el bizcocho, lo untamos con dicha mezcla,
colocamos encima el salmoén y lo volvemos a enrollar.

e Terminamos picando la cebolleta muy fina y mezclandola con la

mahonesa. Extendemos esta mezcla encima del bizcocho y servimos.
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Comensales: 8
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

325 g de harina panadera

155ml de leche entera ligeramente tibia
5 g de levadura fresca de panaderia

1 huevo mediano

10 g de aztcar

5gde sal

15 ml de aceite de oliva

Huevo para pintar

Semillas de sésamo sin tostar
Preparacion

e En primer lugar, en un bol mezclamos la harina, la sal y el azucar.
Afiadimos la levadura y la leche mientras removemos para que se integre
todo.

e Agregamos el huevo ligeramente batido y seguimos mezclando. Por
ultimo, afiadimos el aceite de oliva y comenzamos a amasar hasta

obtener una masa lisa y elastica.



Nos engrasamos un poco las manos y formamos una bola con la masa.
Cubrimos con un pafio y la dejamos reposar durante 15 minutos.

Pasado este tiempo, troceamos la masa en ocho partes iguales, de unos
70 gramos de peso cada una. Damos forma de panecillo.

Dejamos que fermenten de nuevo durante unos 40 minutos.
Precalentamos el horno a 200°C.

Despuées, pintamos con huevo y decoramos los bollitos con sésamo.
Horneamos durante unos 15 minutos con calor arriba y abajo y sin aire.
Cuando los panes adquieran un tono dorado, los sacamos del horno y los
dejamos enfriar sobre una rejilla.

Una vez frios, ya podemos rellenarlos de nuestra hamburguesa favorita.






Oreligel

Comensales: 8
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

500 g de harina de fuerza

20 g de levadura fresca de panaderia
350ml de agua

20 g de sal

1 huevo

Semillas de sésamo o sal en escamas
Preparacion

e En primer lugar, desmenuzamos la levadura en un tazéon con 100
mililitros de agua. Removemos para que se disuelva. Mezclamos la
harina y la sal en un recipiente grande e incorporamos el resto del agua.

e Vamos afiadiendo al bol de la harina el agua con levadura y mezclamos
para formar una pasta blanda. Tapamos con un pafio y dejamos esponjar
unos 20 minutos, hasta que fermente.

e Después, dividimos la masa en ocho trozos. Damos a cada pedazo forma
de bollo redondo y despues ovalado. Los hacemos rodar hacia atras y

hacia delante, para formar una tira de unos 40 centimetros de largo, que



tenga en el centro un espesor de 2,5 centimetros y 5 milimetros en los
extremos.

e Para dar forma a los lazos tomamos dos extremos de una tira, los
cruzamos por encima dos veces y después apretamos en cada lado del
lazo; repetimos con cada trozo de masa y los vamos colocando en una
placa de horno ligeramente enharinada. Tapamos con un pafo de cocina.

e Dejamos fermentar durante unos 45 minutos o hasta que doblen su
tamano.

o Seguidamente, pintamos los lazos con el glaseado de huevo; bastara con
batir una yema con una cucharada de agua y una pizca de sal, y
esparcimos encima el acabado elegido: semillas de s€samo o sal gorda.

e Metemos en el horno previamente calentado a 220°C y dejamos de 15 a
20 minutos, hasta que tomen un color dorado. Dejamos enfriar sobre una

rejilla metélica.

* Si prefieres hacer los lazos duros y crujientes, sdltate el segundo

fermentado.






15ollos pweiacs

Comensales: 4
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

3 chorizos asturianos

500 g de harina de fuerza

180ml de leche tibia

100 g de mantequilla a temperatura ambiente
1 huevo

25 g de levadura fresca de panaderia

Una cucharada de postre de sal

Leche para pintar
Preparacion

e En primer lugar, deshacemos la levadura en la leche tibia. Colocamos la
harina en forma de volcan y afiadimos la mantequilla, el huevo batido y
la leche. Amasamos.

e Seguidamente, agregamos la sal y seguimos amasando durante 10-15
minutos hasta conseguir una masa consistente que no resulte pegajosa.

e Tapamos la masa con un pafo de algodon y la dejamos reposar en un

lugar calido hasta que doble su tamafio. Aproximadamente unos 30



minutos.

Pasado este tiempo, extendemos la masa sobre la mesa y la dividimos en
partes iguales. Pesamos trozos de masa de unos 50 gramos. Ponemos un
trozo de masa extendido sobre la palma de la mano y dentro un trocito
de chorizo, al que habremos quitado la piel. Cerramos la masa y
hacemos una bola.

Colocamos los bollos sobre una fuente de horno y los dejamos en un
sitio calido para que suban. Dejamos fermentar durante 1 hora.
Precalentamos el horno a 200 °C.

Después, pintamos los bollos con leche e introducimos la bandeja a
media altura, horneamos durante 15 o 20 minutos, hasta que estén
dorados.

Sacamos los bollos y los ponemos a enfriar en una rejilla.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

175 g de harina de reposteria

175 g de azacar

4 huevos

3 naranjas

100 ml de aceite de oliva virgen extra (AOVE)
Una cucharadita de levadura quimica

100 g de azucar glas
Preparacion

e Primero emulsionaremos los huevos y el azucar.

e Anadimos el aceite en hilo fino con mucho cuidado, el zumo de 2
naranjas y la cantidad que deseemos de ralladura.

e Vamos agregando, poco a poco, la harina y la levadura tamizadas.

e Metemos en un molde enmantequillado y horneamos a 175 °C durante 45
minutos.

e En un cazo ponemos media taza de agua con el azlcar glas y unos trozos

de la naranja restante, removemos y hervimos para preparar el almibar.



A continuacion, retiramos el bizcocho del horno y dejamos enfriar,
vertemos por encima el preparado anterior para adornar junto a trozos de

naranjas confitadas.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

120 g de mantequilla en pomada
100 g de azucar lustre

90 g de yemas

190 g de chocolate negro 64 %
120 g de harina de reposteria

3 g de levadura quimica

180 g de claras de huevo

100 g de azucar

Para el baiio de chocolate negro a la naranja
500 g de azucar

400ml de agua

200 g de cacao en polvo

300 g de chocolate negro

300 g de mantequilla

Ralladura de naranja



Preparacion

e Antes de comenzar precalentamos el horno a 180°C.

e Lo primero que haremos serd mezclar la mantequilla, el azucar lustre, las
yemas y el chocolate hasta que quede una mezcla homogénea.

e A continuacién, montamos las claras con el azlcar, una vez listo este
merengue, le incorporaremos una parte a la mezcla anterior, junto con la
harina y la levadura previamente tamizados.

e Cuando la mezcla sea homogénea lo afiadiremos al resto del merengue
que teniamos reservado y lo mezclamos todo hasta que quede una masa
uniforme. Lo metemos al horno durante 20 minutos.

» Si el molde es muy grande deberan ser 40 minutos al horno. Podemos
comprobar si estd hecho introduciendo un cuchillo. Si sale limpio,
nuestro bizcocho esta listo.

e Cuando le falte poco tiempo de horneado podemos ir haciendo el bafio
de chocolate. Para ello pondremos a hervir el agua junto con el azicar y
la ralladura de naranja durante 5 minutos.

e Incorporamos el cacao, el chocolate fundido y la mantequilla.

e Trituramos y pasamos por un colador para que no queden grumos.

e Vertemos esta salsa sobre el bizcocho aun caliente.






Colee de melocoton

Comensales: 6
Tiempo: media

Dificultad: baja

Ingredientes

4 melocotones frescos
40 g de azicar
Azucar glas

Flores de lavanda (opcional)

Para el bizcocho

3 huevos

200 g de azucar

100 ml de aceite de girasol

1 yogur natural

170 g de harina de reposteria
Un pellizco de sal

15 g de levadura quimica

Para decorar
Azucar glas
Nata montada

Trocitos de melocoton



Flores comestibles
Preparacion

e Pelamos y cortamos en trozos pequeios los melocotones. Mezclamos
con azucar y lavanda (opcional) y dejamos macerar.

e En una batidora ponemos los huevos con el azlicar y los emulsionamos.
Afiadimos un poco de sal. Agregamos el aceite y el yogur y mezclamos.

e Fuera de la batidora incorporamos la harina y la levadura. Mezclamos
con movimientos envolventes con una lengua.

e Afnadimos los trozos de melocotén y terminamos de envolver.

e Vertemos la masa en un molde de cake engrasado con mantequilla y
enharinado.

e Horneamos a 170°C durante 30 minutos.

e Para que quede maés vistoso, podemos espolvorear un poco de azucar
glas, nata montada o trocitos de melocoton y flores comestibles por

encima antes de servir.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

4 huevos

250ml de aceite de girasol
250¢g de azucar

340 g de harina de reposteria
16 g de levadura en polvo
100ml de leche entera

50 g de cacao en polvo
Preparacion

e Mezclamos primero los ingredientes liquidos y afiadimos el aztcar, la
levadura y la harina. Dividimos la mezcla en dos boles y en uno de ellos
afadimos el cacao en polvo.

e Ponemos cada una de las elaboraciones en una manga pastelera y
precalentamos el horno a 180 °C.

e Seguidamente, preparamos el bizcocho. Para ello, ponemos un punto de
una de las cremas en el centro del molde y encima de €l, en el centro, un

punto de la otra crema, y asi sucesivamente hasta terminar con toda.



e Horneamos el bizcocho a 180°C unos 45 minutos; comprobamos
pinchando con una brocheta si esta cocido: la brocheta debe salir limpia.

e Dejamos enfriar y servimos.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

1 yogur natural

1 bote de yogur de aceite de girasol

2 botes de yogur de azucar

3 botes de yogur de harina de reposteria
3 huevos

1 sobre de levadura quimica o impulsor
3 platanos maduros

100 g de nueces a trozos grandes

Para decorar
Gelatina de manzana o almibar
Platano

Nueces
Preparacion

e En primer lugar, en un bol batimos los huevos y el yogur. Agregamos el

azucar y el aceite y mezclamos todo muy bien.



e Afnadimos la harina con la levadura y mezclamos.

e Después, batimos con la batidora los platanos y los agregamos a la
mezcla.

e Precalentamos el horno a 170°C y preparamos un molde de cake de unos
20 cm para verter la mezcla.

e Incorporamos la mezcla al molde y afiadimos las nueces.

e Seguidamente, horneamos durante unos 30 minutos o hasta que al
introducirle un palito salga limpio.

e Terminamos pintando con gelatina de manzana y decoramos anadiendo

unas rodajas de platano y unas nueces.

* Utilizaremos el recipiente del yogur para medir el aceite, el azucary la

harina.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

100 g de yema de huevo (5 yemas)
60 g de azuicar para las yemas

150 g de clara de huevo (5 claras)
60 g de azlcar para las claras

Una pizca de sal

180 g de harina floja

20 g de harina fina de maiz

La ralladura de medio limon
Azucar glas

500 g de crema pastelera

Azlcar en grano
Preparacion

e En primer lugar, mezclamos la harina floja con la harina fina de maiz y
tamizamos el conjunto. Afiadimos la ralladura de limoén y reservamos.
e Batimos las yemas a velocidad rapida. Cuando empiecen a adquirir

volumen, incorporamos lentamente el azicar y esponjamos.



Pasamos esta masa a otro recipiente.

Batimos las claras de huevo con una pizca de sal a velocidad rapida.
Cuando empiecen a blanquear, agregamos delicadamente el azicar y
seguimos batiendo hasta que adquieran un punto de nieve flojo. Para
ello, es importante no batirlas en exceso.

Precalentamos el horno a 220°C.

Mezclamos a mano y con cuidado una parte de las claras montadas con
el batido de yemas. Incorporamos suavemente la harina sin dejar de
remover a mano.

Debemos realizar un movimiento de abajo arriba con la palma de la
mano totalmente abierta e intentando que la masa pierda la menor
cantidad de gas posible.

Cuando hayamos incorporado toda la harina, acabamos de mezclar el
resto de las claras montadas.

Llenamos una manga pastelera con boquilla lisa con la masa obtenida y
repartimos porciones de unos 7 centimetros de largo sobre una bandeja
de horno forrada con papel sulfurizado. Hacemos esta operacion lo mas
deprisa que podamos para que el batido no se baje. Dejamos una
separacion prudencial entre las piezas. Espolvoreamos con abundante
azucar glas la superficie de los bizcochos.

Horneamos durante unos 6 o 7 minutos a 220 °C, hasta que queden
blancos por encima y ligeramente tostados por los lados. Dejamos
enfriar los bizcochos y retiramos cuidadosamente del papel de horno.
Terminamos repartiendo la crema pastelera con la ayuda de una manga
encima de las soletillas. Decoramos espolvoreando el azucar y,

opcionalmente, quemandolo con un soplete.



* Es importante limpiar y secar escrupulosamente el batidor para que no

quede ningun resto de yema antes de montar las claras.

* Con esta receta obtendras 30 bizcochos de soletilla.
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[Digeeche extiremeis

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

3 huevos

150 g de azucar

250 g de harina de reposteria
100 ml de aceite de oliva

50 ml de brandi

1 naranja (zumo y ralladura)

10 g de levadura quimica o impulsor

Para decorar

Azucar glas
Preparacion

e En primer lugar, preparamos el molde. Para ello, lo untamos con aceite y
harina.
e Batimos los huevos con azlcar hasta que emulsionen, afiadimos

despacio el aceite, el zumo de naranja, la ralladura y el brandi. Por



ultimo, afiadimos la harina mezclada con la levadura poco a poco y con
movimientos envolventes. Vertemos en el molde.
e Horneamos a 170°C durante unos 50 minutos. Decoramos con azucar

glas.






Montecade de Avilés

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para el mantecado

5 huevos a temperatura ambiente

350 g de harina floja

350 g de mantequilla de muy buena calidad o mantequilla clarificada a
temperatura ambiente

350 g de azucar

Para el glaseado

2 tazas de azucar glas

6 cucharadas soperas de leche a temperatura ambiente

Para decorar

Flores
Preparacion

e Batimos con unas varillas la mantequilla y el aztcar durante unos 15

minutos, hasta que formen una masa ligada y fina.



e Agregamos los huevos uno a uno, esperando a que el primero esté bien
incorporado antes de afnadir el siguiente. Continuamos batiendo hasta
que vemos que queda una crema esponjosa debido al aire que le hemos
insuflado.

e Anadimos la harina y revolvemos con movimientos envolventes para
que no se escape el aire. Lo hacemos rapido para que no se baje la
crema.

e Vertemos la masa en moldes previamente engrasados con mantequilla y
enharinados.

e Una vez repartida la masa en los moldes, los introducimos en el horno
precalentado a 180°C seleccionando la opcion de calor arriba y abajo. A
los 15 minutos bajamos la temperatura a 160 °C y dejamos 45 minutos
mas.

e Una vez horneados, los dejamos enfriar en el molde unos 10 minutos,
luego desmoldamos y los dejamos enfriar sobre una rejilla.

e Para el glaseado mezclamos el azucar glas con la leche y revolvemos
bien hasta crear una masa densa.

e Una vez frios los mantecados, echamos el glaseado por encima y

finalizamos decorando con las flores al gusto.

* Debemos hacer la masa del glaseado justo cuando la vayamos a usar o

de lo contrario se cristalizara.






Sobaos pasiegos

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

3 huevos

220 g de azacar

Una pizca de sal

30 g de miel

250 g de mantequilla a temperatura ambiente
250 g de harina de reposteria

8 g de levadura quimica

200 ml de almibar

Azucar glas
Preparacion

e Precalentamos el horno a 170°C.

e Ponemos la harina y la levadura quimica en un bol y batimos con los
huevos, la miel, el azicar y la mantequilla. Integramos ambas mezclas.

e Dejamos reposar 30 minutos en la nevera.

e Ponemos la masa en una manga pastelera con boquilla redonda y

rellenamos hasta la mitad los moldes individuales.



e Horneamos unos 20-25 minutos a 170°C.

e Pintamos con almibar y servimos con azucar glas.






Lo hvorow del té
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

Para la pasta choux
250ml de agua

125 g de mantequilla
175 g de harina floja
4 huevos

Una pizca de sal

Para la crema craquelin

200 g de aztcar moreno
170 g de mantequilla
200 g de harina

Para la crema chantilli

400 g de nata

50 g de azucar

Para decorar

Frambuesas



Preparacion

e Comenzamos por hacer la crema craquelin. Mezclamos la mantequilla
con el azicar moreno hasta blanquear. Afiadimos la harina hasta
conseguir una masa homogénea, estiramos todo lo que podamos, para
que quede lo mas fina posible.

e Congelamos.

e Cortamos circulos que cubran la pasta choux.

e Antes de comenzar con la pasta choux, precalentamos el horno a 190 °C.

e En un cazo ponemos a calentar la mantequilla con el agua y la sal.

e Al hervir lo sacamos del fuego y afiadimos la harina floja, de golpe, al
cazo con la mezcla anterior.

e Mezclamos bien hasta que se forme una bola y, tras esto, vamos
anadiendo los huevos uno a uno.

e Ponemos la masa en una manga pastelera con boquilla lisa y en una
bandeja de horno vamos haciendo pegotes.

e Encima de la lionesa situamos los circulos de craquelin que tenemos
preparados.

e Lo metemos al horno a 200 °C durante 20 minutos. Después de
hornearlas las dejamos enfriar, las partimos por la mitad y las rellenamos
con nata montada o con crema chantilli.

e Para elaborar la crema chantilli mezclamos el aziicar con la nata en un
bol con ayuda de unas varillas hasta que esté montada. También podemos
elaborarla en un robot de cocina o con la batidora de mano.

e Se pueden decorar con frambuesas.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

260 g de harina

10 g de levadura quimica
2 g de sal

75 g de mantequilla

50 g de huevos

125 ml de leche entera
50 g de azucar

Una cucharadita de extracto de vainilla

Para la crema de mantequilla

350 g de azucar en grano

125 ml de agua

350 g de mantequilla atemperada
1 yema de huevo

Mermelada

Para decorar

Frutos rojos



Preparacion

e Mezclamos los ingredientes secos (harina, sal, azcar y levadura) en un
bol.

e Anadimos la mantequilla fria en taquitos pequefios poco a poco.
Amasamos hasta conseguir un aspecto de arena y después afiadimos el
huevo, el extracto de vainilla y la leche.

e Trabajamos la masa pero sin calentar en exceso. Usaremos un tenedor
para no calentarla por el contacto con las manos.

e Reservamos en la nevera 24 horas.

e Estiramos la masa con un rodillo hasta obtener un grosor de 3
centimetros y cortamos con un cortapastas para que queden redondos o
con un cuchillo si los queremos hacer con forma de triangulo. Los
colocamos en placas.

e Pintamos con leche antes de hornear a 210°C durante 15 minutos o hasta
obtener un color doradito.

e Dejamos que enfrie.

e Preparamos la crema de mantequilla. Ponemos a hervir el agua con el
azucar hasta hacer un jarabe. Lo dejamos enfriar hasta que alcance los
30-35°C y anadimos la mantequilla atemperada y después la yema de
huevo. Lo batimos sin parar hasta lograr la textura esponjosa deseada y
una crema de color blanquecino. Dejamos que enfrie y lo ponemos en
una manga pastelera.

» Cortamos por la mitad el bollo y afiadimos la crema de mantequilla y/o
mermelada.

e Decoramos con frutos rojos.






Finoncier de alimendiow

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

300 g de azucar en grano

120 g de almendra en polvo

120 g de harina floja

5 g de levadura quimica o impulsor
180 g de mantequilla

300 g de claras

Para la crema pastelera

500ml de leche entera

45 g de harina fina de maiz (maicena)
100 g de yemas

100 g de azucar

1 vaina de vainilla

Ralladura de naranja

Para decorar

Pistachos

Flores comestibles



Preparacion

e Vertemos en el bol de la amasadora la almendra en polvo, el azicar, la
harina y la levadura y lo mezclamos todo. Afiadimos las claras y la
mantequilla a temperatura ambiente y seguimos mezclando con las
varillas poco a poco. Cuando esté listo, dejamos reposar la masa unas
dos horas en la nevera. Este proceso también se puede hacer con unas
varillas manuales.

e Para la preparacion de la crema pastelera, véase Suizos de crema (pag.
162).

e Ponemos en moldes de financiers y cocemos en el horno a 200°C. Si los
moldes son individuales deberdn estar unos 7 minutos aproximadamente,
si son mas grandes, unos 15 o hasta que se vean dorados.

e Dejamos enfriar, partimos por la mitad y rellenamos con un poco de
crema pastelera.

e Decoramos con pistachos y flores comestibles.






Finouncier de chocolote

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

100 g de azucar glas

75 g de harina floja

70 g de harina de almendra

8 g de impulsor o levadura quimica
200 g de clara de huevo (7 huevos)

110 g de mantequilla en pomada

Para la trufa

220 g de gotas de chocolate
275ml de nata liquida

Para decorar

Chocolate fundido
Cacao en polvo

Flores comestibles

Preparacion



Empezamos calentando la nata y justo antes de que arranque el hervor, la
volcamos lentamente sobre el chocolate en un bol. Revolvemos el
conjunto para obtener una mezcla homogénea y reservamos hasta que se
enfrie.

Disponemos todos los ingredientes, excepto la trufa y la mantequilla, en
un bol y mezclamos. Agregamos finalmente la mantequilla, la trufa y
trabajamos la mezcla.

Tapamos la masa con un film y la dejamos reposar en la nevera durante
unos 30 minutos.

Pasado este tiempo, ponemos la masa en una manga pastelera y
rellenamos hasta la mitad los moldes de silicona para financier.
Precalentamos el horno a 200°C.

Horneamos los financiers durante 8 o 10 minutos aproximadamente,
dependiendo de su tamafo.

Pasado este tiempo, los desmoldamos antes de que se enfrien y, una vez
atemperados, los guardamos en un bol tapado para que se conserven
bien.

Los servimos decorados con chocolate fundido por encima y

espolvoreados con cacao en polvo.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

Para la pasta choux
250ml de agua

125 g de mantequilla
175 g de harina

4 huevos

Una pizca de sal

Para la muselina de café

500 g de crema pastelera

250 g de mantequilla en pomada
10 g de caf€ soluble

Leche

Para decorar

Chocolate fundido

Cacahuetes de chocolate

Preparacion



Ponemos a calentar la mantequilla con el agua y la sal. Al hervir lo
retiramos del fuego y afiadimos la harina de golpe. Mezclamos bien
hasta que se forme una bola.

Echamos los huevos uno a uno.

Ponemos la masa en una manga pastelera con boquilla rizada, y en una
bandeja de horno vamos haciendo tiras de unos 8 centimetros de largo.
Horneamos a 200 °C durante 20 minutos. Tienen que quedar dorados, ya
que si no la masa se pondria blanda.

Para la muselina de café disolvemos 10 gramos de café soluble con un
poco de leche y la agregamos a la crema pastelera.

Lo ponemos en la batidora y vamos incorporando la mantequilla en
pomada. Una vez finalizada la mezcla la introducimos en una manga
pastelera con una boquilla lisa pequeiia.

Una vez frios los éclairs, hacemos un agujero por la parte de debajo y
rellenamos con la muselina.

Terminamos decorando algunos con chocolate fundido y cacahuetes de

chocolate y otros con méas muselina de café y cacahuetes de chocolate.






Maowoirnelos de Condis

Comensales: 4
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

500 g de harina

100 g de azucar

100 g de mantequilla a temperatura ambiente
2 huevos

Una pizca de sal

Ralladura de un limon

Zumo de un limon

Y% copa de anis

10 g de levadura en polvo

Para decorar

Azucar
Preparacion

e En primer lugar, mezclamos la mantequilla y el azlicar, hasta que estén
bien integrados. Después, afiadimos los huevos, la sal, la ralladura de

limon, el zumo y el anis.



Vamos echando la harina mezclada con la levadura hasta que nos quede
una masa manipulable.

Cortamos porciones de masa, hacemos bolas y las estiramos bien.
Precalentamos el horno a 190°C.

Seguidamente, damos la forma a las marafiuelas y las vamos poniendo
en una bandeja de horno.

Terminamos horneando a 190 °C durante 20 minutos.






Minigowowin con cremon de lumén

Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: baja

Ingredientes

Para el savarin

200ml de leche

20 g de levadura quimica
40 g de aztcar

10g de sal

250g de huevo

450 g de harina floja
Ralladura de 1 limo6n

100 g de mantequilla

Para el almibar

500 ml de agua

200 g de azucar

1 rama de canela

Cascara de limon y naranja

Anis estrellado

Para el cremoso de limon



66 ml de zumo de limén
100 g de azucar

100 g de huevo

10 g de harina fina de maiz

230 g de mascarpone
Preparacion:

¢ Comenzamos elaborando el savarin. Para ello mezclamos los huevos, la
levadura, el aztcar, la sal, la leche y la ralladura de limon.

o Agregamos la harina tamizada y, por ultimo, la mantequilla fundida.

e Rellenamos los moldes y horneamos a 200 °C durante 10 minutos.

e Mientras, elaboramos el almibar, para el que solamente tendremos que
poner a hervir todos los ingredientes y dejar enfriar.

e Para el cremoso de limén ponemos a calentar en un cazo el zumo de
limon.

e En un bol mezclamos el resto de los ingredientes hasta que espesen.

e Retiramos del fuego el zumo de limon y lo echamos al bol con la mezcla
del paso anterior. Removemos.

e Cuando todo esté bien integrado, volvemos a ponerlo al fuego y
removemos hasta que espese. Dejamos enfriar.

e Montamos la crema con una batidora de varillas mientras afiadimos el
mascarpone poco a poco. Sabremos que esta listo cuando doble su
volumen y tenga textura de chantilli.

e Una vez los minisavarines estén frios, los sumergimos dentro del almibar
para emborracharlos y escurrimos.

e Decoramos con el cremoso de limon y alguna rodaja de limén.






Maodeleines de limdn

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

3 huevos

120 g de harina

Una cucharadita de levadura quimica
120 g de azacar

120 g de mantequilla

5 cucharadas de zumo de limon

Azucar glas
Preparacion

e (Calentamos el horno a 240°C.

e Derretimos la mantequilla en el microondas.

e Mezclamos en un bol la harina, la levadura, el azticar y afiadimos las
yemas.

e Batimos las claras a punto de nieve y las afiadimos a la preparacion
anterior.

e Anadimos la mantequilla derretida y mezclamos todo.



Anadimos el zumo de limon. Mezclamos bien y metemos en una manga
pastelera.

Llenamos los moldes de madeleine con esta masa.

Horneamos 4 minutos a 240°C y después bajamos la temperatura a
180°C y dejamos cocer 4 minutos mas.

Desmoldamos y decoramos con un poco de azicar glas.






MWinibrogos vellenos de mermelado

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

100 g de harina

100 g de azucar

4 huevos

200 g de mermelada de fresa

250 g de chocolate blanco para bafiar
Preparacion

e Precalentamos el horno a 200°C.

» Mientras, batimos los huevos enteros con el azucar hasta que triplique su
volumen, lo podemos hacer con una amasadora o batidora, pues asi el
proceso sera mas rapido. Fuera de la maquina le echamos la harina poco
a poco con movimientos envolventes (25 g de harina + 25 g de azticar
por cada huevo).

e Vertemos la mezcla sobre una placa de horno forrada con papel y
horneamos a 200 °C durante 10 minutos.

e Cuando salga del horno enrollamos en caliente para que se mantenga la

forma. Hay que hacerlo con mucho cuidado, pues se nos puede romper.



e Cuando enfrie echamos la mermelada y cortamos porciones de unos
6 cm. Enrollamos con film y congelamos.

e Fundimos el chocolate blanco y bafiamos los minibrazos solo por un
lado.






Enaceitodos de onts

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

750 g de harina de trigo

150 g de azucar

300ml de aceite de oliva virgen extra
125 ml de anis aguardiente

100ml de vino blanco

Ralladura de 1 limén

Flores comestibles
Preparacion

e (Calentamos el vino y el anis hasta que hierva. Agregamos el azticar y
mezclamos hasta que esté totalmente disuelto. Afiadimos la ralladura de
limon.

o (Calentamos el aceite y lo incorporamos a la harina con mucho cuidado
para escaldarla.

e A continuacion, agregamos la mezcla preparada anteriormente y

amasamos bien.



Con la masa mas o menos fria, hacemos bolas y las ponemos en una
bandeja sobre papel de horno.

Ponemos otro papel de horno por encima y, con la ayuda de un vaso,
aplastamos para que queden finas. Retiramos este segundo papel.
Ponemos por encima azticar humedecido con anis.

Horneamos a 200 °C durante 10 minutos. No tienen que estar muy
doradas.

Decoramos con flores comestibles.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la pasta choux

125 ml de agua

125ml de leche

125 g de mantequilla

150 g de harina

4 huevos

Una pizca de sal

200 g de almendra laminada

Azucar glas

Para la crema de praliné

600 g de crema pastelera
300 g de mantequilla en pomada

150 g de praliné
Preparacion

e Para la pasta choux empezamos precalentando el horno a 190°C.



En un cazo, ponemos a calentar la mantequilla con el agua, la leche y la
sal. Afiadimos la harina de golpe. Mezclamos bien hasta que se forme
una bola y se despegue de las paredes del cazo. Retiramos a un bol.
Después, agregamos los huevos uno a uno.

Ponemos la masa en una manga pastelera con boquilla rizada y, en una
bandeja de horno, vamos haciendo circulos. Pintamos con huevo y
ponemos la almendra laminada por encima.

Horneamos a 190 °C durante unos 20 minutos, hasta que estén dorados.
Cuando estén frios, los cortamos por la mitad y los rellenamos con el
praliné.

Para la crema praliné, primero hacemos una crema pastelera y la
reservamos en frio.

Ponemos en la batidora la mantequilla en pomada y afiadimos el praliné.
Cuando esté totalmente unificado y cremoso, se lo afiadimos a la crema
pastelera.

Terminamos decorando con azlcar glas y servimos.






Desogguncs siv fisa






Gefpes con chontill y frulos vejos

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

250 g de harina de fuerza

25 g de levadura fresca

150 g de azucar perlado (o aziicar comun si no lo encontrais)
200ml de leche

100 g de mantequilla

3gdesal

10 g de azhcar vainillado

2 huevos (separadas claras de yemas)

Crema chantilli (véase elaboracion en pag. 86)

Frambuesas
Preparacion

e En un cazo a fuego medio, ponemos la leche, reservando un poco, y
afiadimos la mantequilla. Dejamos que se vaya fundiendo lentamente y
sin hervir. Cuando esté totalmente derretida, retiramos y dejamos
entibiar unos minutos.

e Anadimos a esta mezcla las yemas de huevo y reservamos.



En un bol tamizamos la harina, la sal y el azucar.

Cogemos otro bol o vaso pequetio y disolvemos la levadura en la leche
reservada.

Hacemos un hueco en el centro de la mezcla de harina y afiadimos en ¢l
la mezcla de leche, yemas y mantequilla, y junto a la leche con la
levadura. Mezclamos bien, de dentro a fuera, hasta obtener una masa
homogénea y muy blanda, como una masa de crepes muy espesa.
Montamos las claras a punto de nieve y las afiadimos a la mezcla
anterior con movimientos envolventes; la dejamos reposar 30 minutos.
Después, pintamos la gofrera con un pincel con aceite. Depositamos 2 o
3 cucharadas de masa y las repartimos rapidamente por la superficie.
Cerramos la gofrera y cocinamos durante 5 o 6 minutos, hasta que estén
dorados. Sacamos de la plancha con ayuda de una espatula de silicona o
con un tenedor de palo y dejamos sobre una rejilla unos segundos.

Una vez que hayan dejado de estar blanditos y comiencen a endurecerse,
los cortamos y servimos templados acompafiados de la crema chantilli y

de las frambuesas.






Tovtitos con salsov de clhocslote

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

Para la masa de las tortitas
250g de harina

250ml de leche tibia

5 g de levadura quimica
25 g de azlcar glas

25 g de mantequilla

2 huevos

1 copa de ron o cofiac

Para la salsa de chocolate

250 g de chocolate de cobertura
250ml de agua

Para decorar

Frutas frescas

Nata montada

Preparacion



Para la masa de las tortitas mezclamos la harina, la levadura y el aztcar.
Agregamos los huevos , el ron y la leche moviendo con las varillas.
Incorporamos la mantequilla derretida y mezclamos. Debemos evitar
que salgan grumos; para ello, podemos pasar la masa por el colador
chino.

Para cocer las tortitas echamos una porcion de masa sobre la plancha
bien limpia y caliente; cuando esté dorada, se le da la vuelta con una
espatula para que se tueste por el otro lado.

Para elaborar la salsa de chocolate ponemos en un cazo agua a hervir.
Cuando esta rompe el hervor, agregamos el chocolate de cobertura, y lo
dejamos cocer todo durante unos 2 minutos para que obtenga un poco de
consistencia.

Si adquiere demasiada consistencia se puede rebajar con un poco de
agua.

Una vez cocida se deja en un recipiente inalterable para su posterior uso.
Servimos las tortitas calientes acompafiadas de la salsa de chocolate y

frutas frescas o con nata montada.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

650 g de harina de fuerza
65 g de azucar

65 g de huevo

65 g de mantequilla pomada
15 g de levadura fresca

12 g de sal

320ml de agua

Ralladura de 1 limoén

Una pizca de nuez moscada

Una cucharadita de canela en polvo

Para el glaseado

500 g de chocolate negro

5ml de aceite de girasol

Para decorar

Azucar

Toppings al gusto



Preparacion

e Ponemos todos los ingredientes en la amasadora y mezclamos hasta
conseguir una masa fina y elastica.

e Estiramos esta masa y la dejamos reposar en la nevera.

e Cortamos la masa con un cortador especial para donuts.

e Ponemos en una bandeja engrasada con aceite de girasol los donuts y
dejamos que fermenten durante 20 minutos.

e Ponemos a calentar el aceite y, cuando esté a unos 170°C, freimos los
donuts.

e Dejamos que atemperen.

* Derretimos el chocolate con el aceite y cubrimos con esta salsa los
dénuts.

e Dejamos enfriar y listos para comer.






Crullers

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

250ml de agua

90 g de mantequilla a temperatura ambiente
10 g de aztcar

3gdesal

135 g de harina de trigo tamizada

3 huevos L

Ralladura de una naranja
Preparacion

e Ponemos a calentar la mantequilla con el agua, la sal y el azticar. Cuando
empiece a hervir, lo retiramos del fuego y afiadimos la harina de golpe
junto a la ralladura de naranja.

* Mezclamos bien hasta que se forme una bola. Después, echamos los
huevos uno a uno.

e Una vez que la masa esté fria, la metemos en una manga con boquilla de

estrella.



* A continuacion, procedemos a hacer las espirales. Para ello, previamente
debemos hacer cuadrados de papel vegetal de unos 8 centimetros cada
uno. Sobre ellos hacemos cada una de las espirales de masa choux. Para
conseguirlo, colocamos la manga en posicion vertical y hacemos un
circulo intentando no superponer los extremos.

e Después, los freimos en aceite caliente; cuando estén dorados, los
sacamos y retiramos el exceso de grasa dejandolos sobre papel
absorbente.

e Terminamos pasandolos por azucar.






Magdalenos de pureblo

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: baja

Ingredientes

500 g de harina

6 huevos

250ml de aceite de oliva
250ml de leche

500 g de azucar

20 g de levadura quimica
Ralladura de limon

Un pizca de sal

Preparacion

e En un bol grande batimos los huevos junto al aztcar hasta que

blanqueen. A continuacion, afiadimos el aceite, con mucho cuidado, en

forma de hilo. Agregamos la leche y batimos.

e Anadimos finalmente la harina y la levadura junto con una pizca de sal.

e Agregamos un poco de ralladura de limén y refrigeramos durante 1 hora.

e Rellenamos las capsulas de magdalenas y espolvoreamos un poco de

azlcar por encima.



e Horneamos a 220°C durante 10 minutos.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: baja

Ingredientes

Para los churros
300ml de agua
100 g de harina
5gde sal

10ml de aceite de girasol

Para el chocolate a la taza

400 g de chocolate fondant o a la taza
1 1 de leche entera

60 g de harina fina de maiz (maicena)
Una pizca de sal

50 g de azucar
Preparacion

e Comenzaremos por hacer los churros, para ello ponemos a calentar el

agua con la sal y cuando rompa a hervir afiadimos de golpe la harina.



Una vez empiece a hacerse una bola y se despegue de las paredes del
cazo, lo retiramos del fuego y mezclamos con el aceite.

Dejamos atemperar.

Ponemos la masa en una manga pastelera con boquilla rizada.

Freimos los churros en una sartén con aceite caliente hasta que estén
dorados, sacamos, escurrimos y pasamos por azucar.

Para el chocolate debemos mezclar 200 ml de leche fria con la harina
fina de maiz.

Ponemos a calentar el resto de la leche y, cuando rompa a hervir,
anadimos el chocolate y la maicena mezclada con la leche fria, una pizca
de sal y el azucar.

Ponemos al fuego hasta que espese sin dejar de remover para que no se

agarre. Servimos los churros acompanados del chocolate recién hecho.






e

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

250 g de harina

6 huevos (4 enteros y 2 yemas)

180 g de azucar

Ralladura de un limoén

75 g de mantequilla

Una cucharada de impulsor o levadura quimica

Azucar glas para espolvorear
Preparacion

e Primero, ponemos en un bol los huevos y las yemas. Afiadimos el
azlcar, la ralladura de limon y batimos con unas varillas hasta conseguir
una crema espumosa.

e Anadimos a esta mezcla la harina mezclada con la levadura e
incorporamos la mantequilla derretida. Removemos hasta conseguir una
masa homogénea.

e Precalentamos el horno a 180°C, calor arriba y abajo.



Engrasamos unas flaneras con aceite o mantequilla y harina. Las
llenamos hasta % partes de su capacidad.

Horneamos unos 25 minutos a 180°C.

Pasado este tiempo, dejamos enfriar sobre una rejilla, desmoldamos y

espolvoreamos con azucar glas.






Magdalenos de yogur

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

300 g de huevo (6 unidades)

400 g de azucar

480 g de harina floja

10 g de levadura quimica

250 g de yogur de limén (2 unidades)
150ml de aceite de oliva

Ralladura de limon y de naranja

Una pizca de canela en polvo

Una pizca de sal

Para decorar
Crema chantilli (véase elaboracion en pag. 86)
1 limo6n

Hierbabuena

Preparacion



Primero, batimos los huevos en la batidora a velocidad media junto con
el azucar durante unos 15 o 20 minutos.

Afiadimos los dos yogures de limoén a la mezcla.

Tamizamos la harina junto con la levadura quimica y lo afiadimos a la
mezcla. Agregamos la ralladura de limon, la de naranja, una pizca de sal
y de canela en polvo.

Seguidamente, incorporamos el aceite de oliva y continuamos batiendo
lentamente durante un par de minutos.

Precalentamos el horno a 180°C.

Por otro lado, dejamos reposar la masa batida durante 25 minutos como
minimo en la nevera para que adquiera consistencia.

Pasado este tiempo, vertemos la masa en las capsulas de las magdalenas
hasta llenar % partes de su capacidad. Espolvoreamos con un poco de
azucar y horneamos durante 25 minutos a 180°C.

Una vez horneadas, las dejamos enfriar y las servimos con crema

chantilli, gajos de limoén y hierbabuena.






Hovinsso de Guadalajora

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa madre
70ml de agua templada
20 g de levadura fresca de panaderia

120 g de harina de fuerza

Para la masa de las harinosas

200 ml de leche entera

20ml de aceite de oliva virgen extra
15 g de azicar

1 huevo

Una cucharadita de anis en grano

420 g de harina de fuerza

Para el relleno
Harina
500 g de uvas negras pequefiitas

Azucar



Preparacion

e Lo primero, preparamos la masa madre. Echamos el agua, la levadura y
la harina en un bol y amasamos hasta formar una bola. Dejamos reposar
15 minutos.

e Para la masa de la harinosa, ponemos en un bol todos los ingredientes y
amasamos. Anadimos también la masa madre que teniamos reposando y
mezclamos muy bien todos los ingredientes hasta que tengamos una
masa lisa y elastica.

e Dejamos fermentar durante 40 minutos o hasta que haya doblado su
volumen.

e Mientras fermenta la masa, aprovechamos para lavar las uvas, secarlas y
quitarles las pepitas. Cuando la masa haya levado, la dividimos y
hacemos bolas. Con ayuda del rodillo la extendemos en forma de
circulo, sobre una superficie enharinada.

e Seguidamente, colocamos las uvas en la mitad de ese circulo y después
agregamos el azicar sobre las uvas. Cerramos nuestra harinosa como
hariamos con las empanadillas, sellandola con los dedos.

e Precalentamos el horno a 220°C. Cuando esté caliente las horneamos
durante 20 minutos.

e Pasado este tiempo, terminamos espolvoreando con azucar.






Cnsaimadas trodicional

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: baja

Ingredientes

500 g de harina de gran fuerza
4 ¢ de sal

90 g de azucar

70 g de huevo (1 y %)

20 g de levadura fresca
230ml de agua fria

200 g de manteca de cerdo

Aceite de oliva virgen extra

Para decorar

Azucar glas
Preparacion

e Amasamos todos los ingredientes, excepto la manteca de cerdo, en un
robot de cocina con accesorio para amasar o en una amasadora. También

podemos hacerlo a mano. Incorporamos la levadura fresca cuando falten



pocos minutos para acabar. Cuando la masa quede lisa y empiece a estar
brillante, finalizamos el amasado.

Dejamos reposar en un bol tapado con film para que no se forme costra
durante 20 minutos

Cortamos porciones de masa de unos 100 gramos, hacemos bolas y las
metemos en la nevera tapadas con film transparente durante 30 minutos.
Untamos con un poco de aceite o harina la superficie sobre la que se va a
trabajar.

Estiramos con los dedos la masa desde el centro hacia los lados hasta
conseguir una ldamina muy fina.

Trabajamos la manteca de cerdo en un bol hasta que adquiera una textura
blanda y cremosa.

Untamos la manteca de cerdo sobre la ldmina.

Enrollamos la masa dando el mayor niumero posible de vueltas.

Una vez enrollada la ensaimada, dejamos fermentar en un lugar
templado hasta que haya doblado su volumen inicial. Mejor que sea toda
la noche y meterla al horno al dia siguiente.

Horneamos a 200 °C durante 20 minutos o hasta que tenga un color
dorado. Antes de que se enfrie por completo, espolvoreamos con azlicar

glas.






Winipandore con moasa madie

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: alta

Ingredientes

Para la masa madre de levadura
60ml de agua
50 g de harina de fuerza

8 g de levadura fresca

Para la primera masa

Masa madre de levadura
9 g de levadura fresca

1 huevo mediano

1 yema de huevo mediano
35 g de azicar

200 g de harina de fuerza

30 g de mantequilla a temperatura ambiente

Para la segunda masa
Primera masa
2 huevos medianos

1 vaina de vainilla



15 g de manteca de cacao derretida
Una pizca de sal

100 g de azucar

200 g de harina de fuerza

140 g de mantequilla

Azucar glas vainillado para espolvorear
Preparacion

e Comenzamos preparando la masa madre. Empezamos el dia anterior,
mezclando en un bol por la noche el agua, la harina y la levadura. La
tapamos y la dejamos a temperatura ambiente.

e Para la primera masa ponemos la masa madre de levadura en un bol y
anadimos el resto de los ingredientes, a excepcion de la mantequilla.
Amasamos con la batidora hasta que la masa empiece a alisarse.

e Una vez conseguido, agregamos la mantequilla y continuamos amasando
hasta que veamos que nuestra masa es lisa y elastica.

e Hacemos una bola, la ponemos en un bol untado con aceite y dejamos
que doble su volumen.

e Una vez terminada la primera masa, pasamos a hacer una segunda.
Ponemos la primera masa en un bol grande. Afiadimos las semillas de la
vaina de vainilla, los huevos, la manteca, la sal, el aztcar y la harina.
Amasamos en la batidora y vamos afiadiendo la mantequilla poco a poco
hasta que se integre bien.

e Cuando veamos nuestra masa fina y elastica, hacemos una bola y la
ponemos a fermentar en un bol grande aceitado, bien tapada, durante
unas 2 o 3 horas.

e Pasado este tiempo, hacemos pequenas bolas con la masa ayuddndonos

de aceite para poder manipularla.



Ponemos nuestras bolas en los moldes para minipandoro.

Dejamos fermentar unas 3 o 4 horas o hasta que doble su volumen.
Metemos en el horno a 160°C durante unos 30-40 minutos.

Dejamos enfriar, retiramos de los moldes y espolvoreamos con azicar

glas vainillado.






Alistados

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

500 g de harina de fuerza
50 g de levadura fresca

1 taza de leche tibia

¥4 de taza de aztcar (150 g)
50 g de mantequilla

1 huevo

Ralladura de medio limon
Huevo batido

Azucar para pintar
Preparacion

e Primero, en un bol, ponemos la leche tibia y disolvemos dentro la
levadura.

e Después, vertemos la mezcla en un recipiente grande y afiadimos el
azucar y la ralladura de limén. Seguidamente, agregamos el huevo, la

mantequilla y la harina.



Amasamos siguiendo la técnica stretch and fold: dentro del bol,
estiramos y plegamos hacia el centro de la masa dando ‘& de giro al
recipiente donde la tenemos. Este proceso hay que repetirlo unas cuatro
veces. De esta manera, conseguiremos que la masa se vuelva elastica.
Seguidamente, ponemos la masa en un bol enaceitado y la cubrimos con
un pafio durante 1 o 2 horas, hasta que doble su volumen.

Una vez que la masa haya levado, la dividimos en cuatro trozos iguales
(los que no vayamos a utilizar los ponemos en un bol tapados para que
no se sequen). Sobre una superficie previamente enharinada, estiramos
las porciones formando un rectangulo.

A continuacion, las cortamos por la mitad en forma de triangulo y lo
enrollamos empezando por la base, consiguiendo asi las medias lunas.
Las colocamos sobre una bandeja de hornear y dejamos que leven 45
minutos tapados con un pafio o con film.

Precalentamos el horno a 220°C.

Antes de hornear, pintamos los alistados con huevo batido y
espolvoreamos abundante azicar sobre ellos.

Terminamos horneando hasta que estén dorados durante 15-20 minutos a
190°C.






Tontitas de i

Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

530 g de harina de gran fuerza

130 g de azucar

65 g de fécula de patata

100 g de huevo (2 unidades)

110 ml de aceite de oliva virgen extra
150ml de agua

30 g de levadura fresca

Ralladura de %4 limén

Ralladura de 'z naranja

Para decorar

1 huevo para pintar las piezas
Sal
Pifiones

Azucar glas



Preparacion

e En primer lugar, mezclamos en un bol la harina, las ralladuras de naranja
y limon, los dos huevos, la levadura, el azucar, la fécula de patata y el
agua. Afiadimos el aceite y amasamos.

e Dejamos reposar la masa en un recipiente pintado con un poco de aceite
de oliva, la tapamos con un pafo y esperamos 30 minutos.

e Después, cortamos porciones de masa de 80 gramos y les damos forma
de bola. Dejamos reposar durante 60 minutos mas (si hay corrientes de
aire, las cubrimos con un paio).

e Seguidamente, ponemos un poco de harina o aceite sobre la superficie de
trabajo y estiramos con el rodillo las bolas de masa para formar unas
piezas planas y de forma ovalada.

e Colocamos las piezas en la bandeja del horno forrada con papel
sulfurizado dejando espacio entre ellas. Las pintamos con huevo
ligeramente batido y mezclado con un poco de sal.

e Precalentamos el horno a 220°C.

e Repartimos azucar y una generosa cantidad de pifiones por encima de las
tortitas. Presionamos con la mano para que se adhieran bien.

e Horneamos durante 12 minutos, espolvoreamos con aztcar glas y

Servimos.
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Lolmeros de chocolate rellenas de

Wd/\a

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: alta

Ingredientes

Para el hojaldre (plancha de hojaldre refrigerada)
500 g de harina

10g de sal

300ml de agua

400 g de mantequilla

Para la ganache

200 g de chocolate con leche
200 g de nata

Preparacion

e Para elaborar una masa de hojaldre casera mezclamos la harina, la sal y
el agua. Amasamos hasta que quede fina y elastica.
e Estiramos la masa e introducimos la mantequilla fria; envolvemos con la

masa y volvemos a estirar. A continuacion, damos las siguientes vueltas



(entre cada una de ellas debe haber una hora de reposo en la nevera).
Hojaldre con 6 pliegues sencillos: Primer pliegue sencillo: 3 x 3 =9
hojas. Segundo pliegue sencillo: 9 x 3 =27 hojas. Tercer pliegue
sencillo: 27 x 3 = 81 hojas. Cuarto pliegue sencillo: 81 x 3 =243 hojas.
Quinto pliegue sencillo: 243 x 3 =729 hojas. Sexto pliegue sencillo: 729
x 3 =2.187 hojas de masa y grasa.

Cuando tengamos la plancha de hojaldre doblamos la masa por la mitad
y abrimos. Enrollamos del lado izquierdo y derecho hasta que ambos se
junten en la mitad, nos quedara una forma alargada de corazon.
Volvemos a doblar y espolvoreamos harina por la superficie para que no
se pegue la masa. Tras ello vamos cortando trozos de 1 centimetro
aproximadamente. Para que nos sea mas facil cortar la masa podemos
congelarla, asi no perdera la forma.

Ponemos cada pedazo de masa cortada encima de otra igual. Pasamos
cada una de las palmeritas por azlicar blanquilla y las ponemos en una
plancha de horno sobre papel sulfurizado para que no se peguen.
Horneamos a 200 °C durante 20 minutos. El azlicar en el horno
carameliza.

Mientras tanto, vamos haciendo la ganache, para la que ponemos a
calentar la nata y, cuando rompa a hervir, la vertemos sobre el chocolate.
Dejamos enfriar y lo ponemos en una manga.

Cogemos dos palmeras, que rellenaremos con la ganache. A

continuacion, las bafiamos y pintamos con chocolate fundido.






Vopelitanos de hajoldre con chocslate

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

1 plancha de hojaldre

200 g de cobertura de chocolate
1 huevo

200 ml de almibar

Fideos de chocolate
Preparacion

e Cortamos rectangulos de hojaldre y ponemos en un extremo chocolate
de cobertura. Enrollamos y sellamos con agua para que no se despegue
la masa cuando se esté horneando.

e Pintamos las piezas con huevo.

e Horneamos a 200°C de 20 a 30 minutos.

e Pintamos con almibar y decoramos con fideos de chocolate.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

570 g de harina de fuerza

12 g de sal

70 g de azacar

115 g de mantequilla

25 g de levadura fresca

285ml de agua

400 g de mantequilla para hojaldrar

Para decorar

1 huevo
Chocolate fundido

Almendras picadas
Preparacion

e Comenzamos por elaborar la masa del croissant. Para ello mezclamos la
harina de fuerza con el azucar y el agua.

e Incorporamos la sal, la levadura fresca y la mantequilla.



Amasamos hasta que se integren bien todos los ingredientes y tengamos
una masa elastica.

Espolvoreamos harina en la superficie y con un rodillo estiramos la masa
en forma de cruz: del centro hacia arriba, del centro hacia abajo, del
centro hacia la izquierda y del centro hacia la derecha.

Colocamos en el centro el trozo de mantequilla para hojaldrar y
envolvemos con los 4 pliegues.

Damos la vuelta, espolvoreamos con harina y le damos unos golpes con
el rodillo para poder trabajar mas facilmente la masa.

Estiramos dandole forma de rectangulo de 2 centimetros de grosor.
Hacemos un pliegue sencillo: dividimos imaginariamente la masa en 3
partes (A, By C). Doblamos A sobre B, y C sobre A y B.

Dejamos enfriar 30 minutos en la nevera para que se enfrie la
mantequilla.

Repetimos el pliegue sencillo 2 veces mas.

Estiramos la masa en forma de rectangulo de 2 centimetros de grosor y
cortamos triangulos isésceles de esa masa.

Enrollamos la masa desde la parte menos ancha hasta la punta.
Ponemos sobre una bandeja de horno y dejamos fermentar 1 hora.
Pintamos con huevo batido y horneamos 20 minutos a 200 °C.

Decoramos las puntas con chocolate fundido y unas almendras picadas.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

1 placa de hojaldre congelada
200 g de azhcar en grano
Gelatina de manzana
Chocolate fundido

Preparacion

e En primer lugar, ponemos sobre la mesa azicar en grano.

e Después, sobre el azlcar, colocamos la placa de hojaldre descongelada.
Agregamos un poco mas de azucar en grano sobre la parte superior del
hojaldre.

e Pasamos el rodillo sin apretar mucho para que el azicar de la mesa y el
que hemos puesto en la parte superior quede bien pegado a la placa de
hojaldre.

 Si la placa de hojaldre no esta bien descongelada, el aziicar muy
dificilmente se pegara a ella.

e Doblamos un lado de la masa hasta la mitad de la placa y espolvoreamos

azlcar en grano por encima. Hacemos lo mismo con el otro lado. A



continuacion, doblamos una mitad encima de la otra y volvemos a poner
azucar. Esparcimos el azicar con la mano de manera uniforme cada vez
que lo echamos. De la misma forma, como si estuviéramos haciendo
palmeras, cortaremos los filos superiores del hojaldre.

e Precalentamos el horno a 200°C.

e Cortamos con un cuchillo liso piezas de dos dedos de grosor que
colocamos separadas unas de otras en una bandeja de horno con papel
vegetal para que no se peguen.

e Horneamos a 200 °C hasta que estén bien cocidos.

e Una vez horneados, le aplicamos una fina capa de gelatina de manzana a

unos y chocolate a otros.

* Para que el azucar no se caramelice mas por un lado que por el otro,

daremos la vuelta a las piezas a mitad de coccion.
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Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

570 g de harina

12 g de sal

70 g de azacar

115 g de mantequilla

285ml de agua

400 g de mantequilla para hojaldrar
1 huevo

Pasas, avellanas y canela al gusto
Preparacion

e La preparacion tradicional de esta receta se lleva a cabo a partir de una
masa hojaldrada. Para comenzar a elaborarla, mezclamos todos los
ingredientes excepto la mantequilla. Amasamos hasta obtener una masa
fina y eléstica.

e Estiramos y dejamos reposar en la nevera durante 20 minutos.

e Sacamos la masa y ponemos la mantequilla en el centro. Envolvemos
todo.



Estiramos y hacemos un pliegue sencillo como en el hojaldre. Dejamos
reposar en la nevera y repetimos esta operacion dos veces mas. En total
son tres vueltas sencillas.

Estiramos la masa hasta obtener un cuadrado de unos 2 centimetros de
grosor.

Pintamos con el huevo batido y espolvoreamos azicar, canela, pasas y
avellanas.

Enrollamos la masa y cortamos discos de unos 3 centimetros de ancho.
Colocamos en una bandeja de horno y pintamos con huevo batido por
encima.

Dejamos fermentar unos 30 minutos.

Horneamos a 200 °C durante unos 20 o 30 minutos.

Cuando los saquemos del horno, debemos ponerlos a enfriar sobre una

rejilla para evitar que se forme humedad.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

Una plancha de hojaldre
100 g de frambuesas
Azucar glas

1 huevo

200 ml de almibar

300 g de crema pastelera

Para la crema pastelera
250 g de nata

250ml de leche

45 g de harina de maiz
100 g de yemas

100 g de azucar

1 vaina de vainilla

1 rama de canela

1 anis estrellado

Preparacion



Estiramos el hojaldre.

Cortamos la masa en cuadrados de 8 x 8 centimetros.

Cogemos un cuadrado y doblamos por la mitad en tridngulo. Hacemos
dos cortes en el exterior sin llegar al final.

Levantamos las puntas que quedaron libres con los cortes y las
insertamos en los cortes de los lados opuestos. Sellamos con un poco de
agua.

Para la crema pastelera ponemos todos los ingredientes en un bol, los
batimos y lo metemos en el microondas y programamos 8 minutos a 900
vatios hasta que espese. Mirar cada 2 minutos y mover con varillas para
que no formen grumos.

Ponemos en el centro la crema pastelera y colocamos encima unas
frambuesas.

Pintamos el hojaldre con huevo batido y horneamos 200 °C durante 20-
25 minutos.

Dejamos atemperar y pintamos con almibar.

Servimos con unas frambuesas.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

2 manzanas Granny Smith (4cidas, verdes)
1 pera conferencia

40 g de pasas sultanas

50 g de azucar moreno

1 cucharada de ron

2 cucharadita de canela

1 masa de hojaldre

1 huevo batido

Para el almibar

100ml de agua

50 g de azucar blanco
Preparacion

e En primer lugar, preparamos un almibar de manzana. Para ello, pelamos

las manzanas y echamos una de las cascaras en un cazo y la cubrimos



con agua. Agregamos el azicar y lo llevamos a ebullicion hasta que esté
disuelto. Retiramos del fuego y reservamos.

Picamos en trozos pequefios las dos manzanas peladas y la pera.

En un bol echamos dos cucharadas de almibar de manzana con la fruta,
las pasas, el ron, el azicar moreno y la canela.

Estiramos una masa de hojaldre de unos dos centimetros de grosor y
hacemos unos cortes laterales dejando unos seis centimetros en el centro
para poner el relleno.

Después, colocamos una cantidad suficiente de fruta cocida en la parte
central de cada trozo de masa. Aplastamos bien para que no se escape
ningun trocito.

Vamos formando la trenza cogiendo laterales aleatorios.

Precalentamos el horno a 200 °C.

Una vez formada la trenza, pintamos con huevo y espolvoreamos con
canela y azlcar.

Terminamos horneandola durante unos 20 minutos hasta que el hojaldre

quede dorado y crujiente.






Ahercaditos de Sante Deminge de la
Colgade

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

1 plancha de hojaldre

1 huevo para pintar

Para la crema de almendras

300 g de harina de almendra

200 g de mantequilla

3 huevos a temperatura ambiente
220 g de azacar

Una pizca de sal

Ralladura de limon
Preparacion

e Lo primero, elaboramos la crema. Ponemos la mantequilla en pomada y
anadimos los huevos uno a uno hasta que se incorporen bien. Mezclamos

el azlicar con la ralladura y lo incorporamos a la mezcla anterior.



Incorporamos la harina de almendra y la sal y mezclamos bien.
Metemos en una manga pastelera y dejamos enfriar 30 minutos en la
nevera.

Mientras, trabajamos el hojaldre. Estiramos la masa y cortamos con la
ayuda de una concha de vieira las porciones.

Ponemos encima de cada hojaldre de vieira la crema de almendra y
tapamos con otra porcion de hojaldre. Pintamos con huevo.

Horneamos a 190°C durante 25 minutos.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

2 planchas de hojaldre

3 0 4 manzanas Golden

3 0 4 cucharadas de azlcar (una por cada manzana)
Un chorreton de miel

Un chorrito de zumo de limoén

1 rama de canela

1 cucharada de mantequilla

1 huevo

Azucar para espolvorear
Preparacion

e Precalentamos el horno a 220°C.
e Pelamos y cortamos las manzanas en trozos y las disponemos en un bol.
e Seguidamente, afiadimos el zumo de limon, el azlcar, la canela, la

mantequilla, la miel y mezclamos bien. Tapamos con film con cuidado



de que no tenga ninguna salida de aire y metemos al microondas 6
minutos como si cocindsemos al vapor.

o Estiramos la plancha de hojaldre sobre el azlicar espolvoreado para que
no se pegue y, con la ayuda de un cortapastas, formamos discos de unos
8-10 centimetros.

e (Cuando el relleno esté cocinado, lo esparcimos encima del hojaldre
dejando 1 centimetro por los lados. Pintamos los bordes con huevo
batido y cerramos el hojaldre con ayuda de los dedos.

e Terminamos hornedndolos boca abajo durante 20 minutos a 200 °C.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Masa de croissant
100 g de pasas maceradas en agua o ron

100 g de pepitas de chocolate

Para el relleno de avellanas

500 g de harina de avellanas
130 g de de claras de huevo
40 g de cacao

Preparacion

e Estiramos la masa de croissant que tenemos preparada (véase Croissant
con puntas de chocolate en pag. 142) hasta que tenga unos 3 milimetros
de grosor.

o Para el relleno de avellanas, se mezclan todos los ingredientes en un bol
hasta conseguir una crema compacta.

o Extendemos el relleno de avellanas encima de la masa y afadimos las

pasas maceradas y las pepitas de chocolate.



e Enrollamos y cortamos discos de 4 milimetros de ancho.
e Dejamos fermentar durante 20 minutos, pintamos con huevo y
terminamos horneando a 190 °C durante 20 minutos. Si los sneken son

grandes debemos de tenerlos en el horno 10 minutos mas.






Tortell de cabello de angel

Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

1 plancha de hojaldre
200 g de cabello de angel

1 huevo

Para decorar
Pinones
Almibar
Azucar glas

Frutos rojos
Preparacion

e En primer lugar, extendemos la masa de hojaldre y la cortamos en
rectangulos. Ponemos en uno de los extremos el cabello de angel y
doblamos la masa por la mitad, sellando antes con agua. Cerramos bien
los extremos y hacemos una rosca.

e Precalentamos el horno a 190°C.



e Disponemos la rosca en una bandeja. Pintamos con huevo y horneamos a
190°C durante 30 minutos.

e Cuando esté dorado, lo sacamos del horno y dejamos enfriar sobre una
rejilla.

e En una sartén, tostamos los pifiones. Cuando estén listos, pintamos el
tortell con almibar y ponemos encima los pifiones. Espolvoreamos con

azucar glas y terminamos decorando con frutos rojos.



Iy




Bollos de oqui
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

850 g de harina de fuerza
150 g de azucar

165 g de huevo

165 g de mantequilla
260ml de agua

62 g de levadura fresca
20 g de sal

Ralladura de naranja

Para la crema pastelera

500 ml de leche entera
45 g de maicena

100 g de yemas

100 g de azucar

Vaina de vainilla

Para decorar



Azucar glas
Preparacion

e Comenzamos por la crema pastelera, para la cual debemos poner todos
los ingredientes en un bol, batirlos bien y cocinarlos en el microondas
durante 10 minutos hasta que espese. Miramos cada 2 minutos y
movemos con varillas para que no se formen grumos. Dejamos enfriar.

e Ponemos en un bol la harina y desmenuzamos encima la levadura fresca.
Seguidamente, vertemos el azucar. Afiadimos los huevos batidos y
vamos amasando a la vez. Afiadimos el agua y seguimos amasando.
Cuando tengamos todos los ingredientes mas o menos integrados,
echamos la mantequilla a temperatura ambiente. Amasamos hasta
obtener una masa homogénea, fina y elastica.

* Una vez amasada, cortamos porciones de 70 gramos, boleamos,
aplastamos un poco con la palma de la mano y las colocamos en una
placa de horno.

e Dejamos fermentar durante 30 minutos. Veremos que doblan su
volumen, deben tener un aspecto esponjoso.

e Los pintamos con huevo y los metemos al horno a 200°C durante 20
minutos.

e Una vez cocidos, los ponemos en una rejilla para que no cojan humedad.

e Cuando estén casi frios, los partimos por la mitad y los rellenamos con la

crema. Terminamos espolvoreando con un poco de aztcar glas.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

1 kg de harina de fuerza
180 g de mantequilla

25 g de sal

180 g de azucar

60 g de levadura fresca
3 huevos

350ml de agua

Para la crema de mantequilla

350 g de azucar en grano
125 ml de agua
350 g de mantequilla atemperada

1 yema de huevo

Para decorar

Canela en rama



Preparacion

e Para la masa debemos comenzar por incorporar los huevos, la
mantequilla atemperada, el aztcar y la sal en la amasadora. Lo
mezclamos todo con un poco de agua durante unos minutos. Afiadimos
la harina y el agua poco a poco y amasamos durante 35 minutos hasta
conseguir una masa elastica. La dejamos reposar durante 10 minutos y
anadimos, por ultimo, la levadura y lo que quede del agua poco a poco.

e Disponemos en moldes de cake 150 g de masa en cada uno. Dejamos
reposar a unos 40°C durante 2 o 3 horas. Lo untamos con huevo y un
poco de azucar por encima. Lo cocemos a unos 200°C, con el horno
precalentado, durante unos 15 minutos. Dejamos enfriar.

e Para elaborar la crema de mantequilla ponemos a hervir el agua con el
azucar hasta hacer un jarabe. Lo dejamos enfriar entre 30 y 35°Cy
anadimos la mantequilla atemperada y después la yema de huevo. Lo
batimos sin parar hasta lograr la textura esponjosa deseada y una crema
de color blanquecino. Dejamos enfriar y lo ponemos en una manga
pastelera.

e Sacamos los bollos frios, los cortamos por la mitad y los rellenamos con
la crema de mantequilla. Para decorar les podemos poner un palito de

canela.






Sombosg rellenas de nalo

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

850 g de harina

150 g de azucar

165 g de huevo

165 g de mantequilla
260ml de agua

62 g de levadura

20 g de sal
Ralladura de naranja

1 huevo para pintar

Para el relleno

400 g de nata
80 g de azucar

1 vaina de vainilla

Preparacion



Comenzamos con la masa. Mezclamos todos los ingredientes en una
amasadora hasta obtener una masa homogénea, fina y eléstica.

Una vez completado este paso, cortamos porciones de unos 60 gramos,
boleamos y dejamos sobre una placa de horno.

Esperamos a que la masa termine de fermentar. Lo sabremos cuando
haya doblado su volumen, alrededor de 30 minutos.

Pintamos con el huevo entero batido y metemos al horno a 200°C
durante 20 minutos.

Una vez cocidos, los ponemos en una rejilla para que no se cree
humedad.

Mientras se enfrian, vamos montando la nata con el azucar y las semillas
de vainilla. Una vez montada, la ponemos en una manga pastelera con
boquilla lisa.

Para finalizar cortamos los bollos horneados por la mitad y rellenamos

con nata. Terminamos espolvoreando azicar glas sobre ellos.






Fornage Sow Marcos

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

1 kg de harina de fuerza

1 huevo

325ml de leche

325ml de aceite de girasol
100 g de levadura fresca

Ralladura de un limén

Para decorar

1 huevo
Perlas de azucar

Anis
Preparacion:

e Mezclamos todos los ingredientes, excepto la harina de fuerza, a
velocidad media con ayuda del gancho.
e Anadimos la harina y, cuando esté integrada, aumentamos la velocidad

hasta que la masa quede homogeénea y elastica.



Dejamos fermentar unos 30 minutos.

Cortamos piezas de 150 gramos y boleamos. Pintamos con huevo.
En medio ponemos un huevo (entero y con céascara).
Espolvoreamos por encima perlas de azlcar. (St no tenemos,
utilizaremos un poquito de anis para humedecer aztcar blanquilla.)
Dejamos fermentar durante 30 minutos.

Tras esto, horneamos a 200°C de 20 a 25 minutos.






Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

400 g de crema pastelera
1 huevo
Azucar para espolvorear

Azucar glas

Para la masa

850 g de harina de fuerza
150 g de azucar

165 g de huevo

165 g de mantequilla
260ml de agua

62 g de levadura fresca
20 g de sal

Preparacion

e Comenzamos por amasar la harina con el agua. Anadimos la levadura

fresca, el azacar, la mantequilla, el huevo, la sal y juntamos todo bien,



hasta obtener una masa homogénea, fina y eldastica.

Una vez amasada, estiramos con un rodillo y ponemos sobre una placa
de horno.

Ponemos tiras de la crema pastelera por encima y dejamos fermentar
durante 1 hora o hasta que doble su volumen.

Pintamos con huevo, espolvoreamos azicar y metemos al horno a 200°C
durante 20 minutos.

Espolvoreamos azucar glas por encima y servimos.






Lowlons cosevos

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa
300 g de harina de fuerza
25ml de aceite de girasol
50ml de agua

50 g de azucar

1 huevo

25 g de levadura fresca

Una pizca de sal

Para el glaseado

100 g de azucar glas

2 cucharadas de agua tibia

Preparacion

Para la masa:

e Disolvemos la levadura fresca con el agua tibia.



e Tamizamos la harina y la ponemos en un bol junto con la levadura, el
azucar y el huevo.

e Empezamos a amasar y cuando la masa se desprenda de las paredes del
bol, afiadimos el aceite y la sal.

e Continuamos amasando a mano hasta que esté todo bien mezclado.

e Ponemos la masa en la mesa de trabajo y seguimos amasando. Una vez
terminado, haremos una bola y la dejaremos reposar tapada con un pafio
en un bol durante 2 horas.

e Sacamos la masa del bol, la estiramos un poco y hacemos porciones de
50 gramos cada una.

e Con el rodillo, estiramos una porcion, ddndole una forma ovalada, y
enrollamos a lo largo. Tienen que quedar como un canutillo o barquillo.

e Los ponemos en una bandeja para el horno forrada con papel de hornear.

e Dejamos fermentar en un sitio cerrado durante 2 horas o hasta que
doblen el volumen.

e Horneamos a 200 °C durante unos 15 minutos.

e Una vez horneados, los pintamos con la glasa y los dejamos enfriar.

Para la glasa

e Hacemos la glasa con 100 gramos de azucar glas y dos cucharadas
soperas de agua tibia. Lo ponemos en un bol pequefio y removemos
hasta que quede una masa muy espesa.

e Servimos con un vaso de horchata fresquita.






Bollitos de Leche dulces

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

425 g de harina

80 g de azucar

80 g de huevo

80 g de mantequilla
250 ml de leche entera
30g de levadura

10g de sal

Ralladura de 1 limoén

1 huevo para pintar
Preparacion

e Mezclamos todos los ingredientes con la batidora o a mano y amasamos
hasta obtener una masa homogénea, fina y eldastica.

e Cortamos la masa en porciones de 60 gramos, las boleamos y las
colocamos en una placa de horno.

e Dejamos fermentar durante 45 minutos o hasta que doblen su volumen.

e Precalentamos el horno a 200°C.



* Después, pintamos con el huevo entero batido y horneamos los bollos
durante 20 minutos.
e Una vez cocidos, los disponemos en una rejilla para que no cojan

humedad.






Maona de Poascna con humeves de chocslote

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

500 g de harina de fuerza
2 huevos

120 g de azucar

250ml de leche

150ml de aceite de girasol
25 g de levadura fresca
S5gdesal

Ralladura de un limoén

Ralladura de naranja

Para decorar

Azucar perlado
Huevos de chocolate

Flores de aztcar
Preparacion

e En primer lugar, mezclamos todos los ingredientes excepto la harina.



Anadimos la harina y, cuando esté integrada, amasamos mas rapido
hasta que la masa quede homogénea y eléstica.

Dejamos fermentar unos 30 minutos.

Cortamos la masa en piezas de 150 gramos y boleamos. Hacemos un
agujero en el centro sin llegar a atravesar la masa y pintamos con huevo.
Colocamos encima el azucar perlado.

Dejamos fermentar durante 40 minutos o hasta que haya doblado el
volumen y al tocarla esté blandita.

Cocemos a 200 °C durante 20 o 25 minutos.

Cuando hayan enfriado, ponemos en el centro huevos de chocolate y

decoramos con flores de azicar y azicar perlado.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: baja

Ingredientes

500 g de harina de gran fuerza
12 g de sal

70 g de azacar

150 g de huevos (3 unidades)
100 g de mantequilla
120-130ml de agua

40 g de levadura fresca

1 huevo para pintar

Para el relleno
Nata montada
Moras frescas

Azucar glas
Preparacion

e Disolvemos la levadura en agua templada hasta que se integre bien.

Incorporamos la harina con la sal y el azticar y mezclamos con ayuda de



una batidora o amasadora.

Afiadimos los huevos y amasamos bien todos los ingredientes.
Agregamos la mantequilla y mezclamos con el gancho. Hay que esperar
hasta conseguir una masa fina y elastica.

Dividimos la masa en porciones de unos 40 gramos. Formamos bolas
que dejaremos en la nevera tapadas con film transparente.

Transcurrido este tiempo, damos forma de barritas largas a estas bolas.
Dejamos reposar unos minutos y, como se habran hinchado, estiramos
hasta convertirlas en tiras.

Cogemos tres tiras de masa y unimos por el extremo de arriba.
Formamos la trenza pasando los cabos de los lados, de forma alterna, por
encima del cabo del medio.

Cuando la trenza esté terminada, colocamos, con mucho cuidado para
que no se deforme, en una bandeja de horno cubierta con papel y
pintamos con un huevo ligeramente batido.

Dejamos fermentar la masa en un lugar céalido y sin corrientes de aire
durante 2 horas o hasta que doble su volumen.

Calentamos el horno a unos 200°C y dejamos hornear unos 20 minutos.
Sacamos la trenza del horno y dejamos que atempere. Podemos comerla
asi, con azucar glas por encima o abrirla por la mitad y rellenarla con

nata y moras.
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Comensales: 6
Tiempo: medio

Dificultad: media

Ingredientes

3 huevos

100 g de queso fresco de cabra

300 g de harina floja

Una pizca de sal

125 ml de aceite de oliva virgen extra
250ml de agua

8 g de levadura quimica o impulsor

Para decorar (varias opciones)
Canela en polvo
Azucar glas

Miel de abeja o de cafia
Preparacion

e Primero, ponemos al fuego un cazo con el agua y el aceite. Cuando haya
roto a hervir, lo pasamos a un bol y le incorporamos la sal, la harina y la

levadura. Batimos con una varilla y después con la mano.



Afiadimos el queso fresco de cabra y seguimos trabajando con las
manos. A continuacion, colocamos la masa en una superficie enharinada.
Agregamos los huevos y mezclamos bien hasta conseguir una masa
homogénea.

Precalentamos el horno a 170°C.

Hacemos bolitas con la masa y las horneamos a 170°C durante 20
minutos.

Pasado este tiempo, las espolvoreamos con cualquiera de las tres

opciones de decoracidon y servimos.






Bollos de ally






5ollos suecos de comelo

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: baja

Ingredientes

Para la masa

210ml de leche entera
75 g de mantequilla

400 g de harina de fuerza
20 g de levadura fresca
70 g de azacar

1 huevo

Para el relleno

200 g de mantequilla en pomada
150 g de azicar moreno

1 cucharadita de canela

1 huevo para pintar al final

Para decorar

Azucar glas

Preparacion



Lo primero que haremos serd elaborar el relleno. Para ello juntamos
todos los ingredientes y reservamos.

Comenzamos con la masa. Calentamos la leche en un bol y afiadimos la
mantequilla.

Ponemos en la batidora el resto de los ingredientes y amasamos hasta
obtener una masa fina y con elasticidad.

Estiramos la masa, afiadimos el relleno y enrollamos.

Cortamos en trozos la masa enrollada.

Colocamos en un molde de unos 25 centimetros los rollos cortados
dando forma de corona.

Dejamos fermentar 1 hora.

Pintamos con huevo y horneamos a 210°C durante 10 minutos.

Decoramos con azlcar glas.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

450 g de harina de fuerza
75 g de azicar

85 g de huevo

85 g de mantequilla
130ml de agua

30g de levadura fresca
200 g de crema pastelera
Una pizca de sal

1 huevo para pintar

100 ml de almibar

100 g de coco rallado

Preparacion

e Mezclamos la harina, la levadura, el azlcar, el agua, el huevo, la
mantequilla y la sal y amasamos hasta obtener una masa homogénea,

fina y elastica.



Una vez amasada, cortamos porciones de 40 gramos, formamos bolas y
las ponemos en una placa de horno.

Aplastamos, vertemos la crema pastelera encima y pintamos con un
huevo.

Dejamos fermentar durante 1 hora o hasta que doblen su volumen.
Metemos al horno durante 20 minutos a 200 °C.

Pintamos con almibar y espolvoreamos con coco rallado.






Kringle

Comensales: 6
Tiempo: corto

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

30g de azucar

Ralladura de limén
120ml de leche

30 g de mantequilla

15 g de levadura fresca

1 yema de huevo

300 g de harina de fuerza

Una pizca de sal

Para el relleno

50 g de mantequilla a temperatura ambiente
60 g de azicar

2 cucharadas de canela molida

50 g de nueces picadas gruesas

Para el glaseado

20 g de clara de huevo



50 g de azhcar glas
Preparacion

e Comenzamos con el relleno mezclando la mantequilla, el azicar y la
canela.

e Para la masa mezclamos el azucar con la ralladura y agregamos la leche,
la mantequilla y la levadura.

e Anadimos la yema de huevo y mezclamos.

e Incorporamos la harina y la sal.

e Amasamos hasta que tengamos una masa fina y elastica.

e Precalentamos el horno a 180°C.

e Estiramos la masa con ayuda de un rodillo hasta obtener un rectangulo.

e La untamos con la crema de relleno, espolvoreamos las nueces y
enrollamos por la parte mas larga.

e Cortamos el rollo por la mitad a lo largo, dejando unos de los extremos
sin cortar.

e Formamos una trenza de dos cabos de forma que el corte quede hacia
arriba y unimos los extremos formado una rosca.

e Lo colocamos en un molde y dejamos fermentar 1 hora.

e Horneamos a 200°C durante 20 minutos.

e Para el glaseado mezclamos en un bol la clara de huevo ligeramente
batida y el azucar glas.

e Pintamos con el glaseado y servimos.
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Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

250 g de harina de fuerza

5g de sal

15 g de aztcar

25 g de manteca de cerdo

35ml de aceite de oliva virgen extra
125ml de agua

8 g de levadura fresca de panaderia

Para la cobertura

100 g de gotas de chocolate de cobertura
100 g de naranja confitada en trozos

50 g de azucar para espolvorear

100 g de avellanas picadas

Aceite de oliva virgen extra para pintar las piezas



Preparacion

e Primero, ponemos todos los ingredientes de la masa excepto la sal en un
bol.

e Amasamos bien de forma manual o mecanica. Si utilizamos un gancho,
la masa quedara mas elastica.

e Antes de finalizar el amasado, anadimos la sal. Cuando la masa esté fina
y elastica, la dejamos reposar durante 15 minutos.

e Después, engrasamos con aceite un molde rectangular de cristal o de
aluminio y ponemos la masa con cuidado de que no sobrepase 2
centimetros. La apretamos con los dedos untados en aceite.

e Pintamos las focaccias con abundante aceite. Ponemos por encima el
azucar y cubrimos la masa con la naranja, el chocolate y las avellanas.
Dejamos reposar durante 90 minutos.

e Precalentamos el horno a 200°C.

e Cuando la masa haya crecido, terminamos horneandola durante 12-15

minutos.






Bvioche de semillog con crema de
melocolon

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

425 g de harina de fuerza

60 g de azucar

30 g de levadura fresca de panaderia
2 huevos

10 g de miel

80 g de mantequilla

120 ml de zumo de naranja
Ralladura de una naranja

2 g de anis estrellado en polvo
12 g de sal

Para cubrir

100 g de nueces troceadas
25 g de sésamo blanco tostado

25 g de pipas de girasol peladas



1 huevo

Para la crema de melocoton asado
500 g de melocoton asado
150 ml de almibar

Ralladura de una naranja

Para decorar
Melocotén

Higos

Hojas de hierbabuena

Azucar glas

Preparacion

e Para la crema de melocoton asado, lo primero es asar unos 30 minutos a
170°C el melocotén pelado y partido por la mitad, sin hueso y envuelto
en papel de aluminio.

Afiadimos el almibar y la ralladura de naranja y trituramos hasta
conseguir una mezcla espesa. Reservamos en una manga, la utilizaremos
primero para rellenar ligeramente los brioches antes del horneado y
después para la decoracion final.

Para el brioche ponemos en un bol la harina y desmenuzamos encima la
levadura fresca. Seguidamente, vertemos el azicar, afiadimos los huevos
batidos y vamos amasando a la vez. Afiadimos el zumo de naranja y
continuamos trabajando la masa. Cuando tengamos todos los
ingredientes mas o menos integrados, echamos la mantequilla a
temperatura ambiente y la sal.

Cuando la masa esté¢ homogénea, fina y eldstica, la cortamos en

porciones de 50 gramos y las boleamos, las aplastamos y les hacemos un



agujero en el centro.

Después, ponemos encima un poco de crema de melocoton, pintamos
con agua y pasamos la masa por las semillas. Colocamos los bollitos
sobre una placa de horno.

Dejamos fermentar durante 60 minutos o hasta que doble su volumen
(tienen que quedar con aspecto esponjoso).

Pasado este tiempo, pintamos con huevo batido y horneamos a 200°C
durante 20 minutos.

Una vez cocidos, los colocamos en una rejilla para que no cojan
humedad. Cuando estén frios, los decoramos con la crema de melocoton,
unos trozos de melocoton natural, los higos y hierbabuena. Terminamos

espolvoreando un poco de azicar glas.






Bollos swecos de condoumomes

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

750 g de harina de fuerza

25 g de levadura fresca

500ml de leche entera

150 g de mantequilla ablandada
80 g de azucar

4 ¢ de sal

2 cucharaditas de cardamomo

Para el relleno

65 g de azucar
125 g de mantequilla ablandada

4 cucharaditas de vainas de cardamomo

Para decorar

Almendras fileteadas

1-2 huevos batidos



Preparacion

e Para la masa, mezclamos todos los ingredientes y amasamos hasta
obtener una masa mas o menos lisa.

e Cuando esté¢ lista, hacemos una bola con ella, la ponemos en un
recipiente engrasado, tapamos y dejamos que doble el volumen.

e Mientras leva la masa preparamos el relleno. Echamos las semillas del
cardamomo y las mezclamos con todos los ingredientes en un cuenco.
Reservamos.

¢ (Cuando la masa haya doblado el volumen mas o menos la
desgasificamos bien apretandola con las manos sobre la encimera. La
dividimos en dos partes iguales y guardamos una de ellas en la nevera.

e Estiramos con el rodillo la primera mitad en un rectaingulo de unos 33 X
55 centimetros.

e Tomamos la mitad del relleno y lo untamos por encima de la masa hasta
el borde.

e Doblamos la masa en tres partes, como el papel de una carta, y pasamos
el rodillo ligeramente.

e Con un cortador de pizza hacemos tiras de 1 centimetro o 1,5 y dejamos
que se relaje la masa un par de minutos.

e Después, formamos los bollitos retorciendo cada cabo de masa y
enrollandolo en forma de espiral o caracola. Vamos colocandolos en
bandejas de horno forradas de papel.

e Dejamos que los bollos suban aproximadamente 1 hora hasta que
esponjen algo. Cuando estén listos, pintamos con el huevo batido,
espolvoreamos con las almendras fileteadas y horneamos a 220°C unos

6-7 minutos nada mas.



* También podemos espolvorearlos con azucar perlado.






Lo de munertos

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

700 g de harina de trigo de fuerza
150 g de azucar

1 cucharadita de sal

1 cucharada de levadura fresca

3 huevos

1 cucharadita de esencia de azahar
Ralladura de un limén

150ml de leche

250 g de mantequilla

Para decorar
75 g de mantequilla fundida
200 g de azucar

Preparacion

e Primero, en un bol mezclamos la harina, el azicar, la sal y la levadura.



Seguidamente, agregamos los huevos mezclados con la esencia de
azahar y la ralladura de limén y comenzamos a amasar.

Afiadimos la leche poco a poco mientras amasamos enérgicamente
durante unos 20 minutos para lograr una masa elastica de apariencia
homogénea.

A continuacion, incorporamos a la masa la mantequilla a temperatura
ambiente cortada en pequenios cubos. Continuamos amasando hasta que
se despegue. Cortamos porciones de 60 gramos y boleamos.

Una de las porciones la dividiremos en bolitas pequefias que luego nos
serviran de decoracion.

Después, colocamos las piezas sobre una placa para hornear forrada con
papel sulfurizado. Cortamos dos porciones pequeiias de masa y le damos
forma alargada, que después pondremos en forma de cruz sobre los
panes. Para terminar de formar los panes, colocamos las bolitas que
teniamos reservadas para la decoracion sobre cada uno de los bollitos.
Dejamos reposar los panes en un lugar calido y humedo durante 30
minutos para que adquieran su tamafio final.

Horneamos a 200 °C durante 25 minutos o hasta que los panes muestren
un color dorado.

Al sacarlos del horno, barnizamos con mantequilla fundida y

espolvoreamos con suficiente azucar.






Wonkey bread

(Pon de mone)

Comensales: 6
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa

630 g de harina de fuerza

280ml de leche entera

60 g de azicar blanco

1 huevo

70 g de mantequilla derretida tibia
25 g de levadura fresca

1 cucharadita de sal

Para el rebozado
350 g de azicar moreno
3 cucharaditas de canela

150 g de mantequilla derretida entibiada

Preparacion



Derretimos la mantequilla en el microondas y reservamos.

Templamos la leche, afiadimos la levadura y mezclamos. Reservamos.
En un bol, ponemos la harina, la sal y mezclamos. Hacemos un hueco en
el centro y afiadimos la mantequilla derretida entibiada, la leche con la
levadura, el huevo batido y el azicar.

Continuamos amasando bien todos los ingredientes hasta obtener una
masa fina. Dejamos reposar la masa durante 30 minutos.

Preparamos un molde de savarin grande de unos 25 centimetros de
diametro y lo untamos con mantequilla. Reservamos.

Cuando la masa haya doblado su volumen, preparamos dos boles. En
uno de ellos ponemos la mantequilla fundida y en otro el aziicar moreno
mezclado con la canela.

Enharinamos la mesa y con un rodillo estiramos la masa en forma de
rectangulo con un grosor de medio centimetro. Cortamos tiras y luego
cuadraditos de masa no demasiado pequefios. Formamos una bolita con
cada uno y las rebozamos en la mantequilla fundida primero y luego en
azucar.

Vamos colocando las bolitas rebozadas en el interior del molde, una
junto a otra, pero sin apretar. Creamos capas de bolitas hasta
practicamente llenar el molde. Dejamos reposar otros 30-40 minutos.
Precalentamos el horno a 180°C y horneamos unos 35 minutos.
Sacamos del horno y dejamos reposar unos 5 minutos sobre la encimera.

Damos la vuelta al molde y desmoldamos.






Lo vienés con chocolale

Comensales: 9
Tiempo: largo

Dificultad: media

Ingredientes

500 g de harina de fuerza

25 g de levadura fresca

315ml de leche tibia

25 g de azacar

10 g de sal

45 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente
1 huevo

150 g chocolate en gotas
Preparacion

e Primero, amasamos todos los ingredientes menos la mantequilla.
Podemos hacerlo con una amasadora o a mano.

e Cuando estén bien integrados, afiadimos poco a poco la mantequilla en
pomada. Dejamos reposar la masa 1 hora.

e Eliminamos el aire de la masa y cortamos 9 porciones de 100 gramos.
Boleamos y afiadimos unas gotas de chocolate. Luego, estiramos y

pintamos con huevo.



e Precalentamos el horno a 200°C.
e Damos los cortes en perpendicular al formado de los panecillos y
dejamos fermentar hasta que tripliquen su volumen.

e Terminamos horneando de 20 a 25 minutos a 200 °C.
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