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Ingredientes

3 huevos

1 yogur natural

1 medida de yogur de aceite de girasol
2 medidas de yogur de aztcar

3 medidas de yogur de harina

1 sobre de levadura

un pufiado de nueces

Preparacion

Precalentar el horno a 170°. Mezclar los huevos, el yogur, el aceite y
el aztcar y batirlo todo hasta que quede una masa fina. A continuacion
ir anadiendo poco a poco la harina junto con la levadura y batirlo todo

hasta que la masa esté uniforme.

Verter la masa en un recipiente de silicona para bizcochos y colocar en
la parte superior las nueces para decorar lo que sera la base del
bizcocho. Seguidamente introducirlo en el horno 10 minutos con calor
superior e inferior. Luego poner el horno con calor solo inferior y
dejarlo otros 15 minutos. Finalmente poner el horno a 200° con calor
superior e inferior durante 5 minutos.

Sacarlo del horno, dejarlo enfriar y desmoldar.
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Ingredientes

50 gr de pasas de corinto
50 ml de ron 9 cucharadas soperas de Azucar

3 huevos 3 cucharadas soperas de Maizena

(Harina de maiz)
160 g de queso cremoso

3 yogures Mantequilla (para el molde)

Preparacion

En primer lugar, pondremos las pasas de Corinto a macerar en un recipiente
junto con el ron. Pondremos los huevos en un bol, junto con el queso y los tres
yogures. Mezclaremos los ingredientes con unas varillas o batidora eléctrica
hasta que nos quede una crema. Anadiremos el azicar y la Maizena (Harina

de maiz) y seguiremos batiendo hasta que quede muy bien disuelto.

Untaremos un molde con mantequilla para que no se nos pegue, donde
depositaremos la mezcla. Una vez escurridas las pasas de Corinto, las
afiadiremos distribuyéndolas por toda la superficie. Previamente, hemos
precalentado el horno a 200° por arriba y por abajo. Lo dejaremos cocer
controlando que no se nos queme por encima. Antes de terminar la coccion lo
taparemos con papel de aluminio para evitar que nos quede demasiado
dorado.

Haremos la prueba del palillo para comprobar que esté cocido y ya tendremos
lista nuestra tarta de queso con pasas de Corinto. Hay que desmoldarlo

cuando esté bien frio.
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Ingredientes

Yogurt de Limoén (aprovechar el envase como unidad de medida)
1 medida de aceite de oliva (0,40)

1 medida de azacar blanco

3 medidas de harina para

reposteria (con harina normal también vale)

3 huevos.

1 sobre de levadura Royal.

Preparacion
Batir 3 minutos.

Echar la mezcla al molde, poner en el fondo un poco de mantequilla suave
para que al sacarlo salga entero.

Al horno 1800 y 40 minutos. Esperar 5/10 minutos para abrir el horno.
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Un riquisimo postre elaborado con una masa de bollo, relleno normalmente de
nata, trufa o crema y en la parte de arriba, cubierto con fruta escarchada, y
azucar, algunos les ponen también almendra fileteada. Yo he hecho varios
roscones, pero la receta de este Gltimo, es sin duda, el que se lleva la palma.

Esta hecho con masa madre, que hace que el roscon salga mas tierno y jugoso. A
los nifos les encanta, bueno, y a mayores.....también!!

No os voy a mentir, este postre, es un poquito laborioso, pero bueno, es una vez al
afo, y la verdad, es que vale la pena todo el tiempo empleado, solo con ver la cara
de satisfaccion de tus comensales. Cuando digo tiempo empleado, me refiero a
que, poniéndote a primera hora de la manana, quizas lo puedas comer a la hora
de merendar. Pero como os he dicho, merece la pena. Paso a detallaros los
ingredientes y elaboracion.

Ingredientes

La cascara de una naranja y un
limén

1 Cucharadita de canela

1 Pizca de sal

Fruta escarchada

Nata montada

50 gr. Azucar

1 Huevo batido

700 gr. Harina de Fuerza

25 gr. Levadura fresca (No vale en
polvo)

260 gr. Leche

150 gr. Azacar

100 gr. Mantequilla

2 Huevos

7 Cucharaditas de agua de azahar

Preparacion

Lo primero que haremos sera hacer la masa madre, para ello cogeremos 150 gr.
de harina de fuerza y 4 gr. de levadura fresca y mezclaremos las dos cosas junto
con 80 gr. leche.

Integraremos muy bien los tres elementos hasta conseguir una masa. Esta la
amasaremos durante al menos 15 minutos. Haremos una bola con ella y la
metemos en un bol que taparemos con un poco de plastico film, durante tres
horas fuera de la nevera. Iremos observando que durante ese tiempo, la masa
duplica su volumen. Mientras, emulsionamos la leche restante, con las cascaras




de naranja, de limén y la canela.

Cuando haya pasado las tres horas, cogemos la masa y la echaremos en trocitos
pequeios junto con la harina restante que previamente habremos tamizado, y la
levadura restante que también desmenuzaremos.

Amasaremos todo con la mano, echamos la pizca de sal y seguimos mezclando.
Seguidamente, echamos el azticar, seguimos mezclando todos los ingredientes.

Luego le toca el turno a los huevos, y seguiremos mezclando. Ya veis que consiste
sobretodo en amasa y mezclar todo muy bien. Ahora le toca al producto estrella
del roscon, el agua de azahar, echaremos 77 cucharadas, y seguimos mezclando
todo. Ahadiremos la leche colada poco a poco, hasta que veamos que se forma de
nuevo una masa manejable. Una vez tengamos la masa, amasaremos durante
unos quince minutos mas. Cuando tengamos una masa homogénea, daremos
paso a la mantequilla, que iremos introduciendo en la masa en trozos pequenos, y
seguimos amasando.

Veréis que al incluir la mantequilla en la masa, esta, empezara a deshacerse y se
quedara muy pegajosa pero no os preocupéis, seguid amasando y volvera de
nuevo a su ser. No intentéis corregirlo afiadiendo mas harina porque entonces el
roscon no saldra nada esponjoso. Seguimos amasando. Una vez haya recuperado
su forma, la volvemos a meter en un bol, tapada de nuevo con film, durante dos
horas.

Veremos que ha aumentado su volumen. Volveremos a amasar, pero solo el
tiempo justo para quitarle el aire que ha cogido, unos 4 minutos. Formamos con
ella una bola y la taparemos durante unos 10 minutos con un trapo de cocina.
Pasado este tiempo, empezamos a hacer el roscon. Para ello, justo en el centro de
la bola, haremos un agujero con dos dedos e iremos abriéndolo cada vez mas e
iremos formando un circulo lo mas parejo posible. Bueno, yo lo hice ovalado,
porque me gusta mas esta forma.

Cuando ya lo tengamos, es importante poner en el centro un recipiente de ese
tamafio que vaya al horno para que al expandirse la masa, no se llegue a cerrar el
agujero central y en lugar de un roscon tengamos una torta!!

Lo pondremos sobre el papel de horno en una bandeja y con el huevo batido lo
pincelamos por toda la superficie. Dejamos reposar durante una hora y media
mas. Os prometo que este es el altimo reposo. Pasado este tiempo, volvemos a
pincelar con el huevo batido, y vamos colocando las frutas escarchadas a vuestro
gusto.

Cogemos los 50 gr. de azucar, echamos unas gotas de agua y removemos para
formar grumos que iremos echando en el roscon. Tendremos precalentado el
horno a 180° C y lo metemos en él, durante 15 - 20 minutos (puede variar pero
usa un cuchillo y clavalo para ver si la masa esta hecha) Cuando haya pasado el
tiempo lo sacamos y dejamos enfriar. Ahora vendria la parte del relleno, que es
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opcional, hay gente que lo come tal cual sale del horno que también sale
riquisimo con un chocolate.

Se que es un poco laborioso, y muchas horas, pero os garantizo que luego la
recompensa es grandisima. Bon appétit !
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Ingredientes para la
masa
100 g de mantequilla a temperatura

ambiente cortada en trozos

(y algo mas para untar el molde)
50 g de harina de reposteria (y algo
mas para espolvorear el molde)

100 g de azicar

Preparacion

3 huevos

250 g de chocolate fondant en
trozos

100 g de nueces peladas

Accesorios ttiles
molde de 20 x 20 cm

Precaliente el horno a 180°C. Engrase un molde de 20 x 20 cm con

mantequilla y espolvoree con harina.

Ponga en el vaso la mantequilla, la harina, el aztcar, los huevos

y el chocolate fondant y mezcle 30 seg/vel 5.

Agregue las nueces y remueva 20 seg/vel 3. Vierta en el molde

preparado repartiendo bien la masa. Dele unos golpes sobre la encimera para

alisar la superficie y que salga el aire. Hornee durante 15 minutos a 180°C.
Desmolde para que no se pase de coccion (el brownie debe resultar himedo
por dentro) y sirva templado o frio, cortado en cuadrados.

SUGERENCIAS

« Si el molde es de silicona, hornee 20 minutos.

« Puede afiadir las nueces junto con los demaés ingredientes en el paso 2 si le

gustan maés picadas.

« Sirva como postre acompanado de helado de vainilla o frutos rojos.
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Ingredientes

300 gr de harina integral 1 cucharadita de sal
270 gr de azlicar de cafa 1 cucharadita de canela en polvo
300 gr de zanahorias 1 cucharadita de bicarbonato

130 gr de nueces 1 cucharadita de levadura, tipo Royal

200 ml de agua 1 cucharadita vainilla liquida

180 ml de aceite de girasol

Preparacion

En un bol se tamiza la harina con la levadura y el bicarbonato y se mezcla con
el azdcar, la sal y la canela.

Pelamos y rallamos las zanahorias.

Incorporamos al bol el aceite, agua, vainilla, zanahorias y nueces troceadas y
removemos con una lengiieta para obtener una masa homogénea. Se puede

usar la batidora si no se quiere que se noten trocitos de nueces.

Vertemos la masa en un molde forrado con papel de horno, se puede usar uno
alargado tipo cake o redondo.

Horneamos cerca de una hora a 1800 y comprobamos que esté cocinado.

Desmoldamos cuando se enfrie.
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Ingredientes
Para 48 tartaletas

60 gramos de mantequilla (la
derrites un poco en el microondas)
110 gramos de azdcar

60 o 70 gramos de almendra molida
(dependiendo de lo que os guste)

2 huevos

8 quesitos (de porciones) tipo el

caserio

Preparacion

Para 64 tartaletas
80grs mantequilla

80 gr almendra molida
150 gr azucar

3 huevos

11 quesitos

Lo bates todo el vaso de la batidora y lo vas poniendo con una cucharilla

tamano postre en las tartaletas hasta que se llene de masa cada tartaleta (yo

las compro en Mercadona) van en cada paquete 16 unidades y compro 3

paquetes, asi utilizas toda la masa y no te queda nada.

Las colocas en la bandeja del horno previamente calentado a 180 grados

arriba y abajo (creo que son unos diez minutos) pero las vas mirando hasta

que veas que la masa se abre, hace como una especie de cruz. Cuando se han

enfriado las espolvoreas con la ayuda de un colador con aztcar glass.
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Ingredientes

Hojaldre -125g de fécula de maiz o de harina
Crema pastelera de trigo

Manzanas - 4 huevos

Gelatina Para la gelatina:

Para la crema pastelera: -1 sobre de gelatina

- 1L de leche -100g de aztcar

- 250g de aztcar - 200g de agua
Preparacion

Se hace la crema pastelera: Primero se cuece la leche en un cazo, por otro lado se
mezcla la fécula de maiz o la harina con el azicar y los huevos. Se mezcla y se
incorpora a la leche caliente. Se deja calentar hasta que hierva. Se retira del fuego
y se deja enfriar. Se extiende la masa de hojaldre, se cubre con la crema pastelera
y se disponen las manzanas, peladas y cortadas a gajos finos, ordenadamente por
toda su superficie. Se cuece en el horno a 200°C durante una hora. Se deja

enfriar.

Se hace la gelatina: Se mezcla el sobre de gelatina con el azicar y el agua. Se

calienta hasta que hierve.

Se recubre la tarta con la gelatina.




Ingredientes

1 hoja de masa quebrada o brisa 150 g de queso rallado (o utilicé una

100 g de beicon ahumado mezcla de varios tipos)

2 huevos 100 g de champifiones

200 ml de nata liquida 1 cebolla

Sal y pimienta

Preparacion
El Quiché Lorraine mas tipico no lleva ni cebolla ni setas, pero esto es como en

las pizzas, que puedes hacer las combinaciones que quieras, y a mi me gusta
mas esta variante.

Manos a la masa:

Extiende la lamina de masa recubriendo el recipiente que vayas a utilizar. Corta
los trozos de masa que salen de las paredes del molde. Pincha el fondo de la
masa con un tenedor y coloca papel de horno en el fondo para luego
rellenarlo con garbanzos o cualquier otra legumbre.

Mete la masa al horno una vez que alcance los 180 ° C y la dejamos unos 10
minutos.

Salteamos en una sartén la cebolla cortada fina, el beicon y los champifiones.

En un bol mezclamos los huevos con la nata y afiadimos el contenido de la
sartén y el queso rallado. Vuelta a mezclar bien y salpimentamos.

Ya habran pasado los 10 minutos asi que saca con cuidadito la masa del horno
guarda los garbanzos para la siguiente quiché y vierte sobe ella la mezcla del
bol.Métela al horno unos 25 minutos o hasta que veas que el huevo esta
cuajado. Y ya esta. Sencillo, no?




Ingredientes
150 g de esparragos verdes 2 huevos

1 lamina de masa quebrada o brisa 150 g de queso (del que

1 cebolla quieras pero va muy bien que

parte sea azul o roquefort)
200 ml de nata

Sal
Preparacion
Manos a la masa:

Limpia los esparragos y cuécelos durante 12 minutos en agua con sal.

Extiende la lamina de masa recubriendo el recipiente que vayas a utilizar. Corta
los trozos de masa que salen de las paredes del molde. Pincha el fondo de la
masa con un tenedor y coloca papel de horno en el fondo para luego
rellenarlo con garbanzos o cualquier otra legumbre.

Mete la masa al horno precalentado a 180 °C durante 10 minutos.

Ahora, por un lado, sofrie la cebolla en una sartén, y por otro, troceas los
esparragos dejando alguno sin trocear.

En un bol mezcla los huevos y la nata. Afiade la cebolla, los esparragos
troceados y el queso. Vuelve a mezclar. Ajusta de sal

Saca la masa del horno y retira el papel y los garbanzos. No te quemes

Vierte el contenido del bol en el recipiente que contiene la masa. Coloca los
esparragos que no has cortado en la superficie y mételo al horno unos 25
minutos o hasta que veas que el huevo esta cuajado.

La sacas y a comer, caliente o fria. Bon appetit!
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Ingredientes

1 masa brisa fresca

3 huevos

200ml nata para cocinar
200ml leche fresca

maiz (transgénico o no) al gusto
queso rallado al gusto

sal y pimienta al gusto

Preparacion

Se baten los huevos, se mezcla todo y al horno!




