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‘<=-BIZCOCHO DE NATA Y FRESA<>
ELABORACION

Para la masa:
e Precalentamos el horno a 180°C.

e Cascamos los huevos introduciéndolos en la jarra de nuestra Mastermix, agregamos el azicar y
batimos durante 2 minutos - Velocidad 5.

e Incorporamos la nata y la leche. Programamos 1 minuto - Velocidad 5.
® Afadimos la harina tamizada con la levadura y mezclamos 1 minuto - Velocidad 4.

¢ Dividimos la masa en dos partes iguales. En una de ellas echamos la mermelada de fresa (150 gr.),
mezclamos bien con la ayuda de la espatula hasta que nos quede bien diluida.

e Engrasamos el molde refractario con un poco de mantequilla y vertemos la masa de nata. A
continuacién incorporamos la masa de fresa. Con la ayuda de la espatula hacemos un zigzag para
incorporarla, pero sin llegar a mezclarla.

e Introducimos en el horno de 20 a 25 minutos.
Para la cobertura:
¢ Ponemos a hidratar las hojas de gelatina en agua fria.

e Introducimos en la jarra de nuestra Mastermix la mermelada, el aztcar, el agua y el zumo de limén.
Programamos 5 minutos a 70°C de temperatura - Velocidad 2. Afiadimos las hojas de gelatina bien
escurridas y mezclamos unos segundos - Velocidad 6. Filtramos la mezcla, vertiéndola sobre un
cuenco. Reservamos.

e Finalizado el horneado, dejamos entibiar el bizcocho sobre una rejilla y desmoldamos. Adornamos
con las fresas y pincelamos toda la superficie con el brillo pastelero.

INGREDIENTES

Para la masa: Para la cobertura:
3 Huevos frescos 2 Hojas de gelatina (21 gr.)
200 gr. de aztcar 250 gr. de mermelada de fresa
300 gr. de nata (para montar) 150 gr. de azticar
100 gr. de leche (1 cubilete) 100 gr. de agua
250 gr. de harina de trigo Zumo de % limén
1 Sobre de levadura en polvo 500 gr. de fresa (limpias y cortadas por la mitad)

150 gr. de mermelada de fresa

379 Cal. por cada 100 gr.




<=-BIZCOCHO RAPIDO DE LIMON

ELABORACION

e Precalentamos el horno a 180°C de temperatura.

e Engrasamos el molde refractario que vayamos a utilizar. Reservamos.

e Ponemos en la jarra de nuestra Mastermix los huevos, cascandolos de uno en uno.

* Incorporamos el yogur, el aceite, el azticar y la harina tamizada junto con la levadura.

e Para finalizar, afladimos la raspadura de limén y programamos 20 segundos - Velocidad 5.
e Vertemos la masa sobre el molde engrasado y horneamos de 15 a 20 minutos.

e Finalizada la coccion, dejamos enfriar sobre una rejilla y desmoldamos.

INGREDIENTES

3 Huevos frescos
1 Yogur de limén (125 gr. aprox.)
1 Medida de yogur de aceite de girasol

2 Medidas de yogur de aztcar

3 Medidas de yogur de harina

1 Sobre de levadura en polvo
Raspadura de cascara de % limén
Mantequilla (para untar el molde)

352 Cal. por cada 100 gr-




Para la masa:

e Limpiamos y deshuesamos las cerezas poniéndolas en un recipiente donde las rociaremos con el
aguardiente, dejandolas macerar durante dos horas. (Moviéndolas de vez en cuando)

e Ponemos en la jarra de nuestra Mastermix la harina, la mantequilla, el aztcar, el huevo, el agua y la sal.
Mezclamos todos los ingredientes en 5 segundos- Velocidad 9.

e A continuacion seleccionamos Funciéon AMASAR- 1 minuto.
e Colocamos la masa en una bolsa de plastico y guardamos en el frigorifico, dejandola reposar 30 minutos.
e Precalentamos el horno a 180°C

e Engrasamos un molde y extendemos la masa. Colocamos sobre ella unos garbanzos para evitar
que suba. Cubrimos con papel sulforizado y horneamos 10 minutos a 180°C, retiramos el papel y
horneamos 5 minutos més. Retiramos los garbanzos y reservamos.

Para el relleno:

e Montamos la nata, colocando el protector de cuchillas junto con las aspas giratorias (sin tiempo ni
temperatura), Velocidad 6. (Cuando a través del bocal vea que ha subido pare el tiempo, recuerde que
si prosigue, se le convierte en mantequilla). Vertemos sobre una fuente. Reservamos.

e Sin lavar la jarra, incorporamos el queso junto con el aztcar y las cuatro cucharadas del aguardiente
de la maceracion. Mezclamos en 2 minutos- Velocidad 5.

® Agregamos la nata y con la ayuda de la espatula, vamos moviendo la mezcla suavemente de abajo
hacia arriba para que no baje.

e Rellenamos la masa con la crema y vamos colocando las cerezas bien escurridas.

e Horneamos durante 40 6 45 minutos, con el horno previamente precalentado a 180°C de temperatura.

Para la masa: 2 Cucharadas de agua
300 gr. de cerezas Una pizca de sal
20 gr de aguardiente de cerezas Para el relleno:
250 gr. de harina de t.rigo 200 gr de nata (para montar)
100 gr. de mantequilla 200 gr. de queso de untar (tipo Philadelphia)

1 Cucharada de aztucar
1 Huevo fresco

80 gr. de aztcar
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‘<>TARTA EN CONFETI DE NARANJA <’
ELABORACION

e Precalentamos el horno a 180°C.

* Ponemos la naranja bien limpia y troceada en la jarra de nuestra Mastermix, afiadimos el
azucar y trituramos en 2 minutos - Velocidad 6.

e Incorporamos la mermelada (puede hacerla por la receta “Mermelada de naranja’, o
comprarla ya elaborada), los huevos y el aceite. Programamos 2 minutos - Velocidad 5.

e Para finalizar afladimos la harina tamizada junto con la levadura y mezclamos en 10
segundos - Velocidad 6.

e Engrasamos un molde refractario, vertemos la masa e introducimos en el horno de 20
a 25 minutos.

* Dejamos enfriar sobre una rejilla, cortamos en porciones y servimos acompaiiado de una
cucharada de mermelada de naranja.

INGREDIENTES

1 Naranja con piel (limpia y troceada)
170 gr. de azticar
125 gr. de mermelada de naranjas (véase receta)
3 Huevos frescos
70 gr. de aceite de girasol
170 gr. de harina de reposteria
1 Sobre de levadura

387 Cal. por cada 100 gz




‘~>TARTA EN CREMA DE MANZANA <’
ELABORACION

¢ Pelamos, descorazonamos y troceamos las manzanas y las rociamos con el zumo de limén.

e Precalentamos el horno a 200°C de temperatura.

e Introducimos todos los ingredientes en el orden establecido en la receta (menos los
ingredientes de cobertura). Programamos 25 segundos a velocidad progresiva 5 - 7 - 9.

e Abrimos la tapa, mezclando la masa con la ayuda de la espétula.
® Volvemos a programar 10 segundos - Velocidad 6. Engrasamos un molde y vertemos la masa.

® Cortamos las dos manzanas a gajos y vamos colocdndolas sobre la superficie de la masa.
Horneamos de 40 a 45 minutos.

® Dejamos enfriar sobre una rejilla.

e Disolvemosla mermelada con un poco de agua caliente y vamos pincelando toda la superficie

de la tarta.
INGREDIENTES
1.000 gr. de manzanas reinetas 250 gr. de harina de trigo

(peladas y troceadas 700 gr. aprox.) 1 Sobre de levadura en polvo

Zumo de ¥ limoén Una pizca de sal

250 gr. de leche entera Para la cobertura:
5 Huevos frescos 2 Manzanas
250 gr. de azticar Mermelada de melocoton o naranja

388 Cal. por cada 100 gr-




‘<>TARTA DE ZANAHORIAS
ELABORACION

* Montamos las claras a punto de nieve de la siguiente manera: colocar el protector de cuchillas
y ajustar las aspas giratorias. Echar las claras en la jarra de nuestra Maxtermix y programar 4
minutos a 302C de temperatura- Velocidad 4.

® Vertemos en un cuenco Y reservamos.

e Pelamos y troceamos las zanahorias en trozos menudos. Los introducimos en la jarra de nuestra
Mastermix y programamos 15 segundos — Velocidad 8.

e Anadimos el cocojunto con el azticar y seguimos mezclando todos los ingredientes, programando
10 segundos — Velocidad 9.

® Bajamos con la ayuda de la espatula, los restos que queden adheridos en la pared de la jarra,
incorporamos las claras y programamos 10 segundos — Velocidad 7.

® Volvemos a bajar con la ayuda de la espatula los restos hacia las cuchillas y programamos 10
segundos — Velocidad 7. Hasta conseguir que quede todo bien ligado.

e Reservar un poco de crema de zanahorias, para el recubrimiento y adorno de la tarta.

Una vez finalizada la crema, procederemos a montar la tarta de la siguiente manera:

e En un molde rectangular tipo plum-cake, pondremos la primera capa de pan, para continuar
con una de crema de zanahorias, otra de pan y otra de crema, y asi sucesivamente, hasta
terminar con una de pan.

e Se tapa con film transparente y se le pone encima un contrapeso para que esté bien prensada.
Mi recomendacién en esta tarta es que se deje 1 dia entero en el frigorifico antes de ser
desmoldada.

e Desmoldela sobre una fuente y adorne con la crema que teniamos reservada.

INGREDIENTES

2 Huevos frescos (solo las claras) 250 gr. de azcar
600 gr. de zanahorias (peladas y troceadas) Pan de molde sin corteza (el que necesite)
125 gr. de coco rallado + 25 gr.
(para cubrir)

401 Cal. por cada 100 g




