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 Biscui de Chocolate. Ingredientes:



Cusier. Ingredientes.



1. Chocolate



5. Haría.



1. Azúcar.



4. Claras (4)



2. Mantequilla



6. Azúcar.



2. Harina.



5. Mantequilla.



3. Yemas (4)



7. Vainilla.



3. Polvo de hornear.



6. Fresas.



4. Claras. Preparación:



Preparación: En una sartén se calienta muy bien la mantequilla,



Se agrega en un bol la mantequilla y el azúcar junto



por otro lado tamizamos la harina con el polvo de



con la vainilla luego poco a poco vamos agregando las



hornear y la azúcar luego agregamos todo esto a las



yemas de huevo batimos y reservamos, por otro lado



claras ya batidas junto a la mantequilla ya reposada,



se calienta el chocolate y se une a las claras batidas



luego batimos y dejamos reposar en la nevera por



 junto con la otra mezcla ya realizada, batimos y



6min. Luego sacamos y agregamos las fresas y todo



agregamos poco a poco la harina se deja reposar y se



esto se echa en una manga para luego llenar



agrega a una tortera y se lleva al horno por 10min.



pequeños capacillos y llevarlos al horno por 10min. A 180ºc.
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 Biscui de Mascarpone. Ingredientes.



Torta Zasquer. Ingredientes.



1. Yemas (5)



5. Claras (5).



1. Chocolate.



5. Harina.



2. Azúcar.



6. Harina.



2. Mantequilla.



6. Vainilla.



3. Vainilla.



7. Agua.



3. Yemas (5).



7. Azúcar.



4. Claras (5).



8. Dulce de guayaba.



4. Crema mascarpone. Preparación:



Preparación:



Se baten las yemas hasta un punto letra, luego las



En una taza fundimos el chocolate junto con la



claras con el azúcar y la vainilla todo esto hasta que



mantequilla hasta que quede todo liso, por otro lado



se encuentre muy firme. Luego agregaremos la harina



batimos las claras junto con la vainilla luego de estar



poco a poco luego agregamos en pequeños discos



todo listo a este le agregamos el chocolate ya



para que así sean rellenados con la crema de



reposado, para después integrar la harina y continuar



mascarpone.



mezclando, para después agregar todo este a una



Crema de mascarpone: ver pág. de cremas.



manga y formar pequeños círculos para después ser llevados al horno por 20min. Luego de retirar y dejar reposar los discos vamos echando a cada disco una gran cantidad de dulce de guayaba. Hasta completar una torta de 5 pisos. Luego terminar de cubrir todo con un baño de chocolate.
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 Torta Opera. Ingredientes.



Biscocho de Naranja Amarga y Chocolate. Ingredientes.



1. Huevos (5).



4. Claras (4).



1. Naranjas



4. Crema de chocolate.



2. Harina.



5. Mantequilla.



2. Azúcar



5. Crema de leche.



3. Azúcar.



3. Biscocho.



Preparación:



Preparación:



En una taza fundimos el chocolate junto con la



Primero que todo tenemos que realizar un biscocho



mantequilla hasta que quede todo liso, por otro lado



según sea nuestro gusto, por otro lado tenemos que



batimos las claras junto con la vainilla luego de estar



realizar un una mermelada de naranja y dejamos



todo listo a este le agregamos el chocolate ya



reposar, luego que este todo listo cortamos el



reposado, para después integrar la harina y continuar



biscocho en rodajas y a cada capa agregamos un poco



mezclando, para después agregar todo este a una



de almíbar y luego la mermelada con un poco de



manga y formar pequeños círculos para después ser



crema batida. Al terminar el último piso bañamos



llevados al horno por 20min.



nuestra torta con chocolate bien frio.



Rellenar con crema de mantequilla y crema de chocolate. Ver preparación en pág. De cremas.
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 Pie de Chocolate. Torta Dobo.



Ingredientes:



Ingredientes: 1. Mantequilla.



4. Claras (4).



2. Azúcar.



5. Harina.



3. Yemas (3).



muy firme y de buena consistencia, por otra parte mesclamos el resto de los ingredientes y después de esto



los



integramos



en



nuestro



merengue. Para luego ser llevado al horno en una tortera redonda, luego de estar listo cortamos en rodajas y rellenamos con las cremas específicas para esta torta como lo son la crema de mantequilla y crema de chocolate. Ver preparación en pág. De cremas.



2. Mantequilla.



5. Huevos (1)



3. Vainilla.



6. Cacao (polvo)



En una taza agregamos la mantequilla y el azúcar y



Primero que todo debemos realizar un merengue



todo



4. Azúcar.



Preparación:



Preparación:



realizar



1. Harina.



comenzamos a batir hasta q la azúcar este bien disuelta, luego agregamos el huevo la vainilla y posteriormente la harina seguimos batiendo hasta que nuestra preparación se encuentre bien integrada y nuestra masa se pueda despegar de la taza, retiramos la maza y la estiramos en la mesada para que así se integren muy bien nuestros elementos, luego de esto formamos una pequeña pelota la cubrimos con papel fil y la llevamos a la nevera por 1 hora. Luego la sacamos, estiramos y colocamos en un molde de pie llevamos al horno los 10min luego retiramos agregamos el chocolate y llevamos al horno otra vez por 15min.
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 última capa colocamos nuestra gelatina y terminamos



Ver relleno en pág. De cremas. Torta de Chocolate con Frutas.



el relleno de chocolate. Tarta de Mango y Pistacho.



Ingredientes:



Ingredientes:



1. Gelatina sin sabor.



5. Azúcar.



2. Frutas (surtidas)



6. Yemas (5).



1. masa de tarta.



5. Huevos (3).



3. Crema de leche.



7. Leche.



2. Mantequilla.



6. Harina.



4. Chocolate (cacao).



8. Biscui.



3. Azúcar.



7. Nuez moscada.



Preparación: En primera parte, ponemos calentar la gelatina sin



4. Pistachos. Preparación:



sabor junto con el jugo de las frutas seleccionadas



En una taza agregamos la mantequilla , la harina, el



luego de q este todo realizado lo agregamos en un



azúcar y los huevos además del pistacho molido todo



molde y lo dejamos enfriar.



esto lo batimos muy bien hasta q la crema este muy



Por otra parte unimos la crema de leche con la yemas y la leche y tratamos de cocinar sin que las yemas se cocinen luego dejamos enfriar para luego agregar al chocolate con la crema batida dejamos enfriar. Por ultimo cortamos nuestro biscui en capas la luego rellenarlo con nuestras cremas y justamente en la
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espesa, luego vertimos a la tarta ya estirada y cocinada, por encima de esta colocamos pequeñas rebanadas de mango y llevamos al horno por espacio de 30min



 Tarta de Arroz con Leche. Ingredientes: 1. Masa para tartas.



5. Maicena.



2. Arroz con leche.



6. Yemas (2)



3. Especias.



7. Merengue.



4. Azúcar. Preparación: Para esto debemos preparar un arroz con leche con todas las especias que nos gusten, luego por otro lado mezclamos las yemas con el azúcar y la maicena el cual agregaremos al arroz con leche (debemos tratar de que se cocine todo completamente) luego dejamos reposar en la nevera por poquitos minutos. Luego retiramos y agregamos todo esto a merengue ya realizado batimos muy bien y por ultimo agregamos a la tarta. Llevamos al horno espacio de 20min.
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