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Chocolateria & Confiteria




Cup Y nges

Jngredientes
130 gvamos de YNantequilla
2 huevos

60 gvramos de azacar

125 gramos de azdacar (YNovenn
200 gvamos de harina
“Vainilla

2 Cda. De voyal

125 ml. De leche entern

200 gvamos de mantequilla

1 pizca de sal

PIrcocedimiento

Dervetiv a baio YNavia el chocolate.

Acremar el azacar YNorena la mantequilla, después agregarlas
los huevos, sal, vainilla y la leche.

Jrcorporar la havina tamizada, 2oyal y el chocolate mezclar

bien...




JSrowne

Jngredientes

370 g de mantequilla
370 g de cocon

8 huevos

2 cda. De vainilla

175 9 azdcar (YNorena
175 g de azdacar vefinada
% Cda. De sal

200 g de harina

2 tazas de nuez picada

PIrcocedimiento
erretiv el chocolate a baio YNaria

A crema la mantequilla con el azdcar, después agregarle

huevos, sal y vainilla.

Jneorporar la havina tamizada la mitad y luego incorporar el

chocolate y pone los otros huevos mezclar despacio.

Al final agregar las nueces y llevarlo al horno.




Pastel Genovés

Jngredientes

8 huevos

250 gvamos de harina

250 gvamos de azacar

1 Cd. De 2ollal

2 Cd. De esencin de vainilla

}Qvocedimiento

Separar las clavas de las yemas.

¥DNezclav las clavas con la mitad del azdacar

JSlanquear las yemas con el vesto del azdacar.

YNezclar el mervengue con las yemas de forma envolvente.
J/neorporar poco a poco la havina.

Agregarle el voyal y la vainilla.

PIava el almibar pondremos el agua, azdcar y jugo de limon en el

fuego y después agregarle 2on al gusto...

Cortar el hizcocho y poner el javabe luego crema batida y

decovar con chocolate y frescas.




JSombones

Jngredientes
Cevezas
Chocolate
2on
Azucar

}Qvocedimiento

Cortar la ceveza en 4 partes
En 12 taza de azdcar agregar 3 onzas de de 2on y 5 Cdas. De

azdcar pava el velleno.

Atemperar el chocolate agregarlo en el molde escurriv bhien y
dejarlo en el vefrigevador.
Rellenar con cerezas y rompope tapar con chocolate y meter

nuevamente al vefrigevador.




Churvos Caseros

Jngredientes

Platano

12 /, de leche

2 cdas. De azdacar
1/2 cda. De vollal

3 pisza de bicarhonato

Conela y azacar.

JIrcocedimiento
<Licuar el platano con la leche.
reorporar la harina hasta que esté espeso.

Agregar los vestos de los ingredientes...

Churvros normales.

Jrgredientes

200 grvamos de havina
3 pzas de huevos

250 ml de leche

10 g de azdcar

1/2 cuchavadita de vollal.




Gelatina de cvrema

Jngredientes

Cajas de gelatina sabor fresas
¥Yedia creman

2 Jeche Lvaporada

Gvenetina

1 leche condensadn

}Qvocedimiento

PIrceparar las gelatinas de ngua y déjalas cuajar. Cuando estén
listas cortalas en cuadritos y veservarla.

Es un vecipiente poner la mitad de la leche evaporada mezclar
con la media creman, una vez caliente dejar caer la grenetinag
mezclar bien hasta disolverse para después agregarle el vesto de
la leche evaporada.

&En un molde colocar los cubos de gelatina y después la mezcla.

Refrigerar hasta que cuaje.




Gelatina de coco

Jngredientes

1 [ata [eche Lvaporada
Coco vallado

Canela en vaja

Azuacar

Gvenetina
JIrcocedimiento
Calentar la _/eche Cvaporada con el coco, el azdcar y la canela.

Aiadiv la grenetina y mezclar muy bien hasta que se disuelva.

“Yertiv en un molde rvefrigevar hasta que cuaje.




PIaste de café

Jngredientes

3 gv grenetina

500 ml. De crema para batir
50 gv. Café soluble

20 gr azdcar

80 gv havina

50 gv azdacar

8 huevos

250 gv harina

125 gv mantequilla

250 ml crema para bativ
20 gr cafe

Zva vez lista Plava la galletn mezclar bien la mantequilla, el Azdcar,

huevo, vainilla y la harina incorporando bien los ingredientes.

JIara el gana che se pone al fuego la crema para bativ una vez caliente se

le agregn la greneting, el café y la azdcar posteriormente se mete al

vefrigevador y se bate cuando este frin..

se monta, las dos galletas rellenas de crema hatida de café se decovan con

cevezns




Banquetearia




Crema de ( Navanja

Jngredientes

200 ml. De jugo de navanja

3 yemas

Ralladura de 3 navanjas

40 9. De fécula de maiz/sustituiv por havina
75 9. Qe azacar

JIvocedimiento.

JIcimero se pone un vecipiente a fuego medio con la leche con el
aziacar y la valladuva de navanja.

En un bowl se hate las yemas y se incorpora el jugo de navanja
¥ loa YNaizena. Se mezcla hien. Deservamos

Cuando vompa a hervir la leche, bajamos el fuego y afadimos la
mezcla de navanja reservada. “})amos moviendo continuamente

para que se integre todo y espese sin hacer grumos.

cortar la mantequilla en cubos y agregarse a la harina luego
vevolver con un tenedor o una espatula luego se le agregn las
cucharadas de agua fibva y amasar por unos 30 minutos, si la
mantequilla se comienza a calentar meter al vefrigevador por
unos minutos luego se continia amasando con un tenedor sin
tocar la havina hasta que se incorpore bien para luego llevarlo al

hovno.




Cvrema de limén

Jngredientes

135 9. Qe azdcar

135 9. e jugo de limén
3 9. De grenetinag

135 9. e huevo batido

135 9. Qe mantequilla en cubos a tempevatura ambiente.

JIvocedimiento.

En vecipiente poner la mantequilla, el huevo hatido, el azdcar,
jugo de limén mezclar bien. Después agregarle la greneting y

llevarlo al fuego hasta disolverse hien.

cortar la mantequilla en cubos y agregarse a la havina luego
vevolver con un tenedor o una espatula luego se le agregn las
cucharadas de agua fibra y amasar por unos 30 minutos, si la
mantequilla se comienza a calentar meter al vefrigerador por
unos minutos luego se continda amasando con un tenedor sin
tocar la havina hasta que se incorpore bien para luego llevarlo al

hovno.




Quiche _[ovraine

Jngredientes

Azuacar

Aarina

Auevo

YNantequilla
Sal

=/amén
Cebolla
QRueso

1 L . De leche

1 media cremn

JIrocedimiento

Paca el velleno sofreir la cebolla junto al jamon picado. J3atir

el huevo y abadiv la ctema, leche, el queso, sal y pimienta.

Paca la masa cortar la mantequilla en cubos y agregarse a la
havina luego revolver con un tenedor o una espatula luego se le
agrega las cuchavadas de agua fibva y amasar por unos 30
minutos, si la mantequilla se comienza a calentar meter al
vefrigevador por unos minutos luego se continda amasando con
un tenedor sin tocar la havina hasta que se incorpore bien pava

después llevar al horno.




Pasta al Queso \‘

Jngredientes
QQueso gouda 300 gramos

2 pastas de coditos

30 gramos de mantequilla
200 gvamos de tocino
Sal pimienta

Lauvel

Albaca

50 gvamos de queso parmesano

JIrcocedimiento
En un coludo agregar agun, especies y sal, cuando este hirviendo
dejavr caer la pasta vetivar cuando la pasta esta al dente para

luego darle un choque térmico.

En un vecipiente agregar la pasta, el lauvel, tocino y el queso
llevar al horno una vez lista sacarla presentarla y decovar con

albacan.




Tatta Jatin

Jngredientes

YNanzana
Azuacar
YNantequilla
“Vainilla

Auevos

Aarina

JIrcocedimiento

En un sartén poner la mantequilla con el azdcar mezclar bien
para después agregar un huevo, una cda. e vainilla y por
altimo la havina se estiva y se lleva al hovno.

Cortar la manzana en media luna antes peladas, en un sartén
agregar una taza de agua y azacar hasta que las manzanas estén

cavamelizodas...

PIava la masa cortar la mantequilla en cubos y agregarse a ln
havina luego revolver con un tenedor o una espatula luego se le
agrega las cuchavadas de agua fibva y amasar por unos 30
minutos, si la mantequilla se comienza a calentar meter al
vefrigevador por unos minutos luego se continda amasando con
un tenedor sin tocar la havina hasta que se incorpore bien una

vez lista llevarla al horno.




Jarta de pistache

Jngredientes
250 g de harina

125 g de havina

1 pizca se sal
4 o 5 cuchavradas de agua fria
Pistache

YPantequilla

PIrcocedimiento

JIrimevo tamizar los ingredientes secos, cortar la mantequilla en
cubos y agregarse a la havina luego vevolver con un tenedor o
una espatula luego se le ngregn las cucharadas de agua fibra y
amasar pot unos 30 minutos, si la mantequilla se comienza a
calentar meter al vefrigevador por unos minutos luego se
contindn amasando con un tenedor sin tocar la havina hasta que

se incovpove hien...

¥YNetemos al horno cuando esté listo se ngregamos pistache y

por encima ctema batida...




T arta salada

Jngredientes
Carne molida

2 Chile Servano

7 omate

Cebolla.

250 g de harina

125 g de mantequilla
1 huevo

30 ml de agun

5 g de sal

JIrocedimientos:

JIrimero en un howl se pone la havina con la mantequilla y se

empieza a integrar bien después de agrega el huevo con un poco

de aguan, con una espatula mover bien hasta integrarlo después

amatlo en o mesa posteriotmente se bhitafila y se mete al

vefrigevador por unos minutos, cuando este mas durn se saca y

se forta en pednzos a tamaio del molde para llevarlo al horno

una vez lista se saca y se le ngrega la carne frita con el Chile,

el tomate y cebolln..




Filete de pescado

Jngredientes
2 filete

1 mango

2 acelgn
Clilantro

JIara las crepas

Jeche

Auevo
Aavina

Sal.

JIrocedimiento:

Cortar el filete es cubos, salpimentar y agregarle jugo de limén

posteriormente llevarlo al vefrigerador por 30 minutos.

JIasado el tiempo se le agrega el mango en cubos y se vuelve a meter al

vefrigevador.
Nienteas se blanquea la acelgn.

Licuar la leche, havina, huevo, sal una vez licuado dejar caer una capa

delgadn de esa mezcla en un sartén con mantequilla para hacer las crepas.

Jerminado montar, poner una crema por encima el filete con el mando

escurvidos y ponerle cilantro y queso en cubos.




