


Te invitamos a descubrir estas 30 deliciosas recetas de postres que te serviran
para sorprender a los tuyos en cualquier cumpleafios, fiesta, tarde de fin de semana
0 cuando los nifios vuelven del cole.

Acompafiando estas recetas con Tulipan y Maizena conseguiras
todo el sabory la esponjosidad que buscas en tus postres. % \1 *
&
Veras que en cada postre hay algunas tareas indicadas en color azul. [
Eso significa que se trata de un “Momento nifio”, tareas tan sencillas
que las podras hacer con los mas pequefios de la casa.

jAhora a disfrutar!

Maizena ® y Tulipdn ® son marcas registradas de Unilever Espafia, S.A.
Este libro no podra ser reproducido ni total ni parcialmente sin el previo permiso del editor.
Todos los derechos reservados.
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Ingredientes
'1509.izazémr

. 18 AT Livé
*sli?evos e
'wg.deharmdel:rigo

* 609, de harina fina de malz
Maizena

* 1 cucharada de levadura Potax

‘Frepamc&ém

1. Precalentar el horno a 180°C.

2. Mezclar 100g. de aziicar y la margarina hasta que
quede una crema blanquecina. Afiadir 3 yemas de

huevo a la mezcla y batir de nuevo. * . . .
J ol 4. Batir las claras a punto de nieve con los 50g. de aziicar
restantes y luego afiadir la mezcla anterior, removiendo

de arriba abajo para no perder la consistencia.

' ‘
@ Untar un molde con margarina,

enharinarlo Y verter La wasa.

@ Sobre esta mezcla tamizar Las
harinas Y anadir la levadura.

&. Hornear durante 45 minutos a 180°C jy a disfrutar!






Ingredientes

* 100g, de nargarina Tulipd

+ 1 vaso de aztcar (1509.)

* Una pizca de sal

* 3 huevos

* 1004, de harina de trigo

* 1004, de harina fina de wafz
Maizena

* R cucharadas de levadura Potax

* 3/4 de vaso de cerezas

* Az{icar glas

. ?
‘Frepamcmm
= =
1. Precalentar el horno a 170°C.
'
@ Mezclar Lo margarina y el
f ARadir poco a poco las s i
azucar, r p 4 « Untar el molde con margarina y espolvorear con
yemas de hueveo, una a'una. harina. Verter la mezcla en €l y poner las cerezas sobre
la masa. Hornear durante unos 50 minutos. Para

comprobar si el pastel esta listo, pinchar en el centro

3. Montar las claras de huevo a punto de nieve. * con un palillo de madera y si esté seco es que esta
* listo. N
)
olvorear con azicar glas

Agregar las harinas y La

levadura en la masa’y luego @ s
aadir las claras y mezclar qu darle el toque final.

todo con cuidado:







* 1y 1/2 vasos de harina de briqo
* 19 1/2 vasos de harina fina de wiafz

Maizena
* 1 vaso de aziicar alas 170q
+ § huevos sls( )

. ; sot:a de Lewdurge Pokax
. [} ra) Id‘orﬂ d O 2 5 7’
Lo rallodum de o gs ©@ lmon y

Ingredientes
. S?w,ckqmdas dga LZ?:L&EL SL&SQQdo

acion
del bizeocho e e

P i

.
1. Precalentar el horno a 180°C. . ‘PT'QPO\T'O\{:LOM

~ del glaseado
Mezclar la marqarina y el ’

azicar glas hasta que la masa
se vuelva esKov\ Josa, ARadir las

‘Frepm*

emas, una a uia, mientras se &. Poner a hervir 3 cucharadas de leche y 1 cucharada
ezcla, sopera de margarina.
2 . , &, Afadir % de un vaso de aziicar glasy 3 0 4 de
« Batir las claras de huevo a punto de nieve. Agregar cucharadas de jugo de limon.
la harinay la levadura a la masa y luego afiadir las
claras de huevo montadas a punto de nieve y mezclar 7. Verter sobre el pastel enfriado.

todo de arriba abajo para que no pierda consistencia.
Cuando todos los ingredientes estén bien combinados
verter el jugo de limon con la ralladura de limén.

-, Verter la mezcla en un molde para hornear de tamaio
medio y cocer durante 1 hora.






Ingredientes

. 1359‘ dﬁ. MQT’E)(M“I'J/\Q e s

* 140q, de chocolake hegro (en
pedozos)

* 3 huevos medianos

* 2289, de azicar glas

* 404, de harina fina de waiz
Maizena

* 1 cucharada de levadura Pokax

* 289, de cocno en POLVO

* 589, de hueces Pms

. ?
‘Frepamcmm
T ——

1. Precalentar el horno a 160°C. ',n»
2. Fundir al bafio Maria la margarina y el chocolate. @ En wn bol o par(:e, e b (1
harina, la levadura, el cacao
uha pizca de sal y agregar a
a mezcla anterior, Finalmente

aRadir las nueces Picadas.

3. Enotro bol grande, batir los huevos con el aziicar
hasta que espese un poco. Agregar la mezcla de
chocolate.

&. Verter la mezcla en un molde previamente untado con
margarina y enharinado.

&, Cocer en el horno durante 45 minutos. Dejar el molde
enfriar antes de cortar el brownie.






Ingredientes

* 1509, de margarina TuLiP&u

* 1804, de azdcar

* 4 huevos

* 200q. de virutas de chocolake
negro

* 759. de harina de brigo

* 769. de harina fina de malz
Maizena

* 1/2 sobre de levadura Potax

‘Frepamc&ém

——-ﬁ

1. Precalentar el horno a 160°C. O
2. i i | '
Colocar la margarina y el aziicar en un bol y batir con @ Sl (A el e, e

una cuchara 5 minutos hasta que el aziicar se haya ke bi Lorl,
disuelto. Batir y afiadir los huevos a la mezcla. este Dlel espeso, mezclario coh
la masa y echarle Las virutas

<5, Poner 150g. del chocolate en un cazo y derretirlo de chocolate restantes (§0q.).

al bafio Maria. También se puede derretir en el
microondas: poner el chocolate en un recipiente y

colocar en el microondas a maxima potencia e ir

removiéndolo cada 30 segundos hasta que se derrita

del todo.

Tamizar La harina, una pizeca
de sal ?“La levadura Yy mezclar
con la Masa.

&, Verter la mezcla en un molde y cocer en el horno
durante 50-60 minutos. Retirar el bizcocho del horno y
dejar reposar 2 minutos antes de sacarlo del molde.






Ingredientes

* 2009, de margarina Tulipan

* 200q, de azicar

* 4 huevos

* 1009, de harina de brigo

* 100q. de harina fina de walz
Maizena

* 89. de levadura Potax

* 1009, de virutas de chocolake negro

‘Freparm:iém

1

1. Precalentar el horno a 160°C.

2. Afiadir la margarina y el aziicar en un bol y batir con
una cuchara de madera o batidora durante 5 minutos,
hasta que el aztcar se haya disuelto. Batir los huevos

y afadirlos. v " ' »
@ @ Mezclar juntas las 2 masas garo
los

En el mismo bol, tamizar Lla A . X

harina, ahadir La levadura SUA que se uv\:.fqrmuce ]

?nu.vm pizca de sal. Verter La colores sigan siendo isibles.
tkad de la mezcla en un @

recipiente aparte. Verter la wezcla en el molde

m‘eviamev\be untado con
argarina y enharinado.

4-. Poner el chocolate al bafio Maria y remover hasta que

funda. . .
sefunda ¥, Cocer en el horno durante 55 minutos. Dejar el pastel

&. Echar el chocolate en la mezcla de uno de los dos boles en el molde 2 minutos antes de desmoldarlo.

y remover.






Ingredientes
* 200q, de chocolate negro

* 200q, de margarina Tui.ip&u
* 100q, de azicar glas

* § huevos

* 2 cucharadas de harina

‘Frepamc&ém

1. Precalentar el horno a 180°C.

2, Deshacer el chocolate y la margarina al bafio Maria.
Afiadir la harina y los huevos uno por uno mientras se
mezcla hasta que se combinen todos los ingredientes.

3. Verter la mezcla en un molde y hornear durante 15

minutos. "
@ 2?. puede servir con frutas .M

rescas y nata por encima.







‘Frepamciém

G
@ Colocar La margarina con el

cacao, el azicar, la harina

de qve.ha el agua en un bol

grande ezclar con una
cuckama de madera.

@ Una vez los ingredientes estén

ien mezclados, hacer 24
olitas con la masa.

Ingredientes
* 604, de coco rallado
* 100g, de margarina Tulipdin
* 209, de cocao

* 409, de azhcar
* 1804, de harina de avena
* 1 cucharada de oagua ‘Fﬁq

' )
Esrotvorear el coco en un
Lato

Rebozarlas en el coco,
colocarlas e\r\ uehos moldes
de krufa (rrijs enfriar A
hora e L 2 nevera. .Y estaran
Listas para disfrutar!






Ihf}mifehf:es

* 409, de margarina Tulipa

+ 409, de azé?:r L

* 409, de cacao en polvo

* 215, de agqua

* §59. de cobertura de chocolabe
ol u 70% de cocao

* Frutas pora. remojar

‘Frepamc&ém

1, Mezclar el aziicar, el cacao en polvo y el agua en un
recipiente y calentarlo en el fuego hasta que hierva.

2, Entonces, afiadir la cobertura de chocolate y la
margarina Tulipan y remover bien.

.,
B/ estd! Ya bienes la ohdu,
© ;. !

ocolate a punto para

remaojar unas fresas, cerezas, o
lo que mas os quste en casa.,




Tullpéj;l ; mjzm 5




Ingredientes

* 1259, de margarina TuL'LF&h

* 128q. de harina de trigo

* 1259, de harina fina de maliz
Maizena

* 1 sobre de levadura Pokax

* 1289, de azicar

* 2/3 de taza de leche

* 2 huevos

* EL jugo de 1/2 Limdia

* 1 plzca de sal

‘Frepamciém

&
Y aradir la

@ £n un bol, mezclar bien los
huevos, la leche, Lla margarina

Tulipan, el azicar y el jugo de 4-. Hornear unos 15 minutos a 200°C. o
Limdn, hasta que la” masa sea ,

homogénea.

@ Rellenar Llos moldes para
magdalenas a 2/3 de'su altura.

@ Tamizar Las harinas
levadura Y la sal.

i
@ Espolvorear con azicar glas.




0 ! f "j‘”‘




Ingredientes

* 1 vaso de agua (250ml.)

" ;7 35 1/;e vaso de azdicar glas (2259.)

c . de wargarina TuLch' A

L ) kt?avos E

* 1 vaso de harina de trigo

* 1 vaso de harina fina de malz
Maizena

* 18q. de levadura Pobax

* 7 cucharadas de cocoo

* Cerezas confitadas

. ?
?repm"&caom
= —
Precalentar el horno a 190°C. g »
En un cazo, llevar a ebullicion %2 vaso de agua, afiadir . .z ~ g, W
el cacao, el aziicar y la margarina. A continuacion, atadir Llas
claras Y las cerezas Y mezclar

bien.

nieve.

Enfriar el contenido del cazo y afiadir mezclando % 6. Hornear durante unos 60 minutos.

vaso de agua, las harinas, las yemas de huevoy la
levadura en polvo.

1.
2.
3. Mientras tanto, batir las claras de huevo a punto de
&4,







Ingredientes para las bases
* 1209, de margarina Tulipan

* 120q. de azdcar

* 3 huevos

* 609, de harina de brigo

* 609, de harina fina de mafz Maizena
* 1 sobre de levadura Potax

Ingredientes para el glaseado
* ¥59. de margarina T ulipan

* 1 o 2 cucharadas de leche

* 1 cucharada colmada de cacoo

* 22859, de azdcar glas, bamizado

* Huevos pequelios de chocolate,

.« ?
AL LOW para decorar
de las bases || .

P s

.
1. Precalentar el horno a 190°C. 2,* ‘Pre AT ACLOW
' P del glaseado
naredientes

‘Frepm*

ARadir todos los © <
ara la base en un bol Y bakir
Eov\ una cuchara de madera

durante 2 o 3 minubos hasta &, Batir todos los ingredientes del glaseado en un bol y
que se mezclen bien. mezclar bien.
@‘ decorar las
1¥ moldes 7. Poner la masa en una manga pastelera y '
:i:gekt%dn:i:ﬁta;.eh bases para formar un pequefio nido. .
2 " d
doy hornear durante @ Colocar los huevos pequeios
+ ?glgcfél(rﬁiﬁﬂtglsh oo precalentadoy chocolake en el w\l:eﬁu.or,

&. Dejarlos enfriar.






Ingredienbes las wa,

* 180q, de zahahom Foleras
* 1209, de harina inkegral

* 409, de harina fina de mafz Maizema
* 89.de Leva\dumf?’o&o\x ot M

* 1699, margarina Tulipan

* 200¢q, de aziwcar

* 89. de canela en polvo (aprox, 3/4

Ingredientes pora la cobertura
odl harai ja
* 100q, de azicar

Preparacién
las magdalenas

——ﬁ

7’
L
‘Prepamcmm
| | de la cobertura
2. Pelaryrallar las zanahorias en un rallador fino en
un bol grande. Tamizar la harina, la levadura y una
pizca de sal sobre la zanahoria. Afiadir el resto de 8. Mientras que las magdalenas estan en el horno
ingredientes para las magdalenas y mezclarlos con ‘ ‘ . pol
unga cuchara ﬂe madera oguna batigjlora. lavar la naranja con agua caliente. Rallar la cdscara
. finamente con un rallador fino sobre un cazo. Exprimir
la naranjay afiadir el zumo en una sartén, afiadir el

1. Precalentar el horno a 180°C.

x

@ Dividir Lla masa (2 cucharadas) azlicar y cocerlo, removiendo hasta que el azicar se
de mo‘vﬁm il orm% S‘Gb‘"ie-L haya disuelto. Retirar el almibar del fuego.
molde de papel en la bandefa .

aro korv\e%rr J &. Cortar una cruz en la parte superior de cada
P magdalena y verter un poco de jarabe de naranja

(aproximadamente 1 cucharada por cada magdalena)

4-. Cocer en el horno precalentado durante 35-45 minutos muy lentamente (si va demasiado rapido, el bollo no
absorberad el jarabe).

hasta que estén doradas.
7. Sewir las magdalenas calientes o frias.






. ?
‘Frepamcmm

1. Precalentar el horno a 170°C. ’
) T qmu.z.ar la hau*wm La Levadura @

en un bol grande Radir el

azbcar, una pizea de sal, Lla

yema de huelo y la nmargarina
Rﬂmezdm‘ con dha cuchara de
qclero. vaotvar la masa en

E LLm eJar reposar ?
n?rmr du nte 30 minutod en

la nevera.

@ oLvorear Lla superficie de
a Jo con u péco de harina

? e.erv\ er La masa hasta que
enga unos § mm, de grosor.

Ingredientes

* 2009, de margarina Tulipan

* 1259, de harina + extra para
espolvorear

* 1259, de harina fina de mwalz
Maizena

* 9. de levadura Potax

* 100q, de azdcar

«2 yemas de huevo grandes

* AzGcar glas

e

' )
iorha\r formas con un cortador

aLLeEas colocar en la
2 koruear forrada

COV\ PQPQ de horho.

& Cocer en el horno durante 15-20 minutos hasta que
estén ligeramente doradas. Dejar |as galletas enfriar

sobre la bandeja del horno hasta que estén crujient(*» *
@ Espotvorear Llas galletas con M

azucar g Las.






Ingredientes
* 100q, de margarina Tulipan
* ¥5q. de azucar glas
* ¥59. de azdcar moreno
* 1 huevo mediano
* 1 cucharada de esencia de vainilla
* 689, de nueces picodas

* 909, de harina de trigo

* 909. de harina fina da malz Maizena
* §9. de levadura Potax
* ¥59. de virutas de chocolake hegro

‘Frepamc&ém

1. Precalentar el horno a 190°C. l@ "

Mezelar La harina con La

tevtfo'ﬁ\\u 0‘17 de :szri\:kcs:aéa 4. Hornear durante 10-12 minutos.
ingredientes axh.r ien con . .
u,vm cuchara ;e madera. 8. Dejar enfriar.

@ Colocar cucharadas de La
mezcla en la bandeja del

horno forrada con papel de
horihear.






Ingredientes

* 2009, de margarina Tutip&u

* 3 huevos

* 100q. de azicar glas

* 160q. de harina de trigo

* 1899, de harina fina de malz
Maizena

* 509, de cacao

‘Frepamciém

__-“

1. Precalentar el horno a 180°C.

@ Mezclar Llas harinas, La @ Hacer las galletas cogiendo

margaring, Los huevos y el mitad de Lo masa oscura (la
az@éar glas. que Lleva, cacao) y mitad de
la masa blanca, formando

@ Dividir la masa en dos partes. Ka ueRas bolitas. Ponerlas en
ARadir cacao solo a una de las na bandeja forrada con papel
partes. para horhear.

&. Hornear durante 15 minutos.






Ingredientes para las gallekas
<1 v\amV\Jq

* 1009, de margarina Tulipé

* 250q, de azGcar moreno

* 280ml. de jarabe de caramelo
* 2 huevos

* 1 cucharada de miel

* Una pizca de sal

* 3789, de harina de trigo

* 8759, de harina fina de malz

Maizena + yia : pora,
F'Ojﬁbo espolvorear
* 1 sobre de levadura Potax pet
* Lapices decoradores en varios
colores
Precalentar el horno a 180°C.
. : . . ——
2. Lavarla naranja con agua caliente. Rallar la cscara .
con un rallador sobre una cacerola. ' *
3. Adadirla margarina, el azlicar moreno y el jarabe Espolvorear unha superficie
de caramelo con la cdscara de naranja y cocer, ldna de trabajo con harina
removiendo, a fuego medio hasta que el azicar se haya extender Lo wasa con e
derretido. Dejar que la mezcla se enfrie durante 10 odillo haska que tenga
minutos. aproximadamente § mim, de
.-, . OSOT.
<, Batir ligeramente los huevos sobre la mezcla anterior. 3
8. Tamizar las harinas, la levadura y una pizca de sal ¥, Cortar la masa con forma de arboles de Navidad,
sobre la mezcla y remover todo junto hasta obtener una estrellas, corazones y Reyes Magos con cortadores de

masa suave y homogénea. * galletas y colocarlas en [a bandeja del horno forrada
(M * con papel de hornear.
2

Amasar unos Mi“‘qu 'ff“ Las . Cocer en el horno precalentado durante 15 minutos
manos hasta que deje de ser hasta que estén doradas. Dejar enfriar.

egajosa. Formar una bola
ompacta con la masa, aPLomcxr .
;ﬁ“wfc’c". Yy envolver e"‘wr“ el Decorar las Pod.l.e&as con los
ilm. Dejdr reposar la masa lapices de glaseado de colores.
durante al menos 2 horas.



‘i:;f-”. 07 .
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Ingredientes

* 1 vaso de harina de briqo (1704,

* 1 vaso de harina fina c?e n(aozg)
Maizena (170q,)

* § cucharadas de agua

* 1809, de margarina TuLLF&v\

* Mermelada de ciruela

* Azicar glas para espolvorear

. ?
‘Frepamcmm
== —
1. Precalentar el horno a 200°C. " "
. W 4. Colocar las galletas en una bandeja para hornear

Mezclar las harinas Y la forrada con papel vegetal. Hornear hasta que estén

Si L& masa se pone demasiado " %
rigida, alkadir agua. :

L ! Decorar Las galletas con
Envolver la masa en papel film chocolate blanco o espolvorear

Y Kov\erl.a en la nevera durante com azicar glas.
ora aProximadameuke.

3. continuacion, extender y cortar en tridngulos

alargados, haciendo un corte en el lado mas corto del
tridngulo. Poner una cucharada de la mermelada de
ciruela dentro del corte y hacer un lacito con ellos.






Ingredientes
* 1259, de margarina TuLi.p&y\

* 200q, coco rallado

* 1/2 vaso de aziicar glas (90q.)

* 1/2 vaso de harina (253.)903

* 1/2 vaso de harina fina de malfz

Maizena (?59.)
* 1Y 1/2 cucharada de levadura Pokax
* 1 huevo
. ?
‘Frepamcmm
—_ =
1. Precalentar el horno a 200°C. S »*
2. Mezclar la margarina con el aztcar glas. Afiadir la \ -
yema de huevo. Batir la clara de huevo. o Q:Lc?:&;scogrz&tzgﬂ‘:{i oo
’ Eobve papel vegetal.
@ Tamizar Las harinas 2 aRradir
t‘?“agi\f“%'*‘,‘;“ o?r T:;f:tq‘;::gem &, Hornear durante unos 15-20 minutos.

huevo batidas y mezclar todo
unto. Cuando 1a masa sea
uniforme, aRadir el coco,







‘Freparaciém

1. Precalentar el horno a 180°C.

2. Afiadir % taza de leche caliente, 2 cucharadas de
azlcar, 2 cucharadas de harina y la levadura. Poner la

mezcla en un lugar calido y esperar a que suba. l@ * *

Tamizar Llas harinas en un bol

ROMQ ir la mezcla pre arada.
Radir Lo margarina derretida,
el azhcar, los huevos y Lla sal.

Mezclar Lla masa hastd que se
te despeque de Llas mands
deJm‘L Erecer 20 minutbos,

J

superficie plana. Espolvorear
Lé{era\meh e con harina
extenderla haska que teriga
aproximadamente 5 mm., de
3 osor. Cubrir la masa con miel
;{‘ olvorear con el azhcar
orenco y las pasas. Enrollar La
masa so re s misma Y cortar
en roda jas.

Trahsfenr la mezecla sobre una

e

Ingredientes
* 18049, de marqarina "hP“"‘
* 250q, de karu?: de brigo

* 250q, de harina fum de nialz Maizena
* §0q, de levadura Pobax

* 1 vaso de leche (250ml.)

* 2 huevos

« Uha plzca de sal

* 100q, de azdicar woreno

* 1509, de pasas

* 4 cucharadas de el

* ¥ cucharadas de azicar woreno
esPoLvomr

PO«T‘O«

———

(el ele]

Colocar los espirales sobre
p Pe.l. vegetal ejando un
aclo enkre cada uno.
C..u mf con un brapo de cocina
eJar crecer durante obros 18
inatos,

&, Cocer en el horno durante unos 20-30 minutos.

@ Se uedeh pmkar Las galletas
La'seado hecho o base
de mukqg aqua miktad azbcar
glas, para dar a las galletas un
acabado brillante.






acion
de la base

P e

‘Prepm‘

1. Precalentar el horno a 150°C.

2. Moler o picar las galletas hasta que queden en
migajas finas.

3. Derretir la margarina en un cazo grande y agregar las
migas de galletas.

4. Verter la mezcla uniformemente sobre la base del
molde preparado y presionar firmemente con el dorso
de una cuchara.

‘Prepamaién
del relleno

&, Lavarel limén con agua caliente. Rallar la piel del
limén. Exprimir el limén y afiadir aproximadamente 2
cucharadas de jugo (el resto del jugo no se utiliza).

Ingredientes para la base
* R00g, de galletas
* 769. de margarina Tulipan

Ingredientes para el relleno

* 1 Limdn

* 309, de harina de malz Maizena

" 4809, de crema de queso (fresco)
* 200q. de azicar moreno

* & huevos

* AzGcar glas para decorar

__'ﬁ

G’
@ Mezclar Lla harina de mafz

con el Limbn y mezclar con
la crema de gqueso fresco

el azbcar moreno con una
cuchara de madera. ARadir los
huevos a Lla mezcla,

7. Verter la mezcla sobre la base del molde. Hornear
durante 50-60 minutos hasta que el relleno sea sélido.

¥. Apagar el horno, dejar la puerta del horno ligeramente
abierta y dejar que repose. Cubrir con papel film y dejar

el pastel de queso en la nevera un dia o durante la
‘ )
@ Esnol.voreo\r el pastel con
a

noche para endurecer ain mas.
v/
ztcar glas o decorar al qusto,






. ? deharmaﬁgkrui:base

. 753 de harina fina da malz Maizen
* 169, de Levadum Potax .
* 1504, de azdcar

* Una pizea de sal

+ 3 huevos

* 150q, de margari.ha TuLf.Fan

a el rellen
. 2 Luh‘o de lecﬁa semudesuq&a\di
Eolvo Fma[m para hatillas en

09, de azdcar

. 1 huevo

00q, de fresas
. 125mL. de naka
* Az{icar glas

‘Prepamtiém
de la base ]
?repamtién
del relleno

——ﬁ

1. Precalentar el horno a 180°C.

2, Tamizar las harinas y la levadura en un bol grande.
Aradir el azdcar, una pizca de sal, los huevos y la

margarina y mezclar rapido con una cuchara o una 4. Mientras que el pastel estd en el horno, hacer la crema
batidora para hacer una pasta espesa. pastelera: calentar |a leche a fuego lento, mezclar el
) polvo de las natillas en un bol con el azticar, el huevo
3. Extender la mezcla uniformemente en el molde y 4 cucharadas de leche tibia. Verter la mezcla en la
preparado. Hornear el pastel en el horno precalentado leche caliente, removiendo constantemente, cocinar la
durante 40 minutos hasta que esté dorado. Dejar crema durante 3-4 minutos a fuego lento removiendo
enfriar el pastel en la bandeja para hornear. regularmente. Dejar que la crema se enfrie y remover de

vez en cuando para evitar que se forme una capa sélida
en la parte superior.

Mientras tanto, limpiar las fresas y cértalas por la mitad.

Batir la nata a punto de nieve. Mezclar la nata con la crema.
Extender la crema resultante uniformemente sobre el pastel.

\
@ Poner las fresas sobre La tarta

y espolvorearla con azicar glas,






* 3 vasos de leche (750ml.)
* 1 vaso de azdcar (1709,
* 3 cucharadas de [« YasVe)

* 2904, de séwola

. 2509. dE MQT'SQMT L 7

* 1 pubodo de cereales

* Mermelada de fmmbugsq

‘Frepamc&ém

‘ ‘
Mezclar un vaso de leche con

uh vaso de sémola.

2. Verter el resto de la leche en un cazo, afiadir el aziicar, &. Verter la masa en un recipiente de fondo planoy
el cacao y la margarina. esperar hasta que se enfrie, y luego ponerlo en la

nevera y dejar enfriar. N .
3. Cuando la mezcla empiece a hervir, afiadir la sémola )
con leche y hervir durante 3-5 minutos hasta que la . loda &
mezcla se espese, mientras se va removiendo. Servir con mermelada de
frambuesa por encima.

4, Apartar el cazo del fuego y agregar los cereales de
almendras.






‘Frepm*

1. Precalentar el horno a 200°C.

3. Repartir |a fruta en los moldes para horno.

acidn
del relleno

2. Pelar las manzanas, retirar los centros y cortar las

manzanas en trozos muy pequefios. Mezclar en un bol
las manzanas con los ardndanos y la miel.

(42

5.

Ingredientes para el relleno
* 3 manzanas (500q.)

* 128¢q. de ardndanos

* 3 cucharadas de miel (soml.)

Ingredientes para el cryjiente
* 909, de harina de trigo

* 909. de harina fina de walz Maizena
* 100g, de azicar

* Una pizea de sal

* 1009, de margarina Tulipan

——ﬁ

T’re.pamtié&x

del cryjiente

. )
Mezclar la harina, el azdcar,

uwha pizca de sal Y La margarina
e ui bol grande’con un
tenedor.

Extender el crujiente sobre la fruta en los cuencos.
Hornear el crujiente en el horno precalentado durante
25-30 minutos hasta que esté dorado. Servir caliente.






Ingredientes

* 3/4 de vaso de harina de brigo (1259)

* 3/4 de vaso de harina fina de walz
Maizena (125q9)

* 1809, de azdear glas

* 4 huevos

* 1259, de margarina Tulipa

* 1/2 vaso de nata (125ml.)

* 1 sobre de levadura Pokex

* 1,5k, de fresas

* Grelatinna de fresa

. ?
‘Fre.pamcmm
~
1. Precalentar el horno a 180°C. " "

Meg.ci.m* Lo margarina con, el ™
azacar glas, a continuacion .
aladir las yemas de huevo. |

Cuando los’ingredientes estén Colocar Las fresas ya Lavadas

en la base del paskél

bien mezclados, aadir La nata.
En un bol aparte, mezclar la
harina con la levadura.

cuprrias co atutna Ade Fresa.
trl n gelatina’d

Colocar el pastel en La
nevera durdnte 1 hora
3. Batir las claras de huevo a punto de nieve. Afiadir |a aproximadamente para que Lla
mezcla de harina y levadura a la masa de margarina. gzto&iv\a se sotidiff ue,
Mezclar la masa con las claras de huevo montadas.

e ®

4-, Cocer en un molde de unos 24 cm. previamente
engrasado y enharinado. Hornear durante
aproximadamente 1 hora y luego dejar enfriar.
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Ingredientes para el pas
. i vaso j: ko\rivxﬁq de Engﬁl?ﬁc%,)
o e o s o 17
* 125ml. de mermelada de ciruela
* 1/2 vaso de azGcar (90q.)
* 1 vaso de leche (2‘50:1?3
* 909, de margarina Tulipan
‘1Cucharadadecav\elaa\}ey\sibmey\
fo c‘t;vgkqmda de bicarboi sodio
. > ob .
* 1 cucharada de cocao de
* §0q, de pistachos

Ingrecientes para el glaseado

Preparacion - 533, de azicar las
* 3 cucharadas de j s
F d@’. F’O\SEQL | e _ _S Jugo de Limdin
e __“

- /
1. Precalentar el horno a 180°C. e ‘PVQPO\T’O\{:LOV\
~ del glaseado

Mezclar los huevos con el )

azicar, aRadir la margarina

derretida, la leche, el cacao

elgehsibre en Potvo mezclar 8. Con 50g. de aziicar glas y 3 cucharadas de jugo de

todo junto, Tamizar LZs harinas limon hacer un glaseado. i

Junto“con el bicarbonato de d

sodio, Mezclar la wasa con La

mermelada. @ Una vez gue el pastel se enfrie,
cubrir con el glaseado y

Verter la mezela en un molde decorar con pusfzackos.

rectangular,

¥, Hornear durante unos 50 minutos.







Ingredienkes para el postel
* 4 huevos

* 1709, de azGcar

* 128¢q, de harina de trigo

* 1284, de harina de malz Maizeina
*? fttd«amdas de levadura Potax
* Casaara rallada de wna naranj

* El jugo de la mikad de una, naraja
* 169, de azicar de vainilla

Ingredientes para la decoraciéin

L * 1 cucharada de azcar glas
Preparacion * Ralladura. de naranja
— =
1. Precalentar el horno a 180°C. ' »*
@ Mezclar La margarina, el azdcar
o 3 ! - 4, Escaldar la naranja con agua hirviendo, rallarla,

Lo vainilla, Agregar Los ] _ ‘ allarla,
UeVOoS, UNO POT UNO, nienkras exprimir el jugo de una mitad de la naranja y afiadir
se hace la mezcla, todo a la masa.

&, Verterlo en el molde engrasado con margarinay

@ ARadir las harinas y La _ . .
levadura y mezclar, enharinado. Hornear durante unos 50 minutos. » *

Decorar el pastel con el aztcar
glas Y Lla rdlladura de naranja.






I”Smduehkes de la tarta
Lakano

q 1209 dg margarina Tuu’oaw\

* 1204, de azicar moreno

* 2 huevos

'603 deko.rmadz&no

* €09, de harina fina de nalz
Maizena

* 1 sobre de levadura Pokax
* 1 plzca de sal

Ingredientes de la cobertura
. C 32;3 dig coco rallado

H * 150q crema de
‘Frepamcmm e e, queso

de la karta SN ||

——-ﬁ

1. Precalentar el horno a 180°C. ?T'Q OLT'O\CLE;M
2. Pelary machacar el platano, Batir la margarina y F &E LO\ ﬁOer&M\”Q

el azlicar con una cuchara de madera durante 5-8
minutos hasta que el azdcar se haya disueltoy la
mezcla tenga un color claro. Batir los huevos y agregar

el platano. ; 1 * &. Tostar el coco en una sartén seca a fuego medio,
( mm“ * removiendo hasta que estén ligeramente doradas.
R0 Dejar enfriar en un plato.

Tamizar Las harinas, es oLvoreocr

una pizca de sod.; fa vadura Y &, Mezclar la crema de queso con una cuchara o batidora

agregar a la Pask con el aziicar hasta crear una mezcla homogénea. -

-, Verter la mezcla en el molde preparado. Hornear Extender la mezela sobre la

durante 40-50 minutos hasta que esté dorada. Dejar la karkta Y esPoL\/oraqr el coco.

torta reposar durante 2 minutos.






‘fﬁ’\& g mwalz Maizena
- I characia de oot de
* 125ml, de leche zmmwaéﬁmm

I"\z%md&hkes ra el rellenc
:33033- de azboar glas, tamizado

‘Prepamtiém
de los Pas&eﬂ&os

* 1/2 cucharada extradio de vaing
* Dulces decorabivos de color veinilla

T
1. Hornear en el horno precalentado a 190°C durante 15
- 20 minutos.

3‘ ‘Prepamciém
Colocar la marqgarina Tutip&vx, d@.’. T'Q.“.QV\O

el azbGear y Los huevos en 'un

bol y batir‘hasta gque quede - "%
su,m/z. e ‘
@ Mezclar Llos ingredientes para
@ Mezclar Llas harinas, la levadura el relleno en un recipiente
2 el cacao en un bol. Y . hasta que quade una texkura
gregarlo a la mezcla anterior suave.

rémoviendo con una cuchara,
Agregar la leche y el extracto

de vainilla. 7. Extender el relleno con un cuchillo en la parte plana

de los Whoopies y formar un sandwich con 2 de ellos,

@ Usar 2 cucharas para poner La reservando un poco del relleno para la decoracion. "
masa en 24 bolitas sdbre un *
PaPeL para hornear.

@ Decorar cada Wkooloie al qusto.

&. Hornear los Whoopies en el horno precalentado durante
10-12 minutos. Luego, dejar enfriar.






‘Frepamc&ém

‘ )
. . ~ -
Tamizar Lla harina B aradir

la levadura en un bol. ARadir
30q. (unas 3 cuckm‘adas) de
margarina Tulipan previamente
derretida, el azicay, una pizca
de sal, el huevo Y la L eckeP
Mezclar con una”cuchara de
wodera hasta obtener una
paskq mMuy espesa y sih grumos,

2. Calentar un poco de margarina en 1 sartén y cuando se
haya derretido echar un poco de la mezcla preparada
sobre |a sartén.

Ingredientes para las bortitas
: 759 de harina de trigo
9 2‘53 dc:a harina fina de mafz Maizena
* 9. Ade levadura Pobax (a 1
del. sobre) (aprox. 1/3
" 309, de margarina T
* 259, de azicar glas (2 m;chamdas)
* 1 huevo
* 175ml. de leche
* Una pizca de sal

Decoracidin
* 20q, de wargarina
* 504, de miel

3, Esperar hasta que la tortita comience a burbujear.

Voltear y cocinar hasta que se dore por los dos lados. Y

asi con las demas tortitas. @ *
ner uh Par de .m

Para ciecorocrt r:
cucharadas 4 argarina sobre

Llas tortitas Y i.a m:.el. al gusto,
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