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" Hastow hace casi v aio; eraw impersable meterme entre fogones
para hacer algiu dulce "sinv gluten', ahoraw gracias o infernauntos como-
MARIGUI de cuyos consejos, clases y espectaculares recetas, he
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CARITADEPAN,COOL, TENNY,MARGAT72, FLOP2...efc...sinv cuyos
experimentos y aportaciones no-me habriow animado- munca...Gracias
a ANGELICA, por dedicoarme pawte de swtiempo o hacer este proyecto-
realidad....y sobre todo, gracias o mis conejilloy de indias, MIS HIJOS Y MARIDO, que
haw catadoy disfrutado-todo-lo- que he hecho;otorgandome el primer premio-av lov
mejor cocinera del mundo- (para ellos clarol!)... Espero-que disfrutéis tanto-
como- he disfrutado- yo-aprendiendo-y consiguiendo mis primeros

bigcochoy "sin gluten' decentes.”
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Tres tartas de cumple

El 20 j i lo celebramos con estas tartas.

La de chocolate es una que puso Beh que era sin harina y en el microon'dés'.” '
Otra era de queso al limdn y la que mas éxito tuvo era la de orujo...uhmmmm
Ahora OS PONGO LAS RECETAS...

bizcocho "sin harina” de chocolate (beh)

Sale un bizcocho pequefo, cabe en la parte central de un plato llano y, lo mejor de todo es que no lleva harina y se hace en
"9 minutos". Tiene una miga muy muy esponjosa y pide, pero claro, para nifios no vale, un puntito de licor, y asi quedaria
como un perfecto bizcocho borracho.

Bueno, la receta (es de microondas):

- 1 yogurt

- 1 vaso yogurt de cacao (usé valr en polvo)

- 1 vaso yogurt de azucar

- 1/2 vaso yogurt de aceite

- 1 sobre levadura (usé 1 de mercadona para reposteria (en realidad son dos, blanco y violeta), pero la préxima vez pondré
dos)

- 3 huevos (para bizcochos en microondas es preferible mezclar primero las yemas y afiadir las claras batidas a punto de
nieve, yo no lo hice)

Microondas a 750 w, 9 minutos.

Hace falta un molde que sea bastante alto para que no desborde (yo tuve que hacerla varias veces porque al final me
quedaba un mini-bizcocho...eso si, muy rico

TARTA DE QUESO AL LIMON

Ingredientes:

1/2 |. de nata

1 tarrina de queso de untar (Dia, Philadelphia,...)

2 yogures naturales

4 6 5 cucharadas soperas de azlcar

El zumo de un limén

Un paquete de laminas de gelatina (Vahiné, Gelita...)
Azucar para el caramelo

Preparacion:
Preparar caramelo con el azlcar y un poco de agua y caramelizar el molde (también se puede hacer en moldes individuales



tipo flan).

Poner la gelatina en remojo en agua fria segun las instrucciones del paquete (normalmente 5 minutos).

Poner una olla al fuego y anadir la nata, el queso, los yogures, el azlcar y el zumo de limdn y meclar con la batidora.
Cuando la mezcla esté caliente afadir la gelatina escurrida.

Ojo!!! No hace falta que hierva ni que esté demasiado caliente. En cuanto se diluya la gelatina lo apartamos del fuego.
Echar la mezcla en el molde y meter en la nevera (una vez que enfrie un poco, claro).

Lo mejor es hacerla la tarde/noche anterior

(es una receta de marga72)

pondria menos zumo de limon.

Ahi va la tarta de queso al limdn...uhmmm, de rechupete, aunque le

Es facilisima de hacer y nos encantd

TARTA DE ORUJO

Esta es una tarta que nos encantd y por supuesto, no apta para menores.

N

TARTA DE ORUJO

Ingredientes:

- 4 yemas de huevo

- 100 gr. de azlcar

- 80 gr. de leche

- 5 hojas de gelatina

- 50 gr. de orujo

- 600 gr. de nata

- fondo tarta ( pasta brisa, bizcocho, galletas, etc. )

Preparacion:

Se monta la nata con la mitad del azlcar, a continuaciéon se pone en remojo la gelatina en un poco de leche.

Ponemos al fuego la leche, las yemas y el azlcar restante, cuando vemos que empieza a calentar, le afiadimos el orujo y la
gelatina, removemos bien y lo dejamos enfriar un poco, antes de que enfie del todo se lo afiadimos a la nata, lo echamos en
el molde que tenemos forrado con la base que hemos elegido y lo metemos en la nevera unas horas hasta que cuaje.

Se puede decorar con almibar hecho con azlcar moreno yunas gotas de orujo, chocolate molido y nata montada alrededor o



trufa ( nata montada con chocolate)

Como no teniamos orujo, la hicimos con un licor de hierbas casero.

El almibar lo hicimos con 8 cucharadas soperas colmadas de azlicar moreno y un vasito o chupito de licor de hierbas, mas un
poquitin de agua para licuar el caramelo, sino no se podia extender bien sobre la tarta, y se lo echamos una vez cuajada.

La recomiendo, esta buenisima

tarta MOUSSE DE CHOCOLATE.

Ingredientes:

12 galletas cookies de chocolate sin gluten
50gr. de mantequilla derretida

2 terrinas de 300 gr. de queso Philadelphia
1 bote pequefio de leche condensada

1/2 tableta de chocolate puro

1 taza de nata montada

Elaboracién:
Poner las galletas dentro de una bolsita y con la ayuda de un rodillo aplastarlas hasta que queden reducidas a migas. Colocarlas en un bol y
amasarlas junto con la mantequilla derretida. Forrar con esta pasta la base de un molde para tartas rectangular.

En otro bol batir con la ayuda de una batidora las tarrinas de queso con la leche condensada. Afadir el chocolate derretido al bafio maria y a
continuacién la nata montada. Mezclar todo con la mano realizando movimientos envolventes hasta que la mezcla sea homogénea.

Verter la mousse sobre la base de galletas. Cubrir con papel de aluminio y meterlo en el congelador unas 6-8 horas.

20 minutos antes de servir, sacarlo del congelador para que se ablande un poco. Cortar la tarta en porciones individuales, decoradas al gusto
(tiras de chocolate, fideos de chocolate,...)

Conservar el resto de la tarta que sobre de nuevo en el congelador.

Es muy facil de hacer pero sabe mucho a queso y al estar tan fria es mejor que la saques con mas tiempo del congelador para
que se reblandezca un poco.

El resultado lo podéis comprobar, quedoé fantastica, pero de sabor a nosotros nos parecia que tenia demasiado queso ademas
de ser una tarta mas propia del verano porque cémo tiene que estar en el congelador, esta un poco fria...Pero lo mas
importante, a mi hijo le encanté.




TARTA TRES CHOCOLATES

El 25 de Julio fué el cumple de mi cufiado y como en la aldea no tenia horno, me decidi a hacer la tarta de tres chocolates, que llevaba
tiempo queriéndola hacer.... Estd muy buena (a mi cufiado y demas les encantd) La presencia no es muy allad ya que el molde desmoldable
que habia llevado para la ocasion se me fastidid (se salia el liquido por todos lados) y tuve que hacerla en un molde de plum cake y encima el
congelador tenia baches por el hielo... me han salido las capas un poco desiguales...vamos cositas sin importancia, lo bueno es la intencion y
lo rica que estaba.

Os pongo la foto para que veais que pintita....

Ingredientes:

150 g de chocolate negro

150 g de chococolate con leche

150 g de chocolate blanco

450 g de azlcar (para las poco golosas, reducir la cantidad de azucar al gusto)
1 litro de nata

1/2 litro de leche

3 sobres de gelatina

Instrucciones:

Mezclé la nata con la leche y lo reparti en tres porciones de medio litro cada una.

Cubri el fondo de un molde desmontable con una mezcla de galletas Maria pulverizadas y mantequilla fundida bien mezclada. Se va
extendiendo con los nudillos hasta que cubra todo el fondo.

Se pone medio litro de nata con el chocolate negro, 150 g de azlcar y un sobre de gelatina en le vaso de la Thermomix, 7 minutos, a 90°,
velocidad 5. Se vuelca sobre la masa de galletas. Se deja enfriar y cuajar.

Hacemos lo mismo con otro medio litro de nata, 150 g de azucar el chocolate con leche y otro sobre de gelatina. Volvamos con cuidado sobre
la capa de chocolate negro ya cuajada. Dejamos cuajar.

Lo mismo con el resto de nata, de azlcar, el otro sobre de gelatina y chocolate blanco y lo vertemos sobre la capa de chocolate con leche.
A la nevera con ella y para desmoldar se puede hacer cuando esté ya cuajada, dejando la base del molde desmontable o, como hago yo,
congelando la tarta y desmoldandola completamente, la adorno y dejo descongelar en el frigo.

Es muy vistosa y muy rica.

Es de mundorecetas, y los consejos que copie fueron.... que cuando echamos una capa, metemos la tarta al congelador para que vaya
enfriando mientras vamos haciendo la siguiente capa...Si solidifica, tenemos que rascar la superficie con un tenedor para que se adhiera la
siguiente capa.

BIZCOCHO DE NESQUIK

Esta receta la adapté al mundo "sin gluten" marigui... somos ya varios de mi entorno que le estamos agradecidisimos.... es un bizcocho que
gusta y ademas mucho tanto a nifios como a adultos... y lo mejor de todo es que es facilisima de hacer.

Como hoy venian unos amigos a cuya hija (malisima comedora) le encata este bizcocho, le he dado la sorpresa y lo he hecho....uhm!
delicioso y ya no quedan ni las migas.

Ingredientes:
Pongo la mitad de la receta porque sino sale un bizcocho muy grande

100grs de nesquik

75 grs de azlcar

100gr de harina (65gr de harina de arroz y 35 gr de maizena)
2 huevos (medianos)

75 grs de mantequilla

75 gr de leche o nata (yo pongo leche desnatada)

1 sobre doble de gasificantes



En un bol mezclamos las harinas, el gasificante y el nesquik

En el vaso de la thermomix ponemos el az?car y los huevos durante dos minutos velocidad 3 1/2. Afiadir la mantequilla y poner 3 min veloc 3
1/2. Afadir la nata o leche y mezclar unos segundos. Poner lo que teniamos reservado en el bol(harinas,gasificante y nesquik) al vaso del
thermomix programar 30 seg velocidad 4.

(Para los que no teng?is thermomix, seguis los pasos y vais batiendo con la batidora muy mucho)

Con el horno precalentado a 180° se mete (yo por lo menos, ya que mi horno calienta mucho) en la bandeja de en medio tirando hacia arriba
y encendemos sdlo horno abajo 150° unos 45-50 min.

La receta original con el doble de ingredientes, es y para aquellos que su horno se porta bien... 180° horno encendido abajo y bandeja en
medio 20 minutos y después se baja la temperatura a 160° hasta hacer la hora.

Probadlo.... seguro que sera éxito seguro.... Esta receta se la he tenido que dar a varias amigas, les he dicho que pueden hacerlo con harina
normal con gluten ( a ver qué me dicen) y ya de paso les he dejdo los datos para cuando tengan a algun celiaco en casa, sepan qué bizcocho
hacer... y ademas con harinas faciles de encontrar y baraticas

Alla van unas fotitos

Brazo de gitano

Hoy he hecho un brazo de gitano pero usé una receta que encontré de cool, creia que fué aqui pero debe ser en
mundorecetas. Es facilisimo y se parece mucho a este de martalp.

La receta es:

2 huevos
60gr de azlcar
60gr de harina de arroz

Se baten las claras a punto de nieve y las yemas con el azlcar hasta que queden muy cremositas, se mezcla todo y después
se le pone la harina de arroz.

Forré con papel de horno un molde de bizcocho y eché la masa al horno precalentado 175° unos 10-15 min.(cuando veais
que empieza a dorarse lo sacais)

Dejamos enfriar un poco y le ponemos trufa, se enrolla y ya esta... sélo falta adornarlo y uhmmmm! (sale un brazo de
gitano medianito)

Si queréis hacerlo mas grande por cada huevo que pongais le afiadis 30grs de azucar y otros 30 gr de harina de arroz



mi primer bracito de gitano.

Para hacer la trufa, montais nata con un poco de cacao.

Receta de crepes

Pongo las tres recetas de crepes que tengo.

1.- Receta de Mix C de Schar

55 gr de harina mix C de schar

1 huevo

1 cucharada de mantequilla derretida

125 ml de leche

un pizca de sal

1/2 cucharada de azlcar (esto es optativo, si quieres hacerlos dulces)

Se mezcla todo muy bien con la batidora. En una sarten antiadherente, ligeramente untada con aceite viertes un poco, que
cubra toda la sarten y se cuecen por ambos lados. Cuando las saques tapalas.

1.-Crepes del recetario "77 recetas caseras sin gluten"
4 huevos

4 cucharadas de harina sin gluten (Adpan o maizena)
3 cucharadas de azlcar

1/2 vaso de leche

1 cucharada de aceite

aroma de limén o naranja (optativo)

Se mezclan bien todos los ingredientes. Debe quedar la textura de yogur batido.

En una sarten antiadherente engrasada. se vierte una cantidad no excesiva de masa, se mueve la sartén hasta conseguir
que la masa se expanda por toda la base.Cuando comiencen a salir unas burbujas se les da la vuelta con mucho cuidado y
se espera a que se dore.

Se sirven con chocolate derretido, helado, mermeladaetc...

3.-Receta que encontré en internet
1 huevo

120 gr de maizena

300 cc de leche

una pizca de sal

1 cucharada de azucar (optativo)

Se mezcla todo muy bien y se siguen los pasos de las recetas anteriores.

En estos dias probaré a hacer alguna de estas recetas, ya que el vierne mi hijo tiene que llevar al cole unas filloas. Probé las
tortitas, pero son algo mas gorditas que los crepes y buenisimas.



Tortitas con nata

Como para el viernes, antes de las vacaciones de carnavales, los nifios tienen que llevar algin producto tipico de las fiestas, filloas, orejas
dulces o flores de azlcar y nada de esto lo venden "sin", pues me he puesto a practicar... Como lo mas facil son las filloas, intenté adaptar

una receta de tortitas "con" al mundo "sin". Este es el resultado,

A nosotros no han encantado, eran como las tortitas del corte inglés, jugositas y esponjositas, uhmmmm! cayeron todas de una sentada
( nos las comimos mi hijo y yo, ya que mi marido estaba trabajando y mi hija no es muy dulcera)

La receta:

1 huevo

1 taza de harina Adpan (yo puse 125gr, quizas le falte un poquillo mas de harina, quizas hasta 150gr)
3/4 de taza de leche ( le puse 150 cc)

2 cucharadas soperas colmadas de azlcar

3 cucharadas soperas de aceite

1 cucharada colmada de levadura (le puse un sobre doble de gasificante hacendado)

1 pizca de sal

Bates primero el huevo y luego echas lo demas y lo bates bien. Lo dejas reposar un ratito y...

En una sartén antiadherente o si no tenemos pues con una sarten normal con unas gotinas de aceite se echa un poco de la masa, lo justo
para que cubra el fondo, se espera un minutico o hasta que se vea que estd hecha por ese lado y se da la vuelta. Las ponemos en un plato
con azUcar y las tapamos... asi hasta que se hagan todas.

Buen provecho.

MAGDALENAS (MARIGUI)

la receta la he sacado del librillo de thermomix para celiacos y el resultado es este
Ahi te pongo la receta

PASO 1

100 grs de almendras
PASO 2

3 huevos

130 grs. de azucar
130 grs de mantequilla

PASO 3

150 grs de maicena

1 sobre doble de gasificante de Mercadona
1 pellizco de sal

PREPARACION

1. Ralle la almendra en velocida 9. Saque y reserve

2. Afiada los ingredientes del paso 2 y programe 2 minutos, 40° velocidad 3

3. Agregue los ingredientes del paso 3 y la almendra rallada reservada y mezcle 20 segundos en velocidad 1 1/2. Termine de revolver
utilizando la espatula.

4. Vierta el preparado en capsulas para magdalenas, llenandolas solo hasta la mitad. Espolvoréelas con azucar y metalas en el horno a 180°
durante 20 minutos aproximadamente.

Marisa, la thermomix antigua y la nueva no tienen tantas diferencias. La puedes hacer exactamente igual, seguro que te salen bien.
El molde que utilizo es el de magdalenas de Ikea, que es rigido, pero con capsulas de papel también las he hecho y quedan muy bien. Besitos

las madalenas me han salido deliciosas, con un poco de la masa hice un bizcochito (del tamaio de un plato de postre) el cual
mi hijo rellené con nutella..... nos ha encantado
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Las madalenas mas pequeias, las de molde de papel, les puse nutella sobre la masa y a medida que se iban haciendo se iba
metiendo dentro, han quedado como las madalenas rellenas de chocolate.

Las madalenas que son un poco mas grande, las hice con molde de silicona. Y el bizcochito con un molde metalico que compré
en una tienda todo a cien y me costo 0,90 eur

MAGDALENAS TENNY

Ayer hice estas madalenas...y como mi hijo queria un bizcocho de manzana, aproveché e hice 10 madalenas y con el resto de la masa hice el
bizcochito (en un molde de 1 litro). No recordaba que tenia levadurina de Adpan y entonces eché gasificante...quedaron bien, pero creo que
estaria mejor con la levadurina.

MAGDALENAS TENY

Ingredientes

* 200 gr harina Adpan (reposteria). La compro en Eroski-Consumer (no la tienen en todos sus establecimientos).

* 130 gr de azlcar.

* 150 gr de huevo ( vienen a ser 3 huevos medianos. Poner menos clara ). Lo que hago es poner los 3 huevos en un plato, primero escojo las
3 yemas y luego voy afiadiendo la clara hasta que haga 150 gr en total.

* 125 ml de aceite de oliva.

* ralladura de limon.

* levadura: hasta ahora hemos usado Schér (unos 3/ 5 gr).

Elaboracién:

- Horno precalentado a 200 ©. Uso la posicion ( Turbo )

- Se introducen todos los ingredientes en un bol y se amasan con la batidora de varillas.

- Repartir esta masa en los moldes ( salen unas 14/16 magdalenas con moldes n® 8 que compro en el Mercadona ). Dejar 1/ 2 hora
reposando para que actue la levadura. Esto ultimo es un descubrimiento reciente (no meterlas directamente, sino dejar reposar)

- Introducir la bandeja con las magdalenas en el horno y bajar a 170°.

- Se ve cuando estan hechas. No abras el horno porque bajaran de golpe. Mds o menos unos 15 minutos pues si te pasas se quedaran
demasiado hechas.

A unas madalenas les puse virutas de chocolate (no tenia nutella para que quedaran como madalenas rellenas de chocolate)
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BIZCOCHO DE MANZANA ALEMAN

Como mi hijo tenia antojo de madalenas y bizcocho de manzana....y yo no tenia tiempo para hacer las dos cosas, aproveché y con la receta
de las madalenas tenny, hice 10 madalenas y un bizcocho de manzana...alld va la receta que usé...otro dia os pongo otra receta de la coca
boba, para hacer el bizcocho de manzanas aleman....

Con la receta de las madalenas tenny...

Ingredientes

* 200 gr harina Adpan (reposteria). La compro en Eroski-Consumer (no la tienen en todos sus establecimientos).

* 130 gr de azicar.

* 150 gr de huevo ( vienen a ser 3 huevos medianos. Poner menos clara ). Lo que hago es poner los 3 huevos en un plato,
primero escojo las 3 yemas y luego voy afiadiendo la clara hasta que haga 150 gr en total.

* 125 ml de aceite de oliva.

* ralladura de limoén.

* levadura: hasta ahora hemos usado Schar (unos 3 / 5 gr).

Elaboracion:

- Horno precalentado a 200 °. Uso la posiciéon ( Turbo )

- Se introducen todos los ingredientes en un bol y se amasan con la batidora de varillas.

- Repartir esta masa en los moldes ( salen unas 14/16 magdalenas con moldes n° 8 que compro en el Mercadona ). Dejar 1/ 2
hora reposando para que actue la levadura. Esto ultimo es un descubrimiento reciente (no meterlas directamente, sino dejar
reposar)

- Introducir la bandeja con las magdalenas en el horno y bajar a 170°.

- Se ve cuando estan hechas. No abras el horno porque bajaran de golpe. Mas o menos unos 15 minutos pues si te pasas se
quedaran demasiado hechas.

Y este es el resultado...

BIZCOCHO DE QUESO Y LIMON

Ingredientes:

185 grs de mantequilla punto pomada.
185 grs de queso crema (usé philadelphia)
la ralladura de un limoén

330 grs de azucar

3 huevos

150 grs de harina de arroz

100 grs de maizena

1 sobre de gasificante

Calentar el horno a 180° con calor solo abajo

Batir la mantequilla, el queso y la ralladura del limdn con thermomix o varillas electricas hasta que la mezcla adquiera un color claro. Afadir
el azucar y batir hasta que la masa esté ligera y esponjosa. Echar los huevos batiendo hasta que estén bien incorporados.

Afadir las harinas en dos tandas. Verter la masa en el molde preparado. El molde es de tipo corona. Yo he utilizado uno de silicona y
realmente no sé porqué insisto. No me gusta nada los resultados que dan los moldes de silicona. La proxima vez lo haré en molde de teflon.
Hornear el bizcocho alrededor de una hora. Si vemos que a mitad de coccién estd muy dorado, cubrir el bizcocho con un papel de aluminio.

Espero que os guste. Por supuesto, queria dedicar esta receta y mi vuelta a mi amiga Famalap, por estar SIEMPRE AHf,
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Pues he de felicitarte marigui por este delicioso bizcocho.... a mis hijos les encanta, ayer cenaron un par de trozos con leche
(no tenian ganas de cenar en condiciones ya que merendaron tarde) y hoy en el desayuno lo primero que han hecho, ha sido
preguntar si aun quedaba bizcocho para desayunar.... Deliciosooooooo, (Aunque he de decir, que NO le puse ralladura de
limén, porque a mi hijo no le hace mucha gracia... y me alegro un montén no habérsela puesto, ya que se nota ligéramente el
toque de queso y con el limén habria pasado desapercibido....)UMHMHMH! a I@s muy golos@s os va a encantarrrrrr, esta muy
dulcito y esponjoso.

Por como se lo han comido mis hijos, creo que podra competir con el de Nesquik (aunque creo que el de nesquik para mi sigue
ocupando el primer puesto)

Aqui va la foto.... porque ya no queda nada de nada del bizcocho en cuestion... mi hijo se ha llevado el Gltimo trozo a una comunion al que
han invitado.

(Me ha quedado mas tostado que a marigui (no estd quemado eh?) ya que mi horno calienta mas de lo normal y me olvidé aislar el molde de
la bandeja...pero aun asi y todo, sali6 delicioso.

Quesada pasiega "ligth"

Es que no puedo evitar hacer cositas...después de tantos afios sin hacer nada de nada, que me estoy desquitando...
Pues he hecho una quesada pasiega ligth, creo que son iguales que las que hacen en Cantabria y esta bastante buena

INGREDIENTES

1 Taza de maizena

1 taza de azlcar

1 taza de leche desnatada

3 quesitos en porciones ligth

2 yogures desnatados, naturales o de limén

1/2 sobre de levadura o 1 sobre doble de gasificante
2 huevos

(Como no sabia cuanto era una taza, usé el yogur como medida en vez de taza)

Precalentamos el horno a 180°

Se bate bien todo junto menos los huevos.

A parte se baten los huevos en un plato y se mezcla con lo anterior.

Se mete en un recipiente poco profundo y al horno 1hora y cuarto 180° (Yo como lo hice junto con el bizcocho de nesquik y
éste a los 20 minutos tenia que estar a 160°, pues la quesada la hice los primeros 20 min a 180° y después a 160°.

Se deja enfriar y luego se mete al frigo para que termine de cuajar.
Y este es el resultado.
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AH! que se me olvidaba...la receta la saqué del foro de mundorecetas

BOMBAS DE QUESO

500 ml de leche (usé desnatada...je,je, los kilos que no perdonan)
gelatina (todas las hojas de un sobre...gelita)

6 quesitos

200gr de azucar (se puede usar edulcorante)

Disolvi la gelatina en la leche caliente (previamente la puse en remojo)

Afiadimos los quesitos y el azlcar (batimos bien) y seguimos mezclandolo bien en el fuego.

Se caramelizan unos moldes y a otros les ponemos mermelada, luego le echamos un poco de la mezcla, mas mermelada o caramelo y
completamos con la mezcla anterior. Dejamos enfriar.... y listo para comer (mejor hacerlo la noche anterior)

Y para las que uséis la thermomix Se ponen en remojo la gelatina.... Luego mezclamos todo 8 min 90° velocidad 4-5. Paramos y quitamos la
temperatura 10 segundos vel 6. Poner en los moldes...y seguir la receta anterior
Este es el resultado.

"bombas de queso, unas con caramelo y otras rellenas de mermelada de moras caserita"
AH! la receta la saqué de mundorecetas.com

FLAN

He probado varias recetas de flanes y quizas la que mas nos ha gustado es esta.....

4 huevos
una lata pequefia de leche condensada
la misma cantidad de la lata pero de leche normal (entera, semi o desnatada)

Se bate todo muy bien y se pone en un molde ya caramelizado
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Y para caramelizar el molde...4 cucharadas soperas de azlcar con unas gotitas de limdn...hacemos el caramelo en la sartén....
Ponemos el molde en el horno previamente calentado al bafio maria 180° unos 30 minutos
Sale de rechupete...

Podemos echarle més o menos la mitad de una tableta de chocolate derritiéndolo con la leche y mezcladolo con el resto de los
ingredientes.... sale un flan de chocolate buenisimooooo uhmmmmm!

Flan de chocolate (microondas) facilisimo

El otro dia hice un flan de chocolate en el microondas que a mis hijos les encanté. La receta la saqué de mundorecetas y
era:

1 tazdn de leche (yo puse aprox 400cc)

media tableta de chocolate (usé valor con leche)
3 huevos

3 cucharadas de azlcar

Deshacemos el chocolate en la leche a fuego medio.

Batimos muy bien los huevos con el azicar.

Cunado la leche con el chocolate esta templado, lo mezclamos con los huevos batidos con el azlcar.

Repartimos en moldes o en un sélo molde apto para microondas lo tapamos con film transparente agujereandolo. 8 minutos
600w aproximadamente

Nota, para que no desborde, no llenéis los moldes a tope.

No puedo poner foto, porque cuando llegué del trabajo mis hijos y mi marido se habian zampado todos los flancitos (me
salieron 6 )

Otro flan de chocolate

Este fin de semana hice otro flan de chocolate, pero como me gusta cambiar... lo hice de la siguiente manera.

200cc de nata Pascual

300 cc de leche

1 paquete de flan chino mandarin ( 4 raciones)
1/2 tableta de chocolate Valor con leche

En un poco de leche 100 cc aprox, disolvi el flan.

Calenté la nata y el resto de la leche con el chocolate. Cuando se deshizo el chocolate, le eché la mezcla de flan y leche y lo
mezclé muy bien.Se echa en los moldes caramelizados y esperas a que se enfrien.... Estan muy buenos, aunque
personalmente, me gusta mas el flan de chocolate al microondas anterior

Bizcofilan

Como tenia unas madalenas de esas envasadas que mi hijo abrid y no le apetecia comérselas, se me ocurrié que antes de que se estropearan
habia que aprovecharlas.... Como a mi hija (la no celiaca) le entusiasma los flanes, me acordé de una receta que creo que es de cool y que vi
en mundorecetas y es un BIZCOFLAN, so6lo que yo sdlo hice el flan y puse las madalenas fileteadas por encima.

A verrrr, receta

4 huevos

500! de leche (usé desnatada para no engordar tanto)
120gr de azucar

1 cucharadita de azulcar vainillado opcional (yo no lo puse)

Caramelizamos un molde

Mezclamos con una batidora todos los ingredientes y lo echamos al molde caramelizado. Luego con cuidado ponemos las madalenas
fileteadas.

Y al bafio maria (el agua debe estar casi hirviendo cuando pongamos el molde encima) 180° aprox 25min (horno sélo abajo, para que no se
queme por arriba)

Cuando esté frio se desmolda y adorna con nata, guindas o virutas de chocolate....
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Como eran pocas las madalenas...se nota poco el bizcocho.... si queréis tener mas bizcocho, le ponemos unas 8 madalenas....

Aqui os pongo las fotos de otros bizcoflanes que hice con las madalenas que mi hijo no termina de comerse y las aprovecho antes de que
terminen estropeandose.

El bizcoflan osito El corte

NUTELLA CASERA

Pues aprovechando un ratico este fin de semana (mientras otros disfrutaban reunidos o en la playa....)hice nutella o nocilla caserita..... umh!
rica, rica y riquisima.... lo malo es que creo que sin thermomix no es factible... (si hay alguien que pueda adaptarla al mundo sin
(thermomix) que lo haga y asi podemos probarla todos.... uhm! qué buenisima ha salido....

Empecemos con los ingredientes:

Ingredientes:

100gr de chocolate negro (yo usé nestlé postres)

100 gr de avellanas (solo tenia 40 gr y creo que son suficiente)
100 gr de azucar

20 gr de mantequilla

50 gr de leche (usé desnatada)

Picar muy bien las avellanas (hasta hacerlas polvillo, yo no las piqué mucho y quedaban trocitines... esta muy rica, pero a lo mejor a los
nifos no les resulta atractivo encontrarlas).
Triturar el chocolate y finalmente mezclar todos los ingredientes 2minutos y medio 80° velocidad 6.

Sabe mas a chocolate que la nocilla tradicional.... seglin unos amigos mios que les he hecho un sandwich dicen que sabe como la nocilla de
antafo...rica, rica

Mousse de fresas (light)

Aunque me prometi no hacer nada dulce durante esta semana, este mediodia "pequé"... pero el pecado creo que es
pequeiito, porque el dulce es ligerito. AUn no lo he probado, pero esta noche le inco el diente si no se lo han zampado antes
mis hijos.

MOUSSE DE FRESAS(light)

Para 4 personas
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300g de fresas

50 gr de queso de untar light (usé mozarella fresca)

50 gr de azucar,(yo usé 2 y 1/2 cucharadas soperas colmadas de edulcorante en polvo)
2 claras de huevo a punto de nieve.

Batimos muy bien todo menos las claras. Cuando ya esta liquido, lo afiadimos a las claras a punto de nieve con movimientos
envolventes, con cuidado para que no bajen las claras. Lo repartimos en cuatro copas de boca ancha (tipo champan) y por lo
menos dos horas deben estar en la nevera.

Postre facil, ligero y con una pinta de estar de rechupete.
Edito para poner foto, aunque como siempre, la foto salidé borrosa.

Y de sabor a mi hijo y a mi nos ha gustado mucho.

Galletas "BLANCO Y NEGRO"

Esta receta se sacd de mundorecetas y Beh la adapté al mundo "SIN".
Son unas galletas facilisimas de hacer, vistosas y buenisimas

Receta:

250 gr chocolate negro (yo usé nestlé postres)

55 gr mantequilla

100 gr azlcar

2 huevos medianos

210 gr harina Adpan

1 sobre doble de gasificantes o 10 gr levadurina Adpan
1 pizquita de sal

1 cucharadita de vainilla en polvo (yo no lo puse)
azUcar glass

Yo usé la mitad de la receta y como no sabia cdmo dividir el sobre de gasificante usé 5 gr de levadurina adpan.

Se funde el chocolate y la mantequilla al bafio maria o bien en el microondas. Lo mantenemos hasta que lo necesitemos

Batimos el azlcar y los huevos hasta que doblen el volumen y adquieran un tono palido, una vez conseguido, se afiade la
vainilla y el chocolate fundido y se mezcla bien

Tamizamos la harina con la levadura o gasificante y la sal y se afiade a la mezcla anterior, sin trabajarla demasiado, sélo
hasta que estén unidas.

Se saca y se reserva en la nevera una hora para que endurezca.
Formamos pequenas bolas redonditas del tamafio de una trufa y las pasamos generosamente por el azlcar glass (tienen que
estar muy bien recubiertas y mejor que le sobre azlcar a que le falte). Las ponemos sobre la placa del horno algo

separadas.

Las metemos al horno previamente calentado a 170° y las horneamos con el horno sélo abajo durante 10 minutos hasta que
craquelan. Deben quedar crujientes por fuera y muy blanditas por dentro. (quizas hagan falta 2 6 3 min mas)

Enfriar sobre una rejilla.
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Un primer plano de las supergalletas

GALLETAS DE MANTEQUILLA
A mis hijos les encantan.
(receta del libro de thermomix para celiacos)

- Se pulverizan 200 gr de azucar
- Se afiade 130 gr de mantequilla blanda, 1 huevo y se bate
- Se agrega 250 de maicena o harina (adpan o proceli) y se amasa, hasta que queda formato chicle.

Se extiende en una bandeja de horno engrasada. Se hacen agujeritos con tenedor y se hornea a 180° hasta que
estan cocidas (segin horno, 20-25 min).

La receta original hace las formas de galletas antes de hornear. Yo horneo la masa y la saco en el punto en que
no esta dura del todo. En caliente corto cuadraditos con un cortapasta de zig-zag

forma. Y este es el resultado (la cdmara no es buena y salen algo borrosas)

GALLETAS SALADAS DELICIOSAS

1 Paso

150 g de leche

50 g de aceite de oliva

1 huevo grande

1 cucharadita rasa de levadura panaderia maizena o bicarbonato o medio sobre doble de gasificante
2 paso

300 g aproximadamente harina proceli

Preparacion
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1 Ponga todos los ingrediente del paso uno en el vaso y mezcle 30 segundos, velocidad 4

2 Anada la harina y progame 30 segundo en velocidad 6 y a continuacion 1 minuto en velocidad espiga

3 saque la masa del vaso pincele dos laminas de papel de horno con aceite.ponga la masa entremedias y estirela muy fina.
4 Con la ruleta de corta masa ( yo lo corte con la de las pizza) o con el cubilete, corte galletas a su gusto , pinchelas con un
tenedor , pincelas con aceite de oliva, espolveree con sal y coloquelas sobre una bandeja de horno. Precaliente el este a 180
y hornee durante 8 o 10 minutos aproximadamente.

5 conservelas en un bote hermetico. son perfeta para aperitivo tambien puede esporverealas con pimienta .

Y este es el resultado (la camara es malilla, asi que se ven borrosas)

Parecian pancitos sin miga buenisimos, nos han gustado mucho. A unos les he puesto orégano. otros semillas
de sésamo y a otros pimienta cinco bayas. Ya no queda ni uno. Yo las hice con levadura

Las he hecho una y mil veces, y cada vez me salen mas chulis.

(Es de la thermomix, pero se puede hacer sin ella)
Y es la misma receta que las galletas saladas.

Ingredientes:

150 gr de leche (yo usé desnatada)

50 gr de aceite de oliva

1 huevo (yo puse mediano)

1 cucharadita de levadura panificable de maizena y una pizquilla de gasificante (se puede usar un sobre doble de gasificante)

300gr de harina proceli
Mezclé todo menos la harina (muy bien mezclado)... en la thermomix 30 seg velocidad 4
Afladimos la harina y mezclamos bien .... en la thermomix 30 seg vel 6 y después 1 minuto vel espiga.

Ponemos la masa entre dos papeles de horno engrasado y con una botella o rodillo la alisamos
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Pra hacer los spiro dogs, cortamos un tridngulo de lado un poco mas grande que la salchicha, y ponemos una loncha de queso, otra de jamoén
o bacon, la salchicha y el ketchup y la mostaza (yo le puse tomate frito)
enroscamos Yy pincelamos con huevo batido...lo ponemos al horno previamente caliente 180° unos minutos... hasta que empiece a dorarse.

EMPANADA

La empanada...ya sabéis, la base de abajo mas grande que el molde donde la vayais a poner ...se rellena de lo que mas nos guste, se tapa
con mas masa pero ya del tamano del molde y cerramos bien con la masa que sobresale....se pincela con huevo batido y al horno
previamente caliente 180° (horno encendido abajo) unos 20 min mas o menos y luego emcendemos arriba y abajo para que coja color la
parte de arriba y ya estdaaa

1

El corte (pero es de la primera empanada que hice y como no le puse la masa de abajo mas grande, se me abrié por todos lados...pero lo
importante, es lo buena que esta je,je,je,)

BASE PARA PIZZA

Como estuve el fin de semana fuera hoy me he encontrado con que no sabia que hacer para cenar.... mis hijos me pidieron pizza (hacia
mucho tiempo que no la tomaban), y como no tenia bases de pizza "SIN" se me ocurrid que con la receta que uso para hacer galletas
saladas, hacer la base.... Ha salido una mega pizza deliciosa (que era lo que queria mi hija, una pizza grandisima), y la hicimos una parte con
jamon cocido, otra con chorizo y otra con atun.... Quizas sea la mejor que hemos comido nunca...

Os pongo la receta.(es de la thermomix, pero se puede hacer sin ella)

Ingredientes:

150 gr de leche (yo usé desnatada)

50 gr de aceite de oliva

1 huevo (yo puse mediano)

1 cucharadita de levadura panificable de maizena y una pizquilla de gasificante (se puede usar un sobre doble de gasificante)

300gr de harina proceli
Mezclé todo menos la harina (muy bien mezclado)... en la thermomix 30 seg velocidad 4

Afadimos la harina y mezclamos bien .... en la thermomix 30 seg vel 6 y después 1 minuto vel espiga.

Ponemos la masa entre dos papeles de horno engrasado y con una botella o rodillo la alisamos (da& para casi una pizza del tamafo de la
bandeja del horno) y ya la podemos rellenar al gusto... con tomate, queso rallado (yo cogi un taco de queso y lo corté con unas tijeras en
cuadritos chiquitines) y lo demasssss al gusto del consumidor.
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La meti en el horno (previamente calentado) 180° en la bandeja de abajo y s6lo horno abajo durante 10-15 min luego enciendo el grill para
gratinar un poquillo por encima.

Pizzas

MERLUZA RELLENA AL HORNO

Es un plato buenisimo, facilito y muy lucido.

Comprais un merluza y decis que os la abran por el centro (quitandoos la espina central y la cabeza) con unas tijeras quitais la espina de los
laterales y la parte superior (oreja) que tiene mucha espina (esa parte la reservais para otro momento y la hacéis rebozada o como mas os
guste...pero mejor no usarla en esta receta)

Una vez limpia la merluza o pescadilla de espinas, ponemos uno de los lomos en una fuente de horno, se sala y encima se le pone aquello
que nos guste, (tortilla de gambas, tortilla de salmdén ahumado, tortilla de ajetes, de gulas.....lo que sea) y se le pone encima el otro
lomo(previamente con sal).

Hacemos una mahonesa espesa con un huevo,limén,sal y aceite (de oliva mejor) y cubrimos la merluza con toda la mahonesa

Metemos la fuente al horno previamente caliente (en medio) el horno encendido primero sélo abajo180° unos diez minutos y después
ponemos el gratin un rato hasta que la mahonesa quede doradita....

Esta buenisimo y ojo! no hay problema de salmonelosis ya que al huevo de la mahonesa le estamos sometiendo unas temperaturas altisimas.

Croquetas (famalap)

La receta de las croquetas con maizena me la di6é la madre de una amiga mia que es catalana (alla se usa mucho la
maizena, o por lo menos en su entorno si se usa). En cuanto se enterd que mi hijo era celiaco me la di6.

INGREDIENTES

Jamon y pollo muy picadito (cantidad a ojo, depende de lo que te gusten rellenas)

Un trocito de cebolla (esto es opcional)

Por cada cucharada sopera colmada de maizena se pone un vaso lleno de leche

(yo suelo poner 3 cucharadas de maizena y aprox 700cc de leche)

Un chorrito de aceite( el equivalente a un vasito de licor o chupito)

Un poco de sal y de manera optativa se puede poner pimienta o nuez moscada. (yo no lo hago porque no me gusta el sabor
de la nuez moscada)

En una sartén pones el acite y la cebolla muy menudita a pochar.

Cuando esté hecha la cebolla, le afiades la leche con la maizena disuelta y la sal o si lo preferis echais la maizena y la
rehogais e inmediatamente ponéis la leche, ( yo la echo junto con la leche para evitar los grumos, pero si salen grumillos,
podéis pasarla por la batidora). Removéis constantemente con una cuchara de palo hasta que espese la bechamel (tiene que
separarse de la sartén o hacer como burbujas gordas).

La retirais del fuego y la ponéis en un cuenco y le mezclais el ingrediente elegido. Se pone a enfriar (es mejor hacerla por la
noche para el dia siguiente liarlas, o por la mafiana y liarlas por la noche).

Cuando las liéis las pasais por pan rallado, huevo batido y pan rallado y a la sartén.

(Las que veo que me van a sobrar sélo las paso por pan rallado y las congelo. Y cuando las voy a consumir segun las saco
del congelador, las paso por el huevo y el pan rallado y las frio sin dejar descongelar, como las croquetas que se compran)
Hay veces que las hago en la termomix y pongo el aceite con la cebolla 3 min 100°
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Después echo la harina disuelta en la leche y una pizca de sal 7min 100° todo a veloc 1
Cuando se para (suele quedar bastante liquida) la pongo en un cuenco a enfriar, pero antes le mezclo el ingrediente elegido,

y en una cuantas horas estd mas espesa y manejable .

y estaban buenisimas

www.celiaconline.org
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