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a la de lograr el mejor producte, el més prictico, el mis pure.
tenia pars. ofrecernos era no s6lo un montdn de récetas sino un manual de creauvidad v, lo mds importante

Esta mami ne erauna mamé {:l.;alqmera sne la de Mugama una adolescente celiaca, y llevaba afios probando,
mezclando - faiz 5135 a-calidad de vicda de suhija
Y no mnforme COn eso, quise compartir todo 10 que habfa descubierto y aprendide, ¥ busct nuestra ayuda para

publicar el material que les presentamos eneste libro, Su finalidad es que muches celiacos encuentren la manera
de enriquecer y sumar creatividad a su dieta.

Lo que van a ver es una colecadn de delidosas recetas, inspiradas en Maizena, y cuando las lean, entenderin
“porqué hoy nuestra mayor inspiracién son Monica y su hija Margarita




Puiloge de la autora

Este es un libro de recetas especiales para celiacos. Porque el celfaco no necesita otro tratamiento que una dieta sana y estricta. En €l van a encontrar muchas
soluciones para enfrentar el desafio de cémo cocinar a una persona que por prescripcién médica, por el bien de su salud y por el cuidado de su vida, tenga
absolutamente prohibido utilizar en su dieta harinas de trigo, avena, cebada y centeno.

Mi historia es seguramente muy parecida a la de ustedes: mi hija Margarita, que hoy tiene 16 anos, fue diagnosticada a los dieciocho meses. Una vez detectado el
“problema”, era cuestién de hacerse cargo. Habia que cambiar la alimentacion de una beba de un ano y medio para toda la vida, y aqui comenz6 la primera de tantas
encrucijadas, pues tenia a su hermano mellizo que no tenia ningtin problema de consumir pan, que es lo que mas extrana el celiaco.

Recuerdo textuales palabras que le dije a la nena cuando le di a probar el primer pan que pude cocinarle: “Margui, te prometo que mama te va a mejorar este pan
y todo lo que vas a comer”; mientras todos me decifan: “dpara qué le decis esas cosas, si no te va a entender?”. Desde entonces, persegui un objetivo: que pudiera
comer junto a nosotros y en todas sus reuniones y actividades. Este libro prueba que por fin alcancé esa meta y sigo cruzando la linea de llegada todos los dias en
mi pista de carreras: la cocina de mi casa.

En estas paginas estan volcadas todas mis experiencias para que una persona celiaca pueda disfrutar de los mismos sabores, texturas y calidad, sin recurrir a “productos
base” y recetas costosas, que no son siempre sabrosas. Me llevé doce afnos perfeccionarme pero, modestamente, lo logré. O deberia decir ilo logramos!, ya que nada
hubiera sido posible sin el apoyo de mi propia hija, su hermano, mi marido y de nuestra “familia anexa”, familiares, amigos y compaieros de estudio, que degustando
las comidas preparadas para ella, y hoy solicitadas por todos, brindaron sus opiniones, generalmente elogiosas y otras no tanto, ante mis “nuevas recetas”.

Creo que lleg6 el tiempo de compartir esta realidad, hoy transformada, que en un primer momento fue, para mi y mi familia, como si se nos cayera el mundo encima,
creyendo que esta enfermedad podria impedirle a nuestra hija vivir y gozar de una vida en plenitud.

Hoy sabemos que todos estos fantasmas eran producto de nuestra imaginacién, desconocimiento y miedos; que es posible llevar una alimentacién variada,
completa y normal, siguiendo determinadas reglas. Hoy puedo decirles a las mamas de nifios celiacos y a adultos celiacos ique no aflojen!, que no deben
rendirse. Que es y serd una prueba, pero que desde el amor y nuestra capacidad de adaptarnos a los cambios puede ser superada y transformarse en una
demostraciéon de poder y fortaleza.

Agradezco haber contado con la esperanza y paciencia necesarias para hacer de mi misma, precaria “mama cocinera”, una humilde colaboradora para que los
celiacos gocen del irrenunciable derecho a vivir en salud, a disfrutar de todos los sabores, de una alimentacién variada y gustosa, y con una plena calidad de vida.
Quiero que este libro sirva para brindarles éstas, mis recetas, y para que me ayuden y nos ayudemos a perfeccionarlas dia a dfa. Estaré aguardando sus opiniones
y consejos, sus criticas o elogios, para que juntos ampliemos las multiples posibilidades que seran de ayuda para todas las familias celiacas.

Asi, mas o menos, es como termina esta historia que empez6 con un “pobrecita, no puede comer nada rico”, y se transformé en amorosas advertencias de “ino le

comas la torta a Margarita!”. {Qué les quiero decir con esto? Que fue dificil, pero que se puede, se puede.

Wénica Conti

e-mail: mcortizas@gmail.com



i Bienvenidos a ba “Revolucidn” celiaca!

-Las publicacones dentificas de los dlimos quince afnos han sido fieles testigos-de lo que se ha dado en Jamar “la
revoludén celiaca”. La enfermedad celiaca, antes identificada como una entidad rara que afectaba a escasos mdividuos

notablemente uniforme de 1:100 individues dela pobladén general, tal como ha sido demostrado en la mayoria de los
~pafses donde se I ha explorado (en diversos continentes y ambos hemisferios). En realidad, deberfamos hablar de la
explosidn del conociniento, ya que monmerables esnidios con cabdad dentifics destacada han producdo una expansidn
~del mismo quee hoy resulta mury dificl de abarcar aun por averades expertos.

En ese contexto, uno de los problemas mis confliaivos con que seencuentra d padente desde el momento mismo del
diagnéstico es enfrentar & tratamiento especifico de la enfermedad: 1a dieta libre de gluren Para el inadvertido, la
umplementadén de dicho tratammiento toma la apanenda de smples medidas destinadas a exchur el elemento taaco, e

COnOANNEnto Y entrenamiento que va mds all4 de lo estricamente médico. Son requisitos indispensabiles para lograr los
objetives estableddos para una dieta libre de gluten apta para o pacente celiace, d conoomente profundo de los.
alimentos y exdpientes, y una fuene dosis de imaginadén y arte.
Ellibro objero de este pedlogo &5 el trabago de sachos afics deunamadre imida enla problemdnea del pacente celfaco,
quien dedict sus mejores esfuerzos para Galitar la inreducddn del paciente en & tratamiento, con simpleza v sin <l
_agohio que sugerirfan las detalladas explicaciones de un recetario. La obra tiene la sencillez de quien conoce
adeamadamente ¢ terrene v, fundamentalmente, sabe tasmititlo. B manuscrito ha sido sometido a una profunda
revisén por una muitriciomista experta en enfermedad celiaca, Ia Licendada Andrea Gonzilez
En la opimén de quien suscribe, la obra de Mémea Cortizas serd un nueve jalén terapdunco que resultard de notable
benefico para la comumidad celiaca, transformandose enun libro de mano mpresdndible para padentes y profesionales.
Estoy convenddo que Manica disfrued de su realizacidn, por lo tanto le doy la bienvenida al mundo celiaco y le anguro
e éxito que d esfuerzo reahizado merece,

Jefe del Departamento de Medicing, Hespital de Gasiroenterologia “Dr. €, Bonerino Udaonds”, GCBA.
Profesor Tilar, Citedra de Gastroenterologia. Facultad de Medianag, Universidad del Salvador
e-mail: jhai@intramed net.ar




+ Consultar siempre el libro de marcas permitidas y las listas de actualizacién mensual, y realizar a partir de esto un listado propio
de acuerdo a sus posibilidades y preferencias.

* Como regla general, deben eliminarse todos los alimentos que se venden a granel, los elaborados artesanalmente sin estar
inscriptos y controlados, y los que no sean de marca permitida,

* No puede deducirse nunca de la composicién que figura en el etiquetado de los productos, la existencia o no de proteinas
téxicas, debidoa que pudieron haberse empleado como aditivos o coadyuvanies tecnoldgicos y no estar aclarado. Ademds, afin no

existe una ley que regule el etiquetado de alimentos libres de gluten.
+ El consenso internacional recomienda utilizar superficies, vajilla y utensilios bien lavados para la preparacidn y coceidn de los
alimentos. Es decir que una correcta higiene es suficiente para evitar la comaminacién cruzada.

La recomendacidn personal de la autora es la utilizacidn de vajilla exclusiva (sobre todo weflén ¥ utensilios particulares para cocinar).

* No se deben usar medios de coccién comunes (agua, bafio de fritura).







.'.’.l‘u:mpd de Frepasaeites i

Tigmpode coccian: 15-20
Ponclonea: 24 a:f;.'n:l:g.ﬂr:a

Tgpredientes:

200 g de manteca | 150 g de amicar impalpable |
ralladura de | hmdén | 1 edita, de esencia de vaimilla
| 8 vemas | 100 g de almiddn de mandioca | 260 ¢
de Maizena | 150 g de premezcly antorizada | 100 g
de leche en polvo | coco rallado, cantdad necesaria |
500 g de dulee de leche repostero

Tipmpe de prepascecion: 357

ffl'mpr.t e ciecian: -;-ﬂ'--s £’
Panciveecn: | Kile de galleliton

Jngredicntcs:

200 & e margarina | 100 g de aztcar | 150 g

de azicar Tubia | § vemas | 80 g de cacao amargo |
| eda. de ésencia de vaimlla | 50 g de mandioca |
200 g de Maizena | 50 g de'leche en polvo
descremada | 100 pde harina de arroz |

20¢ g ode premegcla ancorizada

Fuep CULEECid;

« Bad la nmanteca &n un bol junto con el asicear. Agregale la ralladura de imdn v la
esendcia de vainilla, Incorpord las yemas de a una hasta que quede todo unido en una
crema, cuidando que no de corte. Bat con batdor de alambre ¢l almidén de mandioca,
la: Maizena y la premezcla, y agregalo a la mezcla anterior

* Pazaloa lamesada v amasalo un poco, a0 que s& seque mucho, canudad aprox. de
harina 500-550 g,

» Egtird la masza con un palote 2 1 cm de espesor v cortd discos con cortapastas N24 & N 5,
+ Disponeles en una placa enmantecada y espolvoreada con Maizena, separadosa | cm
cada uno para que no se peguen. Hornealos a 150 90 duranee 15-20°, Reoralos, dejalos
enfriar y rellenalos con dulce de leche.

* Luego, hacelos rodar sobre el coco rallado.

Puepanacidn:

* Batf Ia margarina, el agticar comnin y €] azicar rubia hasia formar una crema, agregd las
yvemas de a una; el cacao ¥ Ia esencia de vaimilla,

* Mezcld con batidor de alambre Ia mandicca, la Maizena, la leche descremada, 1a haring
de arroz ¥ la premezcla.

Agregd dea poco ala crema de manteca mezclando hasta que se pueda amasar. Canndad
aprox. de harina 500-550 .

* Ezrird la masa con palote v cortala con cortapasta del tamato de m agrado,

* Colocalas en una placa enmantecada v con Maizena,

* Hornea a fuego minime por 40-50°.

¢ Podéz guardarlas en un recipiente de derre hermético por 30-40 dias

Para la cocoidn esaconséjablé colocar sobre la bage del horno una asadera con agua,
porgue la Maizena y el chocolate se queman con mucha facilidad,




Galletitas de Limdn o Narvanja

* Colocd las galletitas en una placa enmantecada y con Maizena.
* Hornealas a fuego minimo por 30-35",
‘ 100 g de lech ko d d !
: = £ ; bl ::" R e;s:c:r;’ma | * Podés baniar la mitad de las lengiitas con chocolate cobertura amargo, al 70%, y se guardan
H g de premesciyautoria &t un recipiente de cierre hermético por 30-40 dias,

109 ¢ de mandicca | 200 g de Magena |

Ttempo de prepacacidn: 357 .Tmp it

Fiempa de cavcidn: 30-35"
: Poncignear | hifa de goffetitas * Bati la manteca y elazicar hasta formar una crema, agregd las yemas de a una, la miel,
i la raliadura y el juge de naranja o hmdén,
E Cfmgﬂi‘,diaﬂiﬁd: Mezcld con batidor de alambre la mandioca, b Maizena, la leche en polvo y la premezcla.
200 @ de manteca | 300 ¢ de azdear rubia | * Apregd ala crema hasta que se pueda amasar Cantidad aprox. de harina 500-550 g,
' 3 yemas | Ralladura de 2 naranjas o limones | * Pasala a b mesada, estirala con palote ¥ cortala con cortapasa deltamafio de ta agrs’dﬂ-
: 1 cda. de jugo de naranja o limén | 1 cda. de miel | o en forma de lengiita de gate.
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Atfajorcitos de Chacolate

Tiempo die paepavacion: 307
.':.rr',r:mpu e caceidn s TE°

FPuvcionid: 20 affajoscites

Treguedientes;

50 g de mandioca | 50 g de Maizena | 50 g de leche
en polvo descremada | 1 oda, de goma xdndca

1 cdita, de bicarbonato de sodio | 2 cdas. de cacao
amarge | 1/4 odita, de sal | 175 g de chocolate
semi amargo | 100 g de manteca | 115 g de amicar |

2 huevos | Cacao amargo extra para espolvorear

Refleno f’{i'iuun.'ﬁf_‘.,l
10 g de chocolate amargo | 2 cdas. de crema de
leche

Galletitas Pepitas
Ftempa de prepavactan: 35

Fiempa de cocetde; H1 507
Paxgiancs: T 12 Bg de galfetitas

Jdngredientes:
200 g de mantesa | 200g de azdear | 3 yemas |

I cda. de-esencia de vainilla | 100 g de mandioca |

200 g de Maizena | 100 g de |eche en polve
descremada | 200 g de premezcla autorizada |
200 g de dulee de membrillo

.J.F”'.E',fldvt'dl'_'l:t'.r!.'

* Mezcld con baudor de alambre la Maizena, la leche en polvo, la goma sdnnca y el bicarbonat
de sodio, Agregale el cacao v la sal.

* Derret a bano Maria €l chocolate v la manteca, retird del fego v agregd el azicar

« Mezcld hien, agregi los huevos de a uno y pordltimo incorporale los ingredientes secos.

* Protegé con un film v levd ala heladera por 15 6200

+ Prepard una placa forrada con papel manteca v disponéd pequefias bolitas (como Una miez,
no s grande).

* Llevd a horno de 145 °C por 1006 15 minutos o hasa que esén firmes, coloci una asadera
com agua en &l piso del horno,

Para el relleno; derretf el chooolate, mezdalo con la crema de leche hasta que se unan y dejd
enfriar.

Presentacidn:
sCubri L norac de las tapitas con la ganache, w@pd con la otra mutad ¥ espolvored con cacao amargo.

FPreparacide.

* Batf la manteca ¥ el agdcar hasa formar una crema, agregd las yemas v la esencia de
vainilla.

* Mezcli con baridor de alambre la mandioca, la Maizena, la leche en polvo v 1a
premezcla, Agregd a la preparacidn anterior de a poco, hasta que ze pueda amasan
Aproximadamente 500 2 550 g de harina.

* Hacé un puré con el dulce de membrillo, reservi,

Formd bolitas de masa del tamano de una nuez, colocalas sobre una placa ennmntecada
v con Maizena, con el dedo espolvoreade con un poco de Maizena hacele un hueco en el
centro a cada una ¥ colocale una cucharadita de puré de dulee de membrille.

* Cocing las Pepitas a horno minimao por 25-50" o hasta que tomen color.

* Podés puardarlas en un recipiente de cierre hermético por 3040 dias,
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Brownie de Chacolate y Pistacho

Tiempe de prepavacidn: JO°
SFiempa de coccidn: 15.25°

Paxcianes: 12

Ingredientes:

ik g de manteca | 120 @ deazdcar rubia o negra |
55 g de chocelate amarge derretide | 2 hueves |

1 pizea de sal | Esencia de vainilia, cantidad
necesaria | 5 g de cacao amargo | 45 g de Maizena |
1ikk g de pistachoz pelados

Ganachie pana cufinic
240 g de crema de leche | 300 g de chocolate
semiamarge | 55 g de manteca | Esencia de vainilla,

cantidad necesari

Brownie 3 Chocolates
Tiempa de piepacacidin: 307

Tiempe de ceccidns 20-25"

Parciares: 10

.'FH,’; velionles;

135 g de chocolate amarge al 70% de cacao |
200 g de manteca | 4 huevoes (120 g) | 280 g

de azdcar rubia o negra | 1 pizca de sal |

Esencia de vamilla, cantidad necesaria |

45 g de cacao amarge | 30 g de Mazena | 30 g de
mandicca | 3 g de leche en polve descremada |
120 g de chocolate blanco | 120 g de chocelate
con leche

-1.';:'.: £ el oaen,

= Bati Ia manteca v el aztcr, agrega el chocokbite derretido @ temperatum ambients) v segui
batiendeo. Agregd los huevos dea unc, b saly b esencia de wamill. Segui batiendo y agregd muy
lentamente ki Marena tamizada con eloacae, v por dlimo agregd los pistachos,

¢ Cubricon papel manteca la base de un molde cuadrade de 18 cm. Colocd b mezch del Brownie v
hormes a 16420, Coleca una asadera con agua en la base del horno. Tenés que estar muy atenta 3 b
coccitn a partir de los 10y controbr seguide. Retird una ver cocide v deg enfriar (muy imponznte),

Colienfuna:

* Hervi b crema de leche, perfums con esencia de vainilla v verté b mitad sobre el chocobare cortado en
pedazos chicos. Cuando esté derretido, agregd b otra mitad de crema, meack ¢ incorpori bomanteca,

* Baticon batidora hasta que esté brilkoso,

FPueoentacidn.
* Colocd Ia ganache encima del brownie cocide, ali=i bien bosuperfics v levd a b hebdera por mads
de 5 horas, Cortd en rectdngulos

Puepanacidn:

* Derreti el chocolate amarngo y dejd enfriarn Bati b manteca v agregale el checolate derretido v frio
(81 estdl cahente derrite I manteca) hasta formar una crema,

* Batia blanco los huevos v el agiicar ¥ reserva,

* Uni la crema de chocolate con el batido de huevos, agrega ksl y boesencia de vk,

* Mezcl con batidor de alambre el cacac en pelvo, la Mazena, la mandioca v la leche en polve,
mcorporalos muy seavemente a la preparacion anterior v agregd el chocolie con leche y el
chocolte blance contados en cubitos.

* Cubri el fonde de un molkde cuadrado de 23 cm con papel mantecy o papel mantecs enmantecado,
Coloci b preparaciin y herned an horno precalentado a 170 %2 apros. durante 2025, Colocd una
asadera con agua en la base del horno. Para servir, corta en cuadraditos o rectangulos,

Tip: Para cortar mads ficil el chocobie en cuadraditos parejos, defd los 2 chocolates cerca de la cocina
¥ cuando estén bhndos cortalos. Reservalos en hebadera,
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| QUgajores tipe Max det Ptata

Tiempa de T i ;
4 5 AR AN o kLS LICR TR S N LN iy
Tiempa de caecidns JU-T5'

_: R * Mezchi b margaring y elazicar hasm que se unan bien, sin legar a ser una crema, anadi los
‘ husvos de a uno y el cacao, Mezcld con batider de alambre s Maizena, la mandioca, la leche
d Tngredientes: en polve ¥ b goma xantica, Agregd de a peco a la mezcla de manteca y amasi dejando que se
200 g de margarina | 100 g de aziicar rubia | forme una mam no muy compacta. Colocd b masa sobre la mesada, estirala primero con los
, 2 hueves |1 cda. de cacac amarge | 200 g de dedos, luego con el palote, hasa que esté bien fina, cortal con corta pasta N2 5 (5.om).
) Mawena | 200 g de mandioca | 200 ¢ de leche Dizponé las rapias en placas enmantecadas ¥ con Maizena, 7 pinchalz con tenedor. Hornealas
en polve descremada | 1 cda, de poma zantica | durante 10 6 15 minutos a horno medio 17020, Antes de retirarias de la placa, volvé a

cortarlas con ol misme conante, asi quedan bien prolijas

* Dejd enfriar, rellend con dulce de feche ¥ bafid los alfajorcitos con el chocolate derrefido
a bafie Maria.

* Podés cortarles mads chicos, rellenarlos v banarlos de B misma forma, v servirlos como

Chocolate cobertura hidrogenado, cantidad

necesaria | Dulce de leche repostere, cantidad

necesara

galletitaz para acompaiar un té o un caté,

Vainitlas

Siempa de prepacacidn: EFi

i Freparacidn:
| Trernpa de coccidns T8

Pancianca: 1§ unidades * Batilas yemas con 100 g de azdcar y agregale las claras batidas 3 nieve con #] resto del
. aznicar. Perfumd con esencia de vamnilla ¢ incorpora b Marena tamwdndob y mezclndo
Jngredientes: suavemente,
1 4 huevos | 200 g de azicar | 250 g de Maizéna | * Coloc &l preparade en una manga con beguilla fisa de 1 cm y forma bastoncitos de
15 1cdita. de esencia de vainilla | Azdcar para 15 cm en una plca enmantecada ¥ con Mazena, o utilizd b placa especial para vainillas
| espolvorear, cantidad necesarim | Agua, cantidad Espolvorealas con azicar, embebé tus dedos con agua v salpicd sobre el azicar.
HEcAER LA * Homed a fuego fuerte, 180 2C por 10" aproximadamente,
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Pan Dulce

Tiempe de prepasaciin: | fuza
Fiempa de covcddier 30-4357
Farciorces: b pon duleés de 250 ¢

Jnguedientes:

100 g de fevadura | 50 g de levaduras extra| 80 e Ve tacita
dhe cafid) e leche tibia | 2 edas. de azicar | 200 g de
munteca | 200 g de asicar impalpabile | 4 boevos | 2 odas
che agua de azahar | | eopita de Opono | 2 odas de esenda
che vainilla | Cdscara rallaca de | limdn | 200 g de
mandioea | 200 g de Maizena. | 200 g de leche en polve
descremada | 100 g de hatina de arroz | 100 g de
premezda antonzada | 2 edas, de gome winmca | 10 g de
ml | 170 g de pazas de uva dn semillas {rubias y negris)
maceradas con Oporte | 80 g de clscaras de naranja
abnllantadas caseras | 500 g de fratas secas: almendras,
e martposas, avellinas, piones, castatias de capd,
pasadas por Maizena | 1 huevo baddo con amicar y leche
para pintar | 1 taza de almibar de hilo flojo de 105 a 10820

- -
Bizcochuelo Basica
.".I-El’:mpd de pﬂpa!acidn: 15
Ttempo de cagcian: 3¢

Sencinnea: T unidad de 12 poscianis

Jngredientes:
5 huevoe | 150 g de azicar | 150 g de Maizena |

1 edita: de esencia de vaimlla

Prepanacidn:

* Mezcld en un bal la levadura con la leche tibia v el azicar, dejd espumar (ze forma
narmiralmente una espuma en la superficie),

« Batl la manteca v el amicar impalpable hasta formar una crema, agregd los huevos de a uno.
* Incorpord el agua de azahar, el Oporo, 1a esenciy de vainilla, 1a ralladura de limdn, fa
levadura éspumacda v la levadura extra,

* Mezcld con batdor de alambre la mandioca, a Maizena, Ia leche en polvo, L harina de
arrog, la premezcla, Lla poma xdntica ¥ 1a sal, Agregd de a poco a la crema de manteca hasta
megclar muy bien, sin que queden grumos;, despuds incorpord fas pasas de uva y las ciscaras
de naranja picadas. Por dlumo agregd las frutas secas.

* La cantidad de harina para la cantidad de huevos y azticar e: de 550 g, Tiene que
quedar como la masa del pan: mi muy chirle, ni muy dura (no fe amasa), porque s gqueda
muy Manda, ks frocas quedan abajo en la preparacidn,

* Prepard los moldes de a dos junio:, para que contengan la preparacidn. Los moldes-de 500
g de papel se llenan con 554 g de masa; los de 250 g de papel se llenan con 300 g,

¢ Depd levar 25 a 207 en un lugar tkno de la cocna v cubiertos por flo antadherente para que
no seseque la superficie, pintd con el hueve preparado y horned a 17020 durante 15, luego
bajd la pemperatura a 120 °C y cocind durante 30" mds, con la precaucidn de colocar en la
base del horno una asadera con agua,

¢ Cuando estén cocidos, retiralos v batalos con el almibar

« Cuando estén frios, espolvorealos con aziicar impalpable,

Prepasacidn:

= Batf con baticora eléctrica los huevos v el azicar a punto letra, perfimalos con esencia
de vainilla, cernf la Maizena e incorporala en forma envolvénte,

* Colocd la preparacidon en un molde de 25 cm de didmetro con papel manteca en el
fondo, gn enmantecar los costados. '

+ Horned por 50" aproximadamente, retird v dejd descansar por 107,

¢ Despegd Jos bordes con un cuchillo y desmoldd sobre una replla, Despegd el papel
manteca del fondo, para que airee mejor,



Jonta Fbimeda de Chocolate y Ulmendras

Fiempd de preparacide: 307
Fiempa de ceccidnr 354"

Fascianea: IO

'f'rr:_? wegdientea:

265 g de chocolate amarge | 400 ¢ de manteca

225 g de azdcar | 5 huwevos | 1/2 taza de almendras
picadas, no mobhdas | Azdcar impalpable, para
espolvorear

Salsa de Nararja
200 cc de jugo de naranja | Hilos de cdscara de
I maranja | 100 ¢ de azdcar

Joxta de Manzana y Umendnas

Fiempa de prepacacidn: 20
Tiempa de coccidn: $0'

Ponclones: 12

Tn Fe k) edlicntes:

# manzanas cortadas en rodajas finas | 5 huavos |
30 g de azacar | 104 oo de leche | 1 cda. de esencia
de wainilla | 100 g de mandieca | 100 g de Maizena
| 5 g de leche en polve descremada | 1 cda. de
goma xantica | 1 odia. de bicarbonato de sodio |
125 g de almendras peladas | 8 cdas. de manteca

Iyepavacidn:

* Derreti en un bolabato Maria el chocolate, b manteca y 34 partes del aziicar, batiendo para unir bien.
* Batia blanco (ver glosaric) b yvemas con  cdaz de azdoar

* Meack bs yemas batidas con ba preparacion de chocolate, bati s clhrasa nieve ¥ hacé un merengue con
el agdcar restante. Para no bapr e batdo, agregd el merengue en dos o tres veces, umnde un batidor de
alimbre con movimenies envolventes; por wil i, incorpors las almendras pradas,

* Volci b preparacion en un molde desmontable de 24 cm formde con papel mantecy snmantecideo,

* Horned por 55-40 aproximadamente, def enfriar ¥ desmobdd,

* En la parte supérior de Ia torta s¢ formard voa capa crocante ¥ quebradizy, Espoboreala con aadear
impalpable y servila con salsa de naranja.

Sabsa de Nananjo
* Caolec el jugo de narang en unacacerolna y dep que hierva, Adadi elazicar v s Gritas de marang,
hasta formar un almibara 102 110 C

§l
JSrepavacian:

* Prepard un molde desmaoldable de 20 cm con la base forrada con papel manteca.

* Espolvored las manzanas con Maiwena,

* Bati los hueves con el azdcar hasta que esten bien blances v espumosos. Agregd en forma de
hile la leche. Perfums con esencia de vainilla,

* Mezcli con batidor de alambre b mandicca con b mazena, fa leche en polve, la goma
wantica ¥ el bicarbonate de sodio, Agregd en forma envolvente, para que no baje el batido.

* Llend el molde con la mitad de esta preparacion, agregh las manzanas preparadas, completa
con la otra mitad de mezcla, Procesa las almendras y la manteca, ¥ colocd por arriba de la torta,

* Llewa al horno precalentade a 170 20 por un tiempo aproximado. de 40° o cuando comienzan i

tostarse las aimendms}' la manceca.
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Fiempo de prepavacidn: $07
Tiempe de caccidn: 28" pasa B fizcechae
Farcianes: 12

; Jngnedientes:

Bezcockn
2 huevos | 2 cdas, deazdcar | 6 cdas, de Maizena |
5 cdas. de almendras molidas como harina |
' Ralladura de cdscara de 1 limén | 4 discos de papel
IET N

(lErmifon
1 taza de agua | 1taza de azdcar | Jugo de 1 limén

Cremia de Limdn

400 g de crema de leche | 3 huevos | 2 yemas
Jugo de 4 imones | Ralladura de 2 limones
300 g de azacar | 300 g de manteca

i Fane Cuelinix
; Z claras | 16 cdas. de azdoar

. Jonta de Limdn (especial para cumpleasios)

Fye pa NETCEdr:

* Forra la base de un molde de 24 cm de didmetro con un disco de papel manteca, Este molde va

a gervir para kaz 4 capas de bizcocho.
¢ Mezch la Maizena con las almendras molidas, dividila en 4 partes iguales pesdndolas.

* Bati 2 hueves v 2 cdas, de azdcar blanco, mezcli con una pare de lx Maizena v almendms: ¥ un

poce de ralladura de limén.

* Vaold en el molde preparado y horned a 170 2C por 7 Repeti esta operacidn 3 veces mds, para

tener 4 bases de tor iguales en altura, v que te quade mas prelip.

({fmifian

* Herviel agna, el azicar y €l kmén per 3 6 4°,

Crema de Limdn

* Bati ¥ pantes de b crema de leche a punte chantilly y reserva en la heladera

* MercH en una cacerol bos huevos, s yemas, el ugo de mon, 1a ralladura, el azticar y la mantzca.

* Cocind revolviendo a fuego directo hasta que espese, sin problema de que se pase, ni tampoco 4

una temperatura eapec]ai, porque la manteca no permite que se pasen bBs preparaciones Enfri a

bafio Maria mvertde (ver glosario) ¢ incorpord la crema fria y batida,

Fana Culivin

* Celocd las claras vy elazdcar en un bel a bafic Maria, Mezch para disolver el azicar v cuando

colocds &l dedo dentro ¥ no soporids el calor, retinds, colocds en fa batidora y batis al maximo hasta

que se enfrie ¥ forme un merengue brillinte, cremoso y firme.

FPresentacidn

= En una fuente, dispond en el centro wno de los discos de bizcoche, lo humedecés con el almibar
¥ digtribui un poco de la crema de bmon. Asi, repetis la operacion hasta cubrir con la dltima de las

capas. Volcds todo el merengue sobre la torta ¥ con una espatuly vas colocande en los costados ¥
luego emparegande encima. Con una cuchara hacés copos, v en uno de los costados decords con

un ramo de flores amarills con hojitas verdes y sto.

a4
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Flempra de prepavacian: 137
Fiempa de caceide: 77

Farclores: [

3 ‘-.rr:,f'[i': licntes:
5 huevos | 5cdas. de aziicar | 5 cdas. de Maizena

I cdita, de ésencia de vainilla | 1 cdita. de plicerina

Prepanacidrn:

* En la batidora bati a punto letra fuerte los huevos, ¢l amicar, la esenda de vainilla v la glicerina.

+ Apgregd la Mazena merclando en forma envolvente, cubri € fondo de una plac con papel mantec,
espard la prepamacidn v homed a fiego fuerte por 7,

* Colocd un liengo sobre Ia mesada cubierto con amicar

* Retird |a placa del horno y voleala sobre el lienzo, después de 5 despegd los bordes y rerd
papel manteca,

* Arrolld con la ayuda del hemao v reservalo para rellenar,

Jaxta de Almendras y Sambayin de Limdn

Fiempa de prepovacian: 35
Fiempie de coceians 1 teta g 15-207 pave dovoe veflinn

Fasciones: I
Trguedientes:

Masa

75 g de manteca | 75 g de ardcar rubia | | yema
1/2 edlta. de esenciy de vaimilla | 50 g de mandieca
50 g de Maizena | 50 g de leche en polvi
descremacla | 1 oda. de goma xdntica | 1 cdita. de
bicarbonate de sodio | 75 ¢ de almendras molidas

Rellene
& lmwewos | & yemaz | 190 g'de amicar | Jugode 1 12
limdn | 120 goe manteca | 100 g de crema de leche

Prepanacian:

Measa

* Barf la manteca y el azvicar hazta que quede cremosa, agregd fa yema v 1a esencia de
vainilla; mezeld con batider de alambre la mandioca, la Maizena, la leche en polvo, la
goma xdntica y el bicarhonato.

* Agregd de a poco junto con las almendras, con la precaucén de gue la masa quede
blanda (5i no utilizds toda la cantidad de elementos secos que figuran en la recets, no te
hagas problema, porque muchas veces las yemas 500 un poco mas chicas),

* Estird la masa en vwna tareera, pinchi y horned a 145 2C por [3-1%. Renrd y deji enfrian

Flefleno

* Badf los huevos, las yemas v el azicar, ¥ llevd a bafo Marfa, Cuando va temando cuerpe,
agregd la mitad del jugo de lmdn, segul badendo un poco mas, hazta que casi llegue a
852, incorpord la otra mitad del jugo de limdn v segui batiendo hasta-alcanzar
nuevamente los 552

+ Rerrd del fuego v agregd la manteca cortida en trocitos, hasta que quede todao hien
unificads, Por dlumo incorpord 1a crema batda a 34

+ Voled la preparacidn sobre la tiasa precocida, y este es el secreto: gratnd por umos
minutos en la parrilla del borno para que se forme una capita y se dore, Cuando eseé
dorada retirala y dejala enfriarn

i






Crema Inglesa

friempa de prep i
Figmpa de coceide: 50"
Fagoiwses: S00ce di Cromta Tuglesa

TFreguecicntes:
& yemas | 200 g de azicar | 500 ccde leche |
I cdita, de esencia de vaimlla

Creme Brulée

Tiempa de peepasacian: 107
_fl_itmpn de caccidan: Thaca

Foxeloses: 6

Jrgredientes:
700 ec de crema de leche| 200 cc de leche |
Rallacdura de | naranja | 8 vemas | 200 g de agficar

Figmpo de prepasaciin: 15

Fiempe de ceceian; 20-30"
Funelanis: b

Ingredientes:

S vemas | 1/2 litro de leche | 1/2 litro de crema de
leche | 200 g de-amicar | 1.cda: de Maizena | 1
ramita de canela en rama | 1 cdita. de esencia de
vainitla

P P aAACion

# Herbi la leche. Batf las yemas con el azicar. Volcd 1a leche sobre el hatido de yemas

y cocind a bano Marfa hasta que Hegue a 85 2C o hasta que nape la cuchara, por Gl moe
perfums con la esencia de vainilla,

* Colecd sobre un bane Maria invertido (ver glosario) v segui batiendo hasta que ¢ enfrie.

Fup et i

* Herv Lo crenia, la leche v L ralladura de naranga em on bol, ba T yemas v ol andcar

* Volod Ia leche v 1a crema hirviendo de a poco sobre 1as yemas hatdas,

*# Pasd la preparacdn por un colador de alambre v eolocd en moldes de Creme Brulée, apalos
con papel aluminio ¥ cocind a bafio Marfa durante | hora aproxinadaments.

* Dejd enfiiar y, antes de servir, espolvored con amicar y quemd con soplete o plancha de hisrra.

.'.:rl‘n.'Pl Prgidodly

¢ Disclvé la Maizena en una taza de leche con canela v esencia de vainilla ¥ reservd,
Poné a hervit la leche restamte v la crema, Batf las vemas ¥ ¢l apdear, agregd la Mazena

¥ mezcld e,

* Incorpord la crema v la leche hervada vy llevd al fiego unos 30 & 40 zegundos v renrd.

* Llevd a la heladera para que se enfrie. Batl con batidor de alambre para que seairee un

poco antes de servir




Ftefade de Chocolate

Fiempa de prepavacidn: 7107 NI LINEL AL
Fiempa de coceion: F07 can maquina fefedone .
Famcianear & Sackifos * Hervila crema v la leche.
= Bati kg vemas con el agdear, incorpord b leche v b crema caliente y segui mezclando sobre

iregyedivntes el tuego hasta que llegue a una temperatura de 82 40,

1 taza de crema de leche | 1/2 taza de leche | = Agregd ¢l chocolte picade derretide v &l cacao amargo, Colocd la preparacidn sobre un bado
Byemas | 172 taza de azdear | 1/2 taza de cacao Maria invertide (ver glosario) y llevd al freezer, batiendola, 5i es qué no ze tiene maAquina
amargo heladora,
Fiempa de prepasaciin: 10 y e
Fiempa de coccidey £0° can Refadana
Farcianes: O Sockitas * Hervila crema ¥ perfumd con esencia de vainilla, Bati laz yemas v el azicar
* Uni las dos preparaciones v lleva a bafic Maria hasta que llegue a 35 *C. Colocd sobre
gueclicntes un bafio Maria invertido (ver glosario} y llevd al freezer, batiendols, 51 &5 que no se tiene
50 g de crema | loda. de esencia de vainitla | mdquina heladara,

G yemas | 1/2 taza deazdear
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Canasta de Fruutas

Tiempe de preparacian: 20"
Tigmpa de caccion: [3-20"

Fascianes: & canasias
Tngredientes:

Meiengues

100 ¢ de claras | 100 g de azicar | 50 g de
almendras picadas | 50 g de amicar impalpable |
30 g de bizcochuelo o bisount molide seco

Crema Fastelera

1 huevo | 1 cda colmada de Maizena | ralladura de
| naranja | 'vema | 75 g de azicar | 200 cc de
leche | 150 g de queso eréma

SPeesenlocivn

Frutas variaz

Uwas | Frurillag | Anand | Meldn | Manzana |
Pera | Kiwi | Duraznes | Azicar impalpable para

espolvorear

.".F’u‘fy aneicidn:

¢ Bar las claras, agregd el azbcar hasta que se forme un merengue bien firme, Luego agregd de
2 poco, para que oo e bajen las daras, las abmendras, el azdcar impalpable v el biscuin molido.

* Forrduna placa con papel mantecs ¥ enmanteci.

* Colocd el merengue enuna manga con boguilla lisa ¥ realizd espirales formandao 1a baze de las
canastitas ¥ huegoun borde, Colocd en horno precalentado a 170 2C por 15 4 200
aproximadamente,

* Renrd, dejid enfiiar y reserva.

Crema

* Bad el huevo, la Maizena, las cdscaras de naranja, la yema ¥ el aztcar, Hervi 1a leche
¥ agregala a la preparacidn anteriorn, revolvé bien v seguf codnando unes minutos,

* Enfrid en bafo Maria invertido, ¥ por dltimo incorperd el queso,

Pupaentocidn:

* Poné en el freezer una placa de acere o una de mdrmol.

= Armd lag-canasitas rellendndolas con un poco de la crema, decord con las fratas
v espolvored el azdcar impalpable.

il



Copa Blance y Negre

Tivmpo di prepasacion: 50 fues dos meusacs Py epa wacion:
Tempo de eoeeidn -
FPunclanes: i capas Moiisse Chocalate N egra
* Derret el chocolate con la manteca a bano Marfa, redrd del fuego v agregd dea uno los
.Lfm; wedientea: huevos batiende endrgicamente, Perfumar con esencia de vainilla v reservar,
' + Barilas claras con el agdcar en forma de merengue.
Mosesae Chocolate . lll'ff N ¢ Incorpord en tres veces las claras a la preparacidn anterion, la prmera tands es para

equiparar densidades, v @ bajan un peco las daras no-hay que hacerse problema,
+ Llevd a la heladera durante 4 horas como minimo.
Para la presemtacdn bad s crema a punto chantilly v realizd el praling,

200 g de chocolate cobertura semi amargo |

200 g de manteca | 4 huevos | 200 ¢ de azicar

Esencia de vainilla, cantidad necesaria
Mousse Chaocofate Blanco

Marsse Clhocolate Blanca ;
el = * Derretf a baio Maria el chocolate con los 150 g de crema, (mezclar hasta integrar),

400 g de chocolate blanco | 150 g de crema de + Hacé un almibar con el agdcar y tedia tacita de agua a 120 2C,
leche | 120 g de azicar | 2 yemas | 350 g de crema * Balf las yemas a blanco ¢ imcorpord en forma de hilo el almibar, seguf batiendo hasta
de leche (batida a 3/4) que fas yemas triphiguen su volumen.

+ Incorpord el chocolate en tres veces para no bajar la mezcla, v por ilimo incorpord la
Praliné de (lmendyioas crema batida-a 34, Llevd a la heladera por 4 horas como minimeo,
200 ¢ de azicar | 125 g de almendras crudas
¥ peladas Praling de (lmenduas

200 g de amicar | 125 de almendras crudas v peladas.
Fava ba Presentatcidn
Puesentacidn de la Copa
En una copa colocamos una oucharada de mousse de chotolate amargo, luego un poco de
erema ¥ praling, seguimos con la mouzse de chocolate blanee, y nuévamente crema v praling.

200 ¢ de crema channlly




Jola Flatante

Ftempa de prepavactdan: 26"
Fiernrpa de caccion: 3
Pancianes: §

Tngredientes:

% tazas de azticar para caramelo | 4 claras | V2 raza
(100 g) de amicar | 1 cdta. de esencia de vainilla |1
cdta, de Maizena | | litro de leche para cocinar €]
meTengue

Crema Tnglesa
1/2 litro de leche | 4 yemas | 70 g de agdcar | 172
cdita. de esencia de vainilla

Puepanacidn:

* Hacé el caramelo v reservd & bano Maria,

# Ratf las daras v el azdcar hasta formar un merengue firme, perfumd con la esencia de
vainilla, agregd 1a Maizena y reservd. h

* Ponéd en un-sartén i leche paraque conience 3 calentar

= Toand pordones de merenpue con dos cucharas v colocalas en 1a leche a punie de ebullicién para
que se eonen, dalas voelt, retralas, y apovalas sobire un pafio paa saear el excess de la leche,

Crema Inglesa
= Hervl la leche, batf las vemas con el azticar, agregd la leche de a pocoa las yemas, hati
oy bien y llevd a bafto Maria hasta que llegue a 85 *C. Perfumar ¥ dejar enfriar,

Ctva Coema Tnglesa

* Preparar una crema inglesa con 4 vemas de huevo, 3/4 de lata de Ieche.mndensad:i.
1/2 litro de leche v media cucharadita de vainilla, Llevar esta mezcla a fuego lento basta
que tome cuerpo en forma de crema ligera y reservar,

Puesentacidn:
Colocar enmun plate semi profisndo una buena cantidad de crema inglesa, ¥ colocar la
islita de merengue en el centre del plato. Banar con abundante caramelo.







Masa para Pizza (a ba Piedria)

Tiempa de prepasaciin: 207
Tiernpa de caceidn: 300
Puncianear ¥ @ I pizcetites ¢ pizea medione ¢ T geande

Tnguedientes;

Leche descremada, muy poguita, séle para levar |
Un poguite de sl | 1 cda, de azdcar | 50 g de
levadura | 200 g de Maizena | 200 g de mandioca |
4 cdag. de leche en polve descremada | 1 husve |
5cdas. de aceite de maiz | Manteca para

enmmaniscar

iy epan glcidre:

* Entiid un poco I leche con la sal, el azdear v b levadura, v deg espumar

¢ Mezcli Ia Maizena, b mandioca y la leche en pelvo en un bol, agregd el hueve, elacete v la
ezpuma que se formé con b levadura (s6lo Ia espumia, regérvar Ia leche por i es necesaria}

= Amasd todo, primers con cuchar, luego con bis manos, hasta que sientas que b masa no se
pega a los dedos, £ necesitiz madz leche vas agregande la que resarvaste de la espuma de la
levadura, o fresca de la heladera.

* Enmantecd la base de una przera, Coloct b masa estirindolycon las manos acenadas,

* Defd levar tapada con un nylen por 5107, Cubricon 2l tuco ¥ volvé a mpar con nylon en
total 20-25 " o hasta que leve ¥ se levanten los bordes por encima del tuco, cocind a horno
mediano por 15" para conservar en el freezer (Blangueada), o 81 se consume 2n el momente
cocind 15-20° mds. Se le puede agregar jamén, muzzarell, aji moreén y aceitunas,

* Con esta cantidad salen 8 o 10 pezetitas de 50 g de masa. O dos pizzas, una de 5350 g
(medmna) v otra de 450 ¢ (grande).




Pan lactal

Tiempa de peepavaciin 13° .".""'ru'r'!u weicidin;
Fiempa de coceidn: 30HY
Foarctones: § pleca de T g, « Entibid un poce la leche, agregd Ia levadura, la sal y el azdear, y dejd éspumar,
* Mezcld 1a Maizena, la'mandioca v 1a leche en polve en un bol, agregd el huevo, el aceite
Tn qu‘cficuh'j: ¥ la espuma que se formé con la levadura.
Leche, cantidad necesaria | 50 g de levadura | 1D g * Mezcld todo, debe quedar semi espesi, no dura como para amasar (Una masa que se
de sal | | cda. de agdcar | 200 g de Maizena | 200 g pueda batir con cuchiara, no muy acuosal.

* Enmantecar la base v los costados de un molde de Budin Inglés,

* Envolvé la budinera con un film ¥ tapala con un repasador, reservd en un lugar
calentito para que leve, puede ser arriba del horno, aprox. 20:2%, cocinar a horng muy
bajo, aproxmadamente 30-40°,

de mandioca | 150 g de leche en palva | 1 huevo |
G cdas. de aceite de maiz

Fan
Tiempe de prepasaciin; 35 Ieeparnacidan:
_’F-ttmpn di CECoio; 2.5 35"
Foxcteees: & * Entibid un poco la leche, agregd 1a levadura, la sal v el azicar, v dejd espumar
¢ Mezcli la Maizena, la mandioca v 1a leche en polvo en un bol, agregd el mevo, el aceite
Cl"rm*:t'cf:..'uh' ar y la espuma que se formd con la levadura.
Leche, cantidad necesaria.| 25 g de levadura | * Mezcld todo, que quede sem espesa, no dura para amasar {(una masa que se pueda badr
10 gee sal | 1 cdita. de azicar | 200 g de Maizena con cuchara, no muy acuosa).

* Enmantecar un molde, Colacar la maza, Dejar levar de 2002 25, v cocinar a horno

| 200 g de mandioca | 4 cdas de leche en polve |
suave, aproximadamente 25-30°,

I huevo | 4 odas. de aceite de maiz




Masa para Farta

Tiempa de preparacidn: 70
Tienpa de caoocide: 15 pova anguees g 369 crccide totaf,
Pincidnear f_g.mrtﬂfz 26 de didgmeter g3 temiefetan rfices

JIngnedientes:

Leche tibia, cantidad necesaria | 25 g de levadura |
una pizca de sal | 1 edita de azicar |

150 g de Maizena | 150 g de mandioca | 1560 g
de leche en polve descremada | 1 cda, de postre

de goma xdintica | 1 hwevo | 30 g de manteca

Faxa et Chicle

2 cdas, soperas de mandioca | 90 cc deagua

Japas para Empanadas

Tiempa de preparacidn: | five
Fiesnpitde cosiifc: 2O

Faxcianes: 3 dacerias

Jngriedienies:

250 g de Maizena | 250 ¢ de mandioca | 250 ¢
de leche en polvo descremada | 1 172 cucharada
sopera de goma xantica | 4 hueves | 9 cdas. de

acele de maic

PPy | =
JFana et Chicke

Sodaz soperas de mandioca | 13} co de agua

Frepavaciin.

* Coloci en un bol I levadura con b beche, sal y azicar, v dejd leudar

= Mezchi la Maizena, Ia mandicca, B leche en polve v b goma xantica con batidor de alambre. Pesi
150 g colocd en un bol, agregd Ia manteca v arend, agregd ef huevo hasa que se forme una crema, ¥
reservi.

* Prepard &l chicle mezchindo en frio b mandiom y el agua, cocind hasta que I mezcl comience a
despegarse del recipients. En este momento agrega a la crema preparada & meorperd alge mads de los
mgredientes secos v B espuma de b levadura, segui amasando sobre b mesada, estrd con palote,

* Enrolli en el palete v colocala en meldes enmantecades. Pincha el fonde v blangueamos en un
homo medio por 10-157,

* Colocd el rellenc v levd nuevamente al horno hasta que esté Grme v domdes los bordes,

= Si e va a utilizar con relleno frio, se coloca en &l horfo hasta que esté cocida, luego

se rellena.

Prepanaciin:

* Mezch Ia Maizena, la mandioc, ka leche en polvo ¥ la goma xdntica con un batidor de abmbre.
Pesd 300 g v colocd en un bol Agregd los huevos y las cucharadas deé aceite v mezcla.

* Para el chick mezcli los ingredientes en fric ¥ luego cocing a fuego fuerte, sin dejar de revolver,
hasta que se ferme un chicle transparente ¥ se separe del fondo. Agregd elchicle a la preparacién
anterior, agregd sal a guste v mezcki primere con boayuda de una cuchara de madem, luego

cuando esté mds durita amasa con s manos, continud agregando mas mezch de ingredientes secos

#i fuera necesario hasta que se pueda estizar con un palote,

* Pasd la mas per la mdquina de amaszr, 1, 2, 3, 4 hasta lograr una masa homogénea. En la tdltima
pasida espolvored con Matzena y se usa en N® 5 6 6 51 se quieren finas, Cortd la masa con corta
pastas para tapas para empanadas ¥ rellend. La masza sirve para hornear o frein

ok 1_inu“ufl': N

Guardarlas separadas con film separador ¥ colocadas én una bolsa de nylon en la heladera,

si z2 van a utilizar en 24 hs, Se pueden congelar en el freezer en bolsitas de cierre hermético.
Para descongelar, dejar a temperatura ambiente, rellenar, ¥ hornear o freir. Se pueden pintar
con huevo batide antez de llevar al horno.
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Masa para Fideos
Tiempa de prepavacidn: T Rova
Tiempa de coceldns 15

Pevcienes: | By de fideas

Tngredientes:
250 g de Maizena | 250 g de mandioca |
250 g de leche en polve descremada | 1 12 cda.

sopera de goma xdintica | 4 huevos | 2 cdas. de

aceite de maiz

Pana ef Chicte

5 cdas. soperas de mandicca | 130 co de agua

FPuepavacidn:

* Mezcld la Maizena, la mandioca, b leche en polve v la goma xdntica con batidor de

alambre. Fesd 300 ¢ ¥ colocd en un bol, agregd los huevos v las cucharadas de aceite bien

contadas, mezcld ¥ reservi.
* Prepard el chicle, mezcld todos los ingredientes en una cacerelita, cocind a fuego fuerte

#in dejar de revolver, hasta que ze forme un chicle transparents v s¢ separe del fondo.

* :‘xg:égﬁ a b preparacitn anterior, incorpord la sal y comenzd a amasar, primero con la
ayuda de una cuchara de madera, v luege cuando esté mds dura amasar con bis manos,

~agregando de a poce los ingredientes secos hasta que se pueda estirar con un palote.

* Comenzd a pasar por b mAquina de amagar (antag veces como sea necesario hasta
lograr una masa homogénea, En la diltima pasada en N 4 espolvored con Maizena

¥ deipﬂnéﬁ de 1a pasada en el N2 5 se cortan los Rdeos,

* Do descansar un ratite, cocind los fideos en abundante agua con sal ¥ aceite, despuds
de 5° & 7" que haya rote el hervor, escurriles, pasales a una fuente, agregales manteca,
tuco o crema, ¥ queso rallade 3 gusto, A DISFRUTAR]

Pava guavdalos:

= Distribuirlos en bandejas de 150 6 200 g envueltos con flm, y/o dentro de bolsas de
cierre hermético, pueden ir 2 6 3 fuentecitas, asi se tiene una porcion por cada bandeja.
= Duran 3 meses.




Crepes

Fienmpa de prepayacion: 17
Tiempa de caccian: 367
Faxelaness de 25 a 30 weidadies

.'fuq weelicntbes:

200 gde Maizena | 4 huevos | | pizca de sal |
500 cc de leche | 20 g de manteca derretida
Aceite o manteca (para freir), cantidad necesaria

Los Noguis det "29”
Tiemp e de paepasacian: 20
Tiempe de coceian; 10 o Basta gue foten on fa

cacenalfa
Fosclanes: 3 F-Ea!.na

Jnguedientea:

500 g cle papas hervidas | Sal | 1 cda. de aceite
de mafz | 20 g aprox. de manteca | 100 g de
queso Manco | 1 huevo | 500 gaprox.

de Matzena

.'T':(‘pu'ul:ii."'u.'

¢ Colocd todos los ingredientes en la heuadora v licud. (No dejar reposar, porque se asienta la

preparacisn},
* Proecalentd la panquequera ¥y comenzi a frefrlos.

."l""et'fr aNcLCinn

# Hucd un puré con las papas calientes, agregd sal v acente, la manteca ¥ el queso blance.
+ Mezcld e incorpord el huevo. Mantenéd la preparacidn calentita. Agregd la mitad de la
Maizena, mezcld y dejd reposar para que absorba la mezcla vy empiece » enfriar, al empezar

a enfriar va a ir comando un poco mds de consistencia,

* Apregd el resto de la Maizena dea poco ¥ contnud amasande, Corid en porciones, formad

rollitos ¥ cortd los Goquis. Hervl en abundante agus con zal.

* Cuando suben a la superficie dejd hervir un momentito, escurrilos ¥ pazalos a una fuente
con manteca cortada en trocitos, luego servirlos con tuce,; crema, quesa, et
* 5i sobran para €l dia siguiente, rociar con manteca derreticda v gravinarlos en horno caliente

para que se doren. {huedan riquisimos!

—
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Budin Bdsico

Fipmpa de prepavacidn: 13
Fiepa de caccidn: 3540
Pawcianea: 15

Tngredientes:

150 g de manteca pomada | 150 g de azdcar | 1
cdiga, de esencia de vainilk | 3 huevos | 150 ¢ de
Maizena | 50 ¢ de mandioca | 50 g de leche en
polve descremada

Budin de Chocolate
.'.Ti:mpn e plq'rma.r_id:r I5’
Ttempe de caccidn: 35-40"

Pawcianes: 15

Tnguedientes:

150 grs. Manteca Pomada | 150 grs, Aedcar | 1 odita
Esencia de Vainilka | 3 Huevos | 60 g Maizena | 50 g
Mandioca | 50 g Leche en Polve Descremada | 30 g

de cacao en polyo

Budin de Maizena
Tiempe de prep avacide: 15"

._'Tiz'nq:!d. de caccidn: FO-EF

Faxclames: 15

" "r:r_. vediertes:
150 ¢ de manteca | 150 g deazucar | 1 cda, de
esencia de vainilla | 5 hueves | 150 g de Maizena

pre i
Fuvo o acion:

* Bati la manteca, el azdcar v b esencia de vamilh hasta que quede una crema, agregd de a unoe los
huevos, sepi batiendo sin que se corte la preparacién, mezck con batidor de abmbre b Mawena, b
mandioea y ka leche v utilizd como harina, Agregar de a poco al batido sin depr de meachr.

* Pre lnrﬁ un mobde de Budin Inglés forrando &l fonde con papel manteca ¥ oz bordes con
manteca ¥ Mawena,

* Cocind en un horne minimoe por J5y,

* Congervi este budin después del primer dia en bolsy de nyvlon en b hebdera,

Juepayacion:

* Bati la manteca, el azdcar y k| esencia de vainilla hasta que quede una crema, agrega de
a uno los huevos, segui batiendo sin que se corte la preparacion. Mezcla con Batidor de
alambre la maizena, la mandioca, ka leche v el cacao y wtihzar como harina. Agrega dea
poce al batido zin dejar de mezclarn

* Prepara un molde de budin inglés forrade el fondo con papel manteca y los bordes con
manteca y Malzena,

* Cocina en un horno minimo por 35 - 40 minutos.

* Conservi este budin después del primer dia en bol=a de Nylon en kb heladera,

Frepariacicn:

* Bati la manteca v el azocar hasa formar una crema, perfumd con egencia de vainilk
yagrega de a poco la Maizena.

* Voled Ia preparacitn en un molde de Budin Inglés con &l tondo forrado de papel
manteca y los bordes enmantecades ¥ con Malzena, v cocind en horne precalentade a una
temperatura de 145 20 por 30-40" aproximadamente,

* Este tipo de budin tiene que ir a l heladera para que se conserve bien.

o8
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Flan Baosice 1
Ftempa de preparactan: 10
Ficrmpa de caccion: 30"

Faxcioness F

,'.i_'uq.‘u_';cff'-'-frfi'.".'
Cantidad necesaria Caramels | 1 litro Leche | 300 g
Agdcar | 1 edita de Esencia de Vainilla | 8 Huevos

Flan Bdsice 2

Tiempe de prepasacian: 10
Tigemp e cle caceian; 25307 5d son individuales g 455"
si g e molide groede

Fancianca: €

Tngredientes:

Caramelo, cantidad necesaria | 1 litro de leche |
250 g de azicar | & huevos | Byemas | | cdita. de
esencid de varnilla

Trepanacidn:

* Colocd azficar en una cacernla, cocind a fuego suave hasta que se funda y forme un
caramelo de color dorado clare, no escuro perque sino queda amargo, Repard en moldes
individuales o en uno grande,

* Hervi 1a leche con el azticar v depi que s& consima un poco, dejd enfriar y perfumd con la esencia
dle vaimila. Mescld sin batir los huevos (sélo que se rompa la bga) v agregate 1 leche, Cold 1a
preparacidn para gue no gueden grames, voled en el-los moldes v codnd a horne de 18090 abao
Marfa por 25-30°, a son individuales, v 45-50" & esun molde grande. Dejd enfnar en el horno.

* Mamtend en labefadera hasa € momenta de servir v decord con dules de fechie o crema chantiily,

."I"n'p(."rth'r'trn:

* Colocd azicar en una cacerola; cocind a fego suave hasta que g funda v forme un
caramelo de color dorado clare, no oscuro porque sino-queda amargo, Repart en moldes
individuales o en unoe grande.

* Poné a hervir la leche conla 1/2 del amicar, hasta que s¢ consuma un poco la leche, Dejd
enfriar ¥ perfumd con la esencia de vamnilla, Baf los huevas, la vemas ¥ el reso del
aznicar Agregd la leche, cold la preparacidn para que no queden grumos, volcd en el-loz
moldes ¥ cocind a horno de 1802 £ a bafo Marfa por 2530, s son individuales y 45-50,
s es wn molde grande ¥ tapd cada uno o el molde con papel aluminio,

* Lievid el o los moldes a la heladera hasta el momento de servir,

* Decord con dulce de lache o crema chantlly,

* Paraemay las otras recetas de fan ge pueden agregar, =alsa de ¢hocolate y crocantes de
copos de arroz (ver recetas en salsas v chip).
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Mousse de Chocelate

Tigmepa de prepasacicn; H° .'I."'u'p L deTuTil; by
fftnlpu de caceidn: 1" fapaer. )
Farcianear 12 Pionone
¢ Colocd en la b:_:'l;iclom lok huevos, el azdcar, 13 esencia de vainilla ¥ la glicerina, Bati hasta
Fngredicntea: obtener un punto letra fuerte v, por dlimo, agregd en forma envolvente la Maizena v el
Cacao,

* Prepard una placa forrada en el fondo con papel manteca y éspard la preparacidn,
Horned a fuego fuerte por 7',

» Prepard aparte un lienzo y colocd agicar por encima, retird del horno la placa v volcala
sobre el lienzo azucarado, despuds de 57,

* Despegd los bordes, volvé a volear sobre el lienzo y lnego, despegd el papel manreca,
dejd enfriar ¥ envolvé con la ayieda del lienzo, para reservar,

Fienono

5 huevas | 5edas, de azdear | 1 cdita. de esencia
de vainilla | 1 cdita, de glicerina | § cdas. de
Maizena | 2 edaz. de cacao amargo

Masisoe
B yemas | 3 huevos: | 250 g de aztear | 1/2 taza de Masease
agua | 150 g de chocolate amargo | 260 g de « Ban las yemas y los huevos, prepard un almfbar de 120 °C con el azicar y el agua. v
thocolate semi-amargo | 750 g de crema de leche agregd en forma de hilo al batido, Segui batienclo hasta que enfrie.

* Derret los chocolates, dejd que enfrie un poco & incorpord a la preparacion anterior.
(?f‘: raeade de Cacao = Poriltime, incorpord la crema batida a 304,

* Prepard la base de un dizco de torta con el pioneno hidrarado eon un almibar de agua y
azticar, colocd la mousse v lleva al freezer como minime por 2 horas. Luego, band con el

glazeado,

I taza de agua | 1 tazade crema de leche | | e
de azticar | 1 taza decacao amargo | | sobre de
gelatina sin rabor

Glaseade de Cocean

¢ Poné en un recipiente todos los ingredientes, dejd que hierva a fuego suave, reticd del
fusgo, cold por & quede algin gromo, agregd la gelatina sin sabor hidratada v mezcld.
Dregd guee enfrie a temperatura ambiente y bafud.




Mausse de Limdn

Fiempa de preparacian: £
Fiempa de coccidns 10 2f picrona

Poncicnes: 12
Tngnedientes;

Pionona
5 huevos | 5odas, de azgear | 5odas, de Mazena |
1 cdita. de esenciade vainilla | 1 cdita. de ghcerina

Maowsae

B0 gode azdcar | 6 huevos | 1 cdita, de eézencia de
vainilla | ralladura de 1 imén | jugo de 3 limones
i1v 1/2 sobre de gelatina sin zabor | 400 g de crema
de leche

Prepanacidn;

Tionona

= Colocd en la batidora los huevos, el azdcar, b esenci de waanill y la ghcerina, Bati hasta
obtenér un punte letra fuerte y, por dltimo, agregs én forma envolvente la Mazena,

* Prepard una phcs forrada en ¢l fondo con papel manteca, esparci Ia preparacién v
herned a fuege ferte por 7%

* Prepard aparte un lienze y celocd azicar por encima, retird del herne la plca v volcala
sobre €l lienzo azucarado, después de 5,

* Despegd los bordes, volvé a volcar sobre el lienzo y despegd ] papel manteca, deja
enfriar y envolvé con la ayuda del lienzo, para reservar.

Maouase

* Prepara un almibar con 200 g del azdcar y un poco deagua a 120 2C,

* Bati las vemas a blanco v agrega en forma de hile el almibar, Seguibatiendo hasta que el
batide se enfrie v triplique su volumen.

* Por otra parte_colecd laz claras y el azicar juntos a bano Maria hazta que s= dizuelva el azdear
Paszd a b bandora v segui batiendo hasta que ge forme un merengue bien firme v b preparacion
2gté bien fria. Antes de retirar de Ia batidora, agregd la gelitina hidmtada y tibia.

* Uni ks yemas v las claras, agrega el juge ¥ 1a ralladura del imén, y por dllime agregd fa
crema batidaa 5/4,

* Prepard la base de un disce de torta con el pionene hidratado con jugo de imén
reducide con un poce de agua v azdcar, coloci la mousse v levd al freezer come minimo
por 2 hotas,

¢ Al servir, tené preparade un almibar con juge de limén, tiritas de cascara de limén, vine
blance y azgcar para decorar cada trozo de torta,




Merengue con Crema de Frutiblla

Fiempa de prepavecidn: 207
Fiempd deciecidn 2 fideas pana secae fds motenguco
Pancianes: grandes 6 - cfifcan 12

g licetliea:

L '”a"e engLe -“'.i':.'i'
1 taza de claras | 2 tazas de azticar | 1 cdita. de
Mawena

Crema de Fuutitla
5010 g de crema de leche | 100 g de azdear |
Loda, de egencin de vaimilla | 250 g de frutillas

Prepaxacidn:

Menengue

# Bani las claras hasta que empiecen a espumar. Incorpora % del azdcar ¥ zegui batiendo, hasta
que estén duritas. Luego, con batidor de alambre, agregd lo que resta del azdcar mezclado con
Ia cdita. de Mazena.

* Colocale en una manga de reposteria grande con pico liso N2 22, y en una placa forrada con
papel manteca enmantecade ¥ con Makena formid los merengues, colocande la boguilta casi,
tocandola plca. Presiond la manga hasta alcanzar el didmetroe deseado, lnego se va subiendo
vseaphna oachata ln punta para que ne se gueme,

Coena de Feutilles

* Bati la crema con el azdcar ¥ perfuma con esencia de vainilfla,
* Agrega las frotillas lavadas v cortadag en daditos,

* Rellend las tapas de merengue y servi

s



Merengue Seca

Fiempw de peepayacin: 15 Py epar cidn:
Fiemp o de cocein: 2 Govas « 2 12 fonas

Fusgiamen; FOA0 mesingues cliican o 2 placas pa * Batf las claras hasta que empiecen a espumar. Incorpord % del azticar v segui hatiendo,

Sopecdind Faoo hasta que estén duritas. Luego, con batidor de alambre, agregd lo que resta del azticar
mezclade con ia odita, de Maizena.

.'.-Tu_u‘: eclientes: * Colocd en una manga de réposteria grande con pico lise de | em, para hacer planchas

4 & (1 taza) de claras | agtcar, el doble en volumen o merengies para rellenar con crema o dulce de leche; ¥ con pice rizado, para servirlos

{51 es 1 taza de claras, zon 2 de amcar) |

I edata, de Muaizena

con un cafecito.

Merengue Jtaliane

Tiempe de prepaaacica: 207 .'.I“h.’lﬂ axacidn:

Tigmp e de coocian: -

Fasciansa; - 1) Prepard un almibar con el azicar y el agua 2 120 #C, Barilas claras hasra que

comiencen a espumar, volcd en forma de hilo delgado el almibar v segul batiendo hasta

Este ipo de merengue es especal para forrar tortas, que la preparacidn se enfrie y esté bien firme.

para Mousses y Bavarois. Y se puede realizar de 2

farmas: 2) Colocd en un bol de metal el aziear v las daras a bafio Marda v con un batidor de alambee
y batl constantemente lasta que levante temperatura ¥ se derrity el amicar Pasd a la baudara v

Ingredientes: segnf batiendo hasta que se enflife la preparacidn.

1y 300 g de azdear | 50 code agua | 4 claras
2} 300 g de amicar | 4 claras

1y




