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  POSTRES CON THERMOMIX"


  RECOMENDACIONES


  TÉCNICAS DE ELABORACIÓN
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  Tarta de chocolate


  Tarta e ueso y nuece


  mbues ra de Tarta


  


  


  Tarta de celebración


  Tart de umpleaños
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  Celosía de hojaldre con frutas rojas


  Milhojas de nata y crema


  


  Hojaldre templado de manzana


  


  Milhojas de merengue


  Milhojas de plátano


  Banda de fresón
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  Bizcocho borracho


  Bizcocho de almendra y café


  Bizcocho de yogur


  Bizcocho al aroma de naranja


  Bizcocho tres chocolates


  Bizcocho de frutas confitadas


  Bizcocho relleno de mermelada de melocotón


  Bizcocho de avellanas y nueces


  Bizcocho al cacao


  Bizcocho de quesitos
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  Bavaroise de queso y cava


  Delicias de cereza y café


  Cremoso con queso y fresón


  Pirámide de chocolate y menta


  Volcán de vainilla recubierto de chocolate


  Crepes rellenas de crema de avellana


  Natillas con frutas confitadas


  Semifrío de almendras, nueces y pasas


  Bolitas de mazapán y coco


  Cremoso de mango y chocolate blanco
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  Pudin de pasas


  Pudin de limón


  Pudin de suizos


  Pudin de manzana y canela


  Pudin de piña con pan payés


  Pudin de chocolate
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  Habitualmente acostumbramos a terminar las comidas con algún plato dulce, aunque su consumo no sólo se limita a estos momentos, ya que también es muy frecuente en desayunos, meriendas, fiestas de cumpleaños o celebraciones especiales.


  En general, la repostería requiere tener bastante experiencia culinaria, sobre todo a la hora de dar el punto a las masas, ciertas mezclas, yemas y claras. Esta dificultad queda eliminada con la utilización de la Thermomix®, un electrodoméstico que se ha convertido en aliado imprescindible en nuestra cocina. Se trata de un pequeño robot con múltiples funciones y de reducidas dimensiones que nos permitirá ahorrar tiempo y obtener resultados propios de un profesional.


  Gracias a sus accesorios es posible batir claras a punto de nieve, montar nata o preparar distintas masas: hojaldre, masa quebrada, etc., que servirán de base para algunas tartas o postres fríos y calientes.


  Para obtener los mejores resultados es imprescindible la elección de ingredientes de primera calidad, adecuados a cada receta. Así, en repostería es aconsejable el uso de harina refinada; en cuanto al chocolate no se utilizará el mismo tipo para elaborar un relleno, una


  mousse o una cobertura. Si queremos montar nata, será necesario elegir una que contenga al menos un 25% de materia grasa, de modo que podamos conseguir la textura adecuada a cada uso, ya sea para hacer con ella un relleno o como elemento decorativo sirviéndonos de la manga pastelera.


  El control del tiempo es fundamental en repostería, ya que de este factor depende en gran medida el resultado del postre. La Thermomix® dispone de una pequeña alarma que nos avisa cuando el trabajo está terminado.


  Además de ahorrar tiempo, con este pequeño robot dispondremos de más espacio en nuestra cocina ya que podremos prescindir de utensilios como: varillas, espátula o batidora. Su fácil limpieza es también un valor añadido.


  La Thermomix® es un electrodoméstico de avanzada tecnología y diseño vanguardista. Cuenta únicamente con tres botones que permiten, en un solo gesto, controlar la temperatura, el tiempo y la velocidad. Sólo es necesario seguir cuidadosamente las sencillas instrucciones de cada receta para conseguir óptimos resultados que sorprenderán a los más exigentes.
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  La harina es a materia prima esencial para la elaboración de pan, bollos y pasteles. Existen varios tipos de harina. La harina común es la más refinada y la más utilizada en cocina. Existe una harina especial que contiene un 100% de trigo blando y su textura es adecuada para utilizar en repostería y elaborar masas, tartas y todo tipo de pasteles. Las harinas con contenido alto en gluten son las más indicadas para la confección de masas con levadura, especialmente las utilizadas en a elaboración de hojaldre.


  Una vez comprada la harina debemos conservarla en un lugar seco ya que a humedad hace que se alteren el gluten y el almidón, lo que provoca que la harina fermente y se endurezca.
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  Antes de utilizar la mantequilla para preparar bizcochos, pasteles o tartas, conviene dejar que se ablande, aunque sin que llegue a derretirse, para mezclarla fácilmente con el azúcar. Si se nos ha olvidado sacarla del frigorífico, podemos cortarla en dados e introducirlos durante unos segundos en el microondas para ablandarlos.


  La mantequilla debe conservarse en el frigorífico bien envuelta en papel de aluminio para que no se impregne de los olores fuertes de la nevera.


  El calor favorece el enranciamiento de las grasas, formándose ácidos grasos libres de cadena corta, responsables del mal olor y sabor.
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  Para hornear bizcochos o tartas, el horno deberá estar previamente calentado ya que, de no ser así, no podremos medir el tiempo de cocción con precisión.


  No debe abrir el horno nunca antes de que termine el tiempo programado porque de inmediato bajará el volumen del bizcocho.
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  Para poder montar nata con éxito en la Thermomix®, asegúrese de que el vaso está bien frío antes de echar la nata; en caso contrario, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso.


  La nata debe tener al menos un 25% de materia grasa. De esta manera, se podrá montar en pocos minutos.
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  Los huevos deben guardarse en la nevera, en un compartimento separado de los demás alimentos para que no absorban los olores más fuertes. En repostería los huevos se utilizan enteros o separando las claras de las yemas, según la receta. Para que se mezclen bien con el resto de los ingredientes, es necesario utilizarlos a temperatura ambiente.
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  El chocolate en repostería debe ser de buena calidad ya que es uno de los ingredientes más utilizados. Es recomendable que utilice chocolate con un 70% de cacao.


  Mientras el chocolate está derretido es posible mezclarlo con otros ingredientes siempre y cuando estén a la misma temperatura.


  El chocolate debe fundirse a temperatura muy baja puesto que se quema fácilmente y su sabor se desvirtúa. La forma tradicional de fundirlo es al baño maría.


  Para hacer figuras, funda el chocolate según el procedimiento que se indica en las recetas, viértalo sobre una hoja de papel sulfurizado o de aluminio y déjelo enfriar. Cuando se haya endurecido ligeramente, haga figuritas decorativas (corazones, flores, etc.) utilizando un cortapastas antes de que se enfríe.
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  Estire la masa sobre una superficie enharinada, hasta que tenga un diámetro 6 cm mayor que el molde.


  Coloque la masa, con ayuda de un rodillo, encima del molde y recorte lo que sobre con la ayuda de un cuchillo, pinche la base con un tenedor, forre la masa con papel sulfurizado y rellene con legumbres crudas antes de hornear.
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  Este colorante, presentado en pequeños tubitos con líquido de diferentes colores, se utiliza mucho en repostería. El


  colorante alimentario le permitirá aplicar de forma sencilla pequeñas cantidades de producto a dulces y adornos.
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  Para quien no tenga la habilidad de utilizar la manga pastelera, existe el lápiz pastelero, que le permitirá hacer dibujos y adornos en sus postres de forma fácil y rápida. Se encuentra en los supermercados y pastelerías en diferentes sabores.
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  Para garantizar el éxito de nuestros postres, es importante cuidar la presentación de cada una de las recetas, por muy sencillas que sean, con el fin de obtener un aspecto apetitoso a la hora de llevarlos a la mesa.


  Siguiendo las instrucciones de este apartado conseguirá rellenar correctamente un bizcocho o elaborar una banda de hojaldre que sirva de base o cobertura a algún relleno.


  Las flores y hojas de colores constituyen un elemento decorativo muy vistoso que añadirá a nuestros postres un toque de distinción y buen gusto. Para confeccionar estos adornos es necesario preparar mazapán a partir de los ingredientes que enumeramos a continuación y seguir los pasos indicados:


  Para las flores de mazapán:
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  Añada todos los ingredientes al vaso, programe 15 segundos, velocidad 6.


  Si desea que los adornos sean de colores, añada unas gotas de colorante alimentario.


  Banda de hojaldre
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  Estire una lámina de hojaldre sobre una superficie lisa y córtela en 3 partes del mismo tamaño.
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  Reserve el rectángulo central y corte 2 tiras de las otras 2 partes.
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  Coloque cada tira en el borde del rectángulo de hojaldre.
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  Marque las dos tiras con la ayuda de un cuchillo para que se unan al rectángulo de hojaldre y no se despeguen al hornearlo.


  


  Flores de mazapán
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  1 Coja un trocito de mazapán con colorante verde y haga una bolita con las manos.


  [image: ]


  Tome otro trocito del mismo tamaño y alárguelo; reserve.
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  Aplaste la bolita hasta darle forma redondeada.
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  Colóquela bajo el trocito de mazapán alargado y dóblela formando un pétalo.
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  Haga algunas bolitas más y repita la misma operación hasta formar la flor.
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  También puede hacer una hoja cortando el mazapán y marcando los nervios con un cuchillo. Si desea que tengan un color especial, añada al mazapán unas gotas de colorante alimentario del color deseado.


  Rellenar un bizcocho
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  Deje enfriar el bizcocho, sujételo con firmeza y córtelo por la mitad horizontalmente con un cuchillo de sierra.
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  Separe las dos partes del bizcocho y extienda la mermelada sobre la base de éste.
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  Disponga la parte de arriba del bizcocho sobre la base con cuidado de que no se rompa.
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  Para el bizcocho:
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  Para el relleno:
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  Para la decoración:
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  FrPonga la mariposa en las cuchillas y prepare el bizcocho introduciendo los huevos y el azúcar en el vaso. Programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Añada el resto de los ingredientes y programe 6 segundos, velocidad 3. Extienda la masa en una bandeja de horno previamente engrasada y enharinada hasta que obtenga un grosor de 1/2 cm. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 12 minutos. Deje enfriar el bizcocho, parta un círculo de 18 cm de diámetro y una tira larga que mida de ancho la mitad de la altura del molde. Coloque el círculo en la base de un molde de 18 cm de diámetro desmontable y ponga la tira bordeando las paredes. Reserve.


  Pongaa remojar en agua fría las hojas de gelatina durante unos minutos y escúrralas. Colóquelas en un cuenco, añada 20 g de agua e introdúzcalas en el microondas hasta que se deshagan.


  Asegúresede que el vaso está bien frío antes de echar la nata. Ponga la mariposa en las cuchillas y eche la nata con el yogur en el vaso. Programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata esté montada; de no ser así, programe unos minutos más. Añada el azúcar g as un minuto antes de terminar. Agregue, sin quitar la mariposa, la gelatina tibia y mezcle unos segundos, velocidad 1.


  Vierta la mezcla en el molde e introdúzcalo en el frigorífico hasta que quede bien firme.


  Lavelas moras y los fresones. Quíteles los rabillos a estos últimos y trocéelos.


  Desmoldela tarta y decore con las moras y los fresones por encima.
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  Para el bizcocho:
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  Para la mermelada de frambuesa:
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  Para la crema pastelera:
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  Para la cobertura:
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  QPonga la mariposa en las cuchillas y prepare el bizcocho introduciendo los huevos y el azúcar en el vaso. Programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Añada el resto de los ingredientes y programe 6 segundos, velocidad 3. Extienda la masa en 2 bandejas de horno previamente engrasadas y enharinadas, hasta que obtenga un grosor de 1/2 cm. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 12 minutos. Deje enfriar los bizcochos y pártalos en tres círculos del mismo tamaño. Reserve.


  Añadaal vaso los ingredientes de la mermelada y programe 15 segundos, velocidad 6. A continuación, programe 30 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 1.


  Limpieel vaso, ponga la mariposa en las cuchillas y vierta todos los ingredientes de la crema pastelera; programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 11/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente. Reserve.


  Coloquesobre una fuente una capa de bizcocho, extienda encima un poco de mermelada, sobre ésta un poco de crema pastelera y repita la misma operación terminando con una capa de bizcocho.


  Limpiey seque el vaso. Para preparar la cobertura introduzca el agua y la mantequilla, y programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Extienda la cobertura antes de que se enfríe sobre la tarta y reserve un poco para decorar. Extienda esta cobertura reservada sobre papel de aluminio, déjela endurecer ligeramente y haga figuritas utilizando un cortapastas.
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  Para la decoración:
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  ERPonga la mariposa en las cuchillas, añada las claras y programe 3 minutos, velocidad 3. Un minuto antes de terminar, añada poco a poco el azúcar por el bocaL Retire las claras montadas del vaso y reserve.


  Limpiey seque el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas y monte las yemas 3 minutos, velocidad 3. Añada la crema de queso, previamente ablandada y batida, y programe 1 minuto, velocidad 3.


  ©Sin quitar la mariposa, añada las claras montadas y programe 1 minuto, velocidad 3.


  8Coloque la mezcla en un molde desmontable engrasado e introdúzcalo en el horno precalentado a 180 °C durante 55 minutos. Transcurrido el tiempo, apague el horno y deje reposar la tarta dentro hasta que se endurezca. Desmolde la tarta una vez fría, espolvoréela con azúcar glas y decórela con las nueces por encima.


  


  
    
  


  de frambuesa


  [image: ]


  Para la masa quebrada:
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  Para el relleno:
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  Para la decoración:
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  Echeen el vaso el azúcar, la mantequilla y las yemas de huevo, y programe 10 segundos, velocidad 6. Agregue la harina y la sal, y programe 10 segundos, velocidad 6. Haga una bola con la masa, envuélvala en film transparente y deje reposar en el frigorífico 30 minutos. Transcurrido el tiempo, saque la masa del frigorífico y deje que alcance la temperatura ambiente.


  Estirela masa sobre una superficie lisa espolvoreada con harina y colóquela en un molde de 24 cm de diámetro y 2,5 cm de alto con fondo desmontable. Pinche la base con un tenedor, cúbrala con papel sulfurizado y eche encima un puñado de legumbres (véase pág. 7). Introduzca el molde en el horno precalentado a 200 °C durante 15 minutos. Retire el papel y las legumbres, y hornee otros 5 minutos a 180 °C. Retire del horno y deje enfriar.


  ©Eche en el vaso la vainilla y la nata para montar, y programe 4 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1. Saque la nata del vaso y déjela reposar 20 minutos tapada. Transcurrido el tiempo retire la vainilla.


  Vierta en el vaso la nata para cocinar con el resto de los ingredientes para el relleno excepto las frambuesas y programe 15 segundos, velocidad 4.


  ©Reparta las frambuesas sobre la base de la masa, vierta el relleno por encima e introdúzcalo en el horno precalentado a 160 °C durante 30 minutos, hasta que la crema empiece a dorarse. Retire la tarta del horno, déjela enfriar y espolvoréela con azúcar g as por encima.
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  Para la masa quebrada:
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  Para la crema pastelera:
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  Para el relleno:
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  Para la grasa:
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  Viertaen el vaso el azúcar, la mantequilla y las yemas de huevo, y programe 10 segundos, velocidad 6. Añada la harina y la sal, y programe 10 segundos, velocidad 6. Haga una bola con la masa, envuélvala en film transparente y deje reposar en el frigorífico 30 minutos. Transcurrido el tiempo, saque la masa del frigorífico y deje que alcance la temperatura ambiente.


  Estirela masa sobre una superficie lisa espolvoreada con harina y forre con ella un molde de 24 cm de diámetro y 2,5 cm de alto con fondo desmontable.


  Pinchela base con un tenedor, cúbrala con papel sulfurizado y llénela con un puñado de legumbres (véase pág. 7); introduzca el molde en el horno precalentado a 200 °C durante 15 minutos. Retire el papel y las legumbres, y hornee otros 5 minutos a 180 °C. Retire del horno y deje enfriar.


  Limpieel vaso, ponga la mariposa en las cuchillas, y eche todos los ingredientes de la crema pastelera; programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad '1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Peleel mango, ábralo por la mitad y quite el hueso. Córtelo en rodajas finas y reserve.


  Pelela papaya, ábrala por la mitad, deseche las semillas y pártala en rodajas finas.


  Peleel kiwi y hágalo rodajas finas.


  Rellenela base de la tarta con la crema pastelera y las frutas. Por último, prepare la grasa (véase pág. 32) y extiéndala por encima con la ayuda de una brocha.
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  Para el bizcocho:
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  Para los bizcochos de soletilla:
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  Para la mousse de chocolate:
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  Para la decoración:
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  Pongala mariposa en las cuchillas y prepare el bizcocho introduciendo los huevos y el azúcar en el vaso. Programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Añada el resto de los ingredientes y programe 6 segundos, velocidad 3. Extienda la masa en el interior de un molde desmontable de 24 cm previamente engrasado y enharinado, hasta que obtenga un grosor de 1/2 cm. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 12 minutos. Deje enfriar el bizcocho y desmóldelo. Reserve.


  Parahacer los bizcochos de soletilla, vierta las claras en el vaso con la mariposa en las cuchillas; programe 6 minutos, velocidad 3. Reserve.


  Viertalas yemas y los 200 g de azúcar en el vaso con la mariposa en las cuchillas y programe 6 minutos, velocidad 3. Retire la mariposa, añada a harina y mezcle durante 1 minuto, velocidad 3.


  Retirea masa a un cuenco y añada las claras montadas removiendo con la espátula de abajo hacia arriba.


  Introduzcala mezcla en una manga pastelera con boquilla lisa y distribuya los bizcochos sobre una bandeja de horno forrada con papel sulfurizado, manteniendo 2 cm de distancia entre ellos. Espolvoréelos con azúcar glas, precaliente el horno a 200 °C y hornéelos hasta que estén doraditos.


  Asegúresede que el vaso está bien frío antes de echar a nata. Coloque la mariposa en las cuchillas, vierta a nata y programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Añada el azúcar y programe 1 minuto, velocidad 3. Agregue el sirope y las cerezas escurridas, y programe 1 minuto, velocidad 3.


  Dispongael bizcocho sobre un plato, encima vierta a mousse, pegue los bizcochos alrededor y decore a tarta con las tejas de chocolate y las guindas.
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  Para el bizcocho:
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  Para el relleno:
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  Para el merengue:
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  Para la decoración:
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  FPonga la mariposa en las cuchillas y prepare el bizcocho introduciendo los huevos y el azúcar en el vaso. Programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Añada el resto de los ingredientes y programe 6 segundos, velocidad 3. Extienda la masa en 2 bandejas de horno previamente engrasadas y enharinadas, hasta obtener un grosor de 1/2 cm. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 12 minutos. Deje enfriar los bizcochos y pártalos en rectángulos de dos medidas distintas para formar una tarta de dos pisos. Reserve.


  Asegúresede que el vaso está bien frío antes de echar la nata. Seque bien el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, vierta la nata y programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Añadael azúcar y los fresones previamente lavados y troceados, y programe 1 minuto, velocidad 3. Reserve.


  


  Limpiey seque el vaso, ponga la mariposa en las cuchillas, eche 5 claras, unas gotas de limón y un pellizco de sal, y programe 5 minutos, velocidad 3. Un minuto antes de terminar, añada la mitad del azúcar poco a poco por el bocal. Repita la misma operación con el resto de las claras y reserve.


  Alternecapas del bizcocho más grande con el relleno. Haga lo mismo con el bizcocho pequeño y colóquelo sobre el grande. Cubra los dos bizcochos con el merengue y decore con flores y hojas de mazapán (véase pág. 9).
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  Para el bizcocho:
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  Para el relleno:
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  Para el mazapán:
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  Ponga la mariposa en las cuchillas y prepare el bizcocho introduciendo los huevos y el azúcar en el vaso. Programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Añada el resto de los ingredientes y programe 6 segundos, velocidad 3. Extienda la masa en una bandeja de horno previamente engrasada y enharinada hasta que obtenga un grosor de 1/2 cm. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 12 minutos. Deje enfriar el bizcocho y parta 4 rectángulos del mismo tamaño. Reserve.


  Asegúresede que el vaso este bien frío, ponga la mariposa en las cuchillas y añada la nata. Programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada; de no ser así, programe unos minutos más. Añada el azúcar g as un minuto antes de terminar. Reserve.


  QIntroduzca en el vaso limpio el azúcar para preparar el mazapán y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Añada as almendras, dé 4 o 5 golpes de turbo, baje de as paredes los posibles restos con la ayuda de la espátula y programe 10 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Agregue la clara y programe 20 segundos, velocidad 6. Retire del vaso el mazapán y reserve un poco para la decoración. Para hacer el lazo, mezcle el mazapán con unas gotas de colorante; a continuación, estírelo formando un rectángulo fino y corte 3 tiras de igual tamaño.


  Coloquesobre una bandeja un rectángulo de bizcocho, extienda encima un poco del relleno y repita la misma operación terminando con una capa de bizcocho. Coloque la lámina de mazapán por encima y decore con as tiras coloreadas a modo de lazo y las flores y hojas de mazapán (véase pág. 9).
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  Para la masa quebrada:
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  Para la crema pastelera:
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  Pelela manzana, descorazónela y córtela en trozos regulares. Vierta el zumo de limón sobre la manzana para que no se ennegrezca y reserve.


  FPEche en el vaso el azúcar, la mantequilla y las yemas de huevo, y programe 10 segundos, velocidad 6. Añada la harina y la sal, y programe 10 segundos, velocidad 6. Haga una bola con la masa, envuélvala en film transparente y deje reposar en el frigorífico 30 minutos. Transcurrido el tiempo, saque la masa del frigorífico y deje que alcance la temperatura ambiente.


  Estire la masa sobre una superficie lisa espolvoreada con harina y forre con ella un molde de 24 cm de diámetro y 2,5 cm de alto con fondo desmontable.


  Pinche la base con un tenedor, cúbrala con papel sulfurizado y eche encima un puñado de legumbres (véase pág. 7); introdúzcalo en el horno precalentado a 200 °C durante 15 minutos. Retire el papel y las legumbres, y hornee otros 5 minutos a 180 °C. Retire del horno y deje enfriar.


  PPonga la mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1/2. Transcurrido el tiempo vierta la crema sobre la masa quebrada, distribuya por encima la manzana troceada, las ciruelas y las pasas escurridas; precaliente el horno a 160°C y hornee durante 30 minutos.
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  Para la masa quebrada:
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  Para las natillas:
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  Para la decoración:
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  FIVierta en el vaso el azúcar, la mantequilla y las yemas de huevo, y programe 10 segundos, velocidad 6. Añada la harina y la sal, y de nuevo programe 10 segundos, velocidad 6. Haga una bola con la masa, envuélvala en film transparente y deje reposar en el frigorífico 30 minutos. Transcurrido el tiempo, saque la masa del frigorífico y deje que alcance la temperatura ambiente.


  Estirela masa sobre una superficie lisa espolvoreada con harina y forre con ella un molde de 24 cm de diámetro y 2,5 cm de alto con fondo desmontable.


  QPinche la base con un tenedor, cúbrala con papel sulfurizado y eche encima un puñado de legumbres (véase pág. 7); introduzca el molde en el horno precalentado a 200 °C durante 15 minutos. Retire el papel y las legumbres, y hornee otros 5 minutos a 180 °C. Retire del horno y deje enfriar.


  PIntroduzca en el vaso todos los ingredientes de las natillas y programe 7 minutos, temperatura 80 °C, velocidad 4. Reserve.


  ©Corte el melocotón previamente escurrido en rodajas gruesas.


  Rellene la base de la tarta con las natillas, decore con el melocotón y espolvoree con canela por encima.
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  Para la crema pastelera:
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  Para la decoración:
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  Estirelas 3 láminas de hojaldre con la ayuda de un rodillo. Precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Pongala mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera excepto las frambuesas y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 11/2. Transcurrido el tiempo deje templar la crema y, a continuación, programe 2 minutos, velocidad 1 1/2. Retire la mariposa de las cuchillas, añada las frambuesas y programe 1 minuto, giro a la izquierda, velocidad cuchara. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  rColoque una lámina de hojaldre sobre una fuente, encima extienda una capa de la crema y repita la misma operación terminando con una capa de hojaldre.


  Espolvoreeel milhojas con azúcar g as y canela, y decore con las grosellas.
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  Para la mermelada:
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  Para la glasa de fresa:
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  Para la decoradón:
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  Estirela masa de hojaldre y corte un círculo del tamaño del molde que vaya a utilizar. Colóquelo en el molde, previamente engrasado y enharinado. Estire el hojaldre sobrante y corte tiras con la ayuda de un cortapastas. Coloque las tiras sobre el hojaldre del molde formando rombos y pincélelas con el huevo batido. Precaliente el horno a 180°C y hornee durante 20 minutos. Deje enfriar y reserve.


  Viertaen el vaso los ingredientes de la mermelada y programe 15 segundos, velocidad 6. A continuación, programe 30 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 1. Retire del vaso y reserve.


  Sinlimpiar el vaso ponga los ingredientes de la glasa y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. A continuación, programe 4 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 6.


  Rellenela celosía con la mermelada introduciéndola cuidadosamente entre los huecos. A continuación, distribuya la glasa preparada por encima con la ayuda de una brocha y decore con las frutas rojas.


  Silo desea, decore el plato utilizando un lápiz pastelero sabor chocolate.
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  Para la crema pastelera:
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  Para la decoración:


  [image: ]


  Estirela masa de hojaldre con la ayuda de un rodillo, parta 3 rectángulos del mismo tamaño y colóquelos por separado sobre una bandeja de horno engrasada. Precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más. Reserve.


  Asegúresede que el vaso está bien frío antes de echar la nata. Coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata y programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Un minuto antes de terminar, añada el azúcar glas.


  Limpieel vaso, ponga la mariposa en las cuchillas y vierta todos los ingredientes de la crema pastelera; programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1 1/2. Transcurrido el tiempo, programe 2 minutos más, velocidad 1 1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente. Antes de rellenar el milhojas retire la vaina de vainilla.


  Dispongauna capa de hojaldre sobre una fuente, extienda la crema pastelera por encima, ponga otra lámina sobre ésta, extienda la nata montada y termine con la última lámina de hojaldre.


  Decoreel milhojas con flores de azúcar que se venden hechas o si lo prefiere con flores y hojas de mazapán (véase pág. 9). Puede utilizar un lápiz pastelero sabor chocolate para dibujar algún motivo.
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  Para la crema pastelera:
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  IRSaque las peras de la lata, córtelas por la mitad y deje una para laminarla. Escurra y reserve.


  Estireuna lámina de hojaldre sobre una superficie lisa y córtela en 3 partes del mismo tamaño (véase pág. 8). Reserve el rectángulo central y corte 2 tiras de las otras 2 partes. Coloque cada tira sobre el rectángulo de hojaldre. Marque las dos tiras con la ayuda de un cuchillo para que se unan al rectángulo de hojaldre y no se despeguen al hornearlo. Precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos.


  FPonga la mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1 1/2. Transcurrido el tiempo, programe 2 minutos, velocidad 1 1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Relleneel hojaldre con la crema y añada por encima las mitades de pera bien escurridas. Decore con las láminas de pera.
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  Para el relleno:
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  Para la glasa de melocotón:
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  Para la decoradón:
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  Pele las manzanas, descorazónelas y trocéelas.


  Echeen el vaso los ingredientes para el relleno y trocee 6 segundos, velocidad 4. A continuación, programe 20 minutos, giro a la izquierda, temperatura 100 °C, velocidad cuchara. Retire la mezcla del vaso y reserve.


  Lavey seque el vaso, introduzca los ingredientes para la glasa y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. A continuación, programe 4 minutos, temperatura 100°C, velocidad 6. Retire la mezcla del vaso y reserve.


  Estirela masa con la ayuda de un rodillo, ponga el relleno en el centro, cúbralo con un lado del hojaldre y ciérrelo con el otro. Dé unos cortes, con un cuchillo, para que no se abra. Colóquelo sobre una bandeja de horno engrasada, precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 20 minutos. Compruebe que la masa está lista; de no ser así, hornee hasta que se dore.


  Transcurridoel tiempo impregne la parte superior del hojaldre con la glasa preparada ayudándose de una brocha; sírvalo templado y decórelo con las grosellas.
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  Para la crema pastelera:
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  Para la decoradón:
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  Lavelas frutas rojas, séquelas con papel absorbente y reserve.


  Estirela masa de hojaldre formando 2 rectángulos, precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Pongala mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera excepto las frutas rojas y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad '1/2. Transcurrido el tiempo deje templar la crema y, a continuación, programe 2 minutos, velocidad 1 1/2. Retire la mariposa de las cuchillas, añada las frutas rojas y programe 1 minuto, giro a la izquierda, velocidad cuchara. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Monteel milhojas poniendo una capa de hojaldre, encima el relleno y termine con otra capa de hojaldre.


  Decoreel milhojas espolvoreándolo con azúcar glas y adornándolo con frutas rojas.
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  Para el merengue:
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  Para la decoración:
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  Estirela masa de hojaldre con la ayuda de un rodillo, precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Limpiey seque el vaso, ponga la mariposa en las cuchillas, eche las claras, unas gotas de limón y un pellizco de sal, y programe 5 minutos, velocidad 3. Un minuto antes de terminar añada el azúcar g as poco a poco.


  Coloqueuna lámina de hojaldre sobre una fuente, encima extienda una capa de merengue y repita la misma operación terminando con una capa de hojaldre.


  Paraterminar, espolvoree el milhojas con azúcar Blas y canela.
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  Para la crema pastelera:
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  Para la cobertura:
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  Para la decoración:
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  Partalos plátanos en áminas y rocíelos con el zumo de limón para que no se ennegrezcan y reserve.


  Pongala mariposa en as cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1 1/2. Transcurrido el tiempo, programe 2 minutos, velocidad 1 1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente. Reserve.


  Estireel hojaldre con a ayuda de un rodillo, precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Coloqueuna lámina de hojaldre sobre una fuente, extienda una capa de la crema, encima un poco del plátano laminado y repita la misma operación terminando con una capa de hojaldre.


  Limpiey seque el vaso. Para preparar la cobertura introduzca el agua y la mantequilla, y programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Extiéndalo antes de que se enfríe y utilice un lápiz pastelero para escribir o dibujar lo que desee.
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  Para la crema pastelera:
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  Para la glasa de fresa:
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  Estirela lámina de hojaldre sobre una superficie lisa y córtela en 3 partes del mismo tamaño (véase pág. 8). Reserve el rectángulo central y corte 2 tiras de las otras 2 partes. Coloque cada tira sobre el rectángulo de hojaldre. Marque las dos tiras con la ayuda de un cuchillo para que se unan al rectángulo de hojaldre y no se despeguen al hornearlo. Precaliente el horno a 220°Cy hornee durante 10 minutos.


  Lavecuidadosamente los fresones bajo el grifo de agua fría, quíteles el rabillo y pártalos por la mitad.


  Coloquela mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de la crema pastelera y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 1 1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Pongalos ingredientes de la glasa en el vaso y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. A continuación, programe 4 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 6.


  PRellene el hojaldre con la crema pastelera, coloque encima los fresones troceados y extienda sobre ellos la grasa con la ayuda de una brocha.
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  Para el relleno:
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  Para la decoración:


  [image: ]


  Estireel hojaldre con la ayuda de un rodillo, precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Asegúresede que el vaso está bien frío antes de echar la nata, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata y programe 2 minutos, velocidad 3. Compruebe que está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos segundos más. Un minuto antes de que termine, añada el azúcar glas por el bocal. Introduzca la nata montada en una manga pastelera con boquilla rizada y resérvela en el frigorífico hasta que la utilice.


  rPele los mangos, ábralos por la mitad y quíteles el hueso. Córtelos en rodajas, colóquelos sobre papel absorbente para eliminar el exceso de jugo y reserve.


  Dispongasobre una bandeja una capa de hojaldre, una de nata montada, encima un poco de mango, otra capa de hojaldre y termine con una capa de nata montada espolvoreada con canela.
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  Para el bizcocho:
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  Para el almíbar:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Añada al vaso el azúcar y los huevos, y programe 50 segundos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Vierta el aceite y el yogur, y programe 20 segundos, velocidad 3. Agregue la harina mezclada con la levadura y programe 5 segundos, velocidad 3.


  Engrase y enharine un molde savarín (corona), vierta la mezcla preparada e introdúzcalo en el horno precalentado a 180 °C durante 35 minutos. Transcurrido el tiempo compruebe que está listo introduciendo una aguja; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, manténgalo unos minutos más. Deje enfriar, desmolde y reserve.


  ©Limpie y seque el vaso, prepare el almíbar introduciendo todos los ingredientes indicados en el vaso y programe 3 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 3. Reserve.


  Limpie el vaso, eche unos cubitos de hielo y tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 6. Deje el hielo en el vaso unos minutos para que se enfríe, deséchelo y proceda a montar la nata con el vaso y las cuchillas perfectamente secas. Coloque la mariposa en las cuchillas y monte la nata a velocidad 3. Mire por el bocal para saber si está montada; de no ser así, programe unos minutos más.


  Lave los fresones quitándoles el rabillo. Pele los kiwis y lamínelos junto con los fresones.


  Rocíe el bizcocho con el almíbar y decore con la nata, las frutas laminadas y las guindas escurridas.
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  Para el bizcocho:
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  Para la crema de café:
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  Para la cobertura:
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  Para la decoración:
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  Para preparar el bizcocho, coloque la mariposa en las cuchillas, eche en el vaso los huevos y el azúcar, y programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Transcurrido el tiempo añada las almendras y programe otros 2 minutos, a la misma velocidad sin temperatura. A continuación, incorpore la harina mezclada con la levadura y programe 6 segundos, velocidad 3.


  En una bandeja de hornear previamente engrasada, extienda cuidadosamente a mezcla sin sobrepasar 1/2 cm de grosor. Introdúzcala en el horno precalentado a 180 °C durante 12 minutos. Transcurrido el tiempo, deje enfriar, parta el bizcocho en rectángulos del mismo tamaño y reserve.


  ©Ponga la mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso limpio todos los ingredientes de a crema de café y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad '1/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Alterne capas de bizcocho con crema de café terminando con una capa de bizcocho.


  Limpie y seque el vaso. Para preparar a cobertura introduzca el agua y la mantequilla, y programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Extienda la cobertura inmediatamente antes de que se enfríe.


  Decore al gusto con los ingredientes indicados.
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  Para el bizcocho:
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  Para la decoración:
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  Coloque la mariposa en las cuchillas, eche las claras en el vaso y programe 3 minutos, velocidad 3. Cuando las claras estén montadas retírelas del vaso y reserve.


  Eche en el vaso el resto de los ingredientes del bizcocho excepto la harina, la levadura y las claras, y programe 3 minutos, velocidad 3.


  ©Añada la harina mezclada con la levadura y programe 12 segundos, velocidad 3.


  Retire del vaso la mezcla, dispóngala en un cuenco, añada las claras montadas y remueva de abajo hacia arriba hasta que queden totalmente integradas.


  Engrase un molde con mantequilla y espolvoréelo con harina, vierta la masa y hornee, con el horno precalentado a 180 °C, durante 35 minutos. Compruebe que el bizcocho está listo introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  Decore el bizcocho con azúcar g as y guindas.


  


  
    
  


  Bizcocho al aroma de naranja
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  Para el bizcocho:
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  Para la grasa de naranja:
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  Para la decoración:
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  Pele una naranja el día anterior y deje secar la piel.


  ©Monte las claras a punto de nieve poniendo la mariposa en las cuchillas y programando 6 minutos, velocidad 3. Reserve.


  ©Limpie y seque el vaso, y eche las yemas, el azúcar y la ralladura de naranja. Programe 1 minuto, temperatura 50 °C, velocidad 3. Agregue la mantequilla y la harina mezclada con la levadura, y programe 6 segundos, velocidad 3.


  Ponga la mezcla en un cuenco, añada las claras montadas e incorpórelas con la ayuda de la espátula moviéndola de abajo hacia arriba. Vierta la mezcla en un molde engrasado y enharinado.


  ©Introduzca la piel de naranja reservada el día anterior en el vaso limpio y seco, y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. A continuación, añada el resto de los ingredientes de la grasa y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Transcurrido el tiempo programe 4 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 6.


  Precaliente el horno a 180°C y hornee el bizcocho durante 35 minutos. Transcurrido el tiempo compruebe el punto de cocción introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará listo. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  Extienda la grasa con la ayuda de una brocha por encima del bizcocho y decore con la naranja confitada en tiras.
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  Para el bizcocho:
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  Para la cobertura:
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  Para la decoración:
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  Muela las almendras durante 20 segundos a velocidad progresiva 5-7-9. Reserve.


  Retire bien los restos de las almendras, introduzca el chocolate amargo, dé 5 golpes de turbo y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Baje los restos de chocolate adheridos en las paredes con ayuda de la espátula, añada la leche y programe 1 minuto, temperatura 40 °C, velocidad 3.


  ©Agregue la mantequilla y el azúcar y programe 3 minutos, velocidad 6. Baje los restos de las paredes, programe 4 minutos, velocidad 3 y vaya añadiendo uno a uno los huevos.


  Programe 1 minuto, velocidad 6 y añada la harina tamizada por el bocal poco a poco; a continuación, agregue las almendras.


  Engrase un molde con mantequilla. Introduzca la mezcla preparada en el horno precalentado a 180°C y hornee durante 45 minutos. Compruebe que el bizcocho está listo introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  Deje enfriar sobre una rejilla poniendo la parte lisa hacia arriba.


  Limpie y seque el vaso e introduzca el agua y la mantequilla; programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Extienda la cobertura sobre el bizcocho antes de que se enfríe.


  Introduzca en el vaso frío y seco el chocolate para decorar, dé 5 golpes de turbo y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9; cuando se endurezca la cobertura, espolvoree el chocolate por encima.
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  Eche el azúcar al vaso y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Remueva el fondo y las paredes con la ayuda de la espátula.


  ©Añada al vaso los huevos y la ralladura de naranja, y programe 2 minutos, temperatura 40°C, velocidad 3. Agregue la mantequilla y programe 30 segundos, velocidad 3. Por último, eche la harina mezclada con la levadura y programe 10 segundos, velocidad 3.


  ©Engrase un molde con mantequilla, espolvoréelo con harina y vierta la mezcla. Enharine la mitad de la fruta confitada antes de agregarla a la masa para que no se vaya al fondo y distribúyala por encima. Precaliente el horno a 180 °C y hornee el bizcocho durante 30 a 35 minutos. Compruebe que el bizcocho está listo introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  Decore el bizcocho esparciendo el resto de las frutas confitadas por encima.
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  Para el bizcocho:
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  Parala mermelada de melocotón:
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  Para la decoración:
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  Eche en el vaso el azúcar y los huevos, y programe 2 minutos, temperatura 40°C, velocidad 3. Añada la mantequilla y programe 35 segundos, velocidad 3. A continuación, agregue la harina mezclada con la levadura, y programe 15 segundos, velocidad 3.


  Engrase y enharine un molde, vierta la mezcla preparada e introdúzcala en el horno precalentado a 180 °C durante 35 minutos. Compruebe que el bizcocho está terminado introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme. Déjelo enfriar antes de desmoldarlo sobre una rejilla.


  ©Lave, seque el vaso y vierta los ingredientes de a mermelada; programe 15 segundos, velocidad 6. A continuación, programe 30 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 1.


  Deje enfriar la mermelada antes de rellenar el bizcocho.


  Escurra bien el melocotón en almíbar y córtelo en láminas. Reserve.


  Abra el bizcocho por la mitad horizontalmente con la ayuda de un cuchillo de sierra y extienda la mermelada sobre la base del bizcocho. Cubra la mermelada con la mitad de as láminas de melocotón reservadas y tápelo con la parte de arriba del bizcocho. Espolvoree con cacao en polvo y decore con el resto de las áminas de melocotón en almíbar.


  


  
    
  


  y avellanas de Bizcocho nueces
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  Para el bizcocho:
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  Para la glasa:
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  Introduzca las avellanas y las nueces en el vaso, dé unos cuantos golpes de turbo y tritúrelas 2 minutos, velocidad progresiva 5-7-9. Saque los frutos secos del vaso y reserve.


  ©Introduzca en el vaso sin lavar el azúcar y la cáscara de limón, y programe unos segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Añada los huevos y programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. Agregue la mantequilla y programe 30 segundos, velocidad 3. Añada las avellanas y las nueces, reservando unas poquitas para la decoración final. Agregue la harina mezclada con la levadura y la sal, y programe 10 segundos, velocidad 3.


  ©Limpie y seque el vaso, ponga los ingredientes de la grasa y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. A continuación, programe 4 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 6.


  Engrase un molde con mantequilla, espolvoréelo con harina y vierta la mezcla. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 35 minutos. Compruebe que el bizcocho está hecho introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  ©Extienda la grasa con la ayuda de una brocha por encima del bizcocho y decore con las avellanas y nueces picadas reservadas y los cucuruchos de chocolate.
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  Para el bizcocho:
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  Para las trufas:
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  Eche en el vaso el azúcar y los huevos, y programe 2 minutos, temperatura 40 °C, velocidad 3. A continuación, añada el aceite y el yogur, y programe 30 segundos, velocidad 3. Incorpore la harina mezclada con la levadura y el cacao, y programe 10 segundos, velocidad 3.


  Vierta la mezcla en un molde previamente engrasado y espolvoreado con harina, precaliente el horno a 180°C y hornee durante 35 minutos. Transcurrido el tiempo compruebe que el bizcocho está hecho introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme. Reserve.


  ©Limpie, seque el vaso y vierta la nata. Programe 4 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 2. Incorpore los dos chocolates troceados y programe velocidad 9. Compruebe que está todo triturado mirando por el bocal. De no ser así, programe unos segundos más.


  Vierta el whisky y programe unos segundos a velocidad 6.


  Introduzca la mezcla de chocolate en el congelador durante unos minutos. Una vez se haya endurecido, sáquela del congelador y forme bolitas del tamaño deseado. Páselas por cacao en polvo a la hora de colocar en el bizcocho.


  Espolvoree el bizcocho con el cacao en polvo y decórelo con las trufas.
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  Para el bizcocho:
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  Para la decoración:
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  Coloque la mariposa en las cuchillas, eche las claras al vaso y programe 4 minutos, velocidad 3. Cuando las claras estén montadas retírelas y reserve.


  Limpie, seque el vaso y retire la mariposa; a continuación, introduzca el resto de los ingredientes excepto la harina y la levadura, y programe 3 minutos, velocidad 3.


  ©Añada la harina mezclada con la levadura y programe 12 segundos, velocidad 3.


  Retire del vaso la mezcla, póngala en un cuenco, añada las claras montadas reservadas y remueva de abajo hacia arriba hasta que queden totalmente integradas.


  Engrase un molde con mantequilla y espolvoréelo con harina, vierta la masa y hornee, con el horno precalentado a 180°C, durante 35 minutos. Compruebe que el bizcocho está hecho introduciendo una aguja en el centro; si sale limpia, estará en su punto. De no ser así, hornéelo unos minutos más vigilando que no se queme.


  Decore el bizcocho espolvoreándolo con azúcar glas.
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga en remojo en agua fría la gelatina unos minutos para que se reblandezca. Escúrrala y mézclela con el cava. Introdúzcala unos segundos en el microondas para que se deshaga la gelatina y reserve.


  ©Asegúrese de que el vaso está bien frío antes de echar la nata; de no ser así, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso.


  ©Seque bien el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata, la crema de queso, previamente batida, y el azúcar; programe velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más.


  Añada la gelatina tibia y programe 2 minutos, velocidad 3. Introduzca la mezcla en moldes de silicona redondos y póngalos a enfriar en el frigorífico.


  ©Desmolde y decórelos con las frutas rojas y las figuritas de chocolate (véase pág. 7).
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga en remojo en agua fría la gelatina para que se ablande. Escúrrala y reserve en un cuenco.


  Disuelva el café en una cucharada de agua y mézclelo con la gelatina. Introduzca el cuenco en el microondas unos segundos para que se mezcle bien.


  ©Asegúrese de que el vaso está bien frío antes de echar la nata; de no ser así, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso.


  Seque bien el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata y programe velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más.


  Añada la gelatina y programe 1 minuto, velocidad 3.


  Distribuya las cerezas, escurridas, en moldes individuales, vierta la mezcla sobre ellas y deje enfriar en la nevera hasta que se solidifique. Desmolde las delicias de cereza y café, espolvoréelas con el cacao en polvo y adorne con los palitos y los fresones.
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  Para la decoradón:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Estire el hojaldre con la ayuda de un rodillo, parta discos de hojaldre sirviéndose de un molde y colóquelos sobre una bandeja de horno engrasada y espolvoreada con harina. Precaliente el horno a 220 °C y hornee durante 10 minutos. Dé la vuelta al hojaldre y hornéelo 3 minutos más.


  Asegúrese de que el vaso está bien frío antes de echar la nata; de no ser así, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso.


  ©Seque bien el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata, la crema de queso previamente batida y el azúcar, y programe 6 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más.


  Vierta la crema en una manga pastelera de boquilla estriada y distribúyala sobre cada disco de hojaldre.


  Lave los fresones desechando los rabillos, pártalos por la mitad y añádalos a modo de decoración junto con las nueces y las grosellas.


  


  
    
  


  Pirámide de chocolate y menta
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  Para la gelatina de menta:
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  Para la mezcla de chocolate:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga en remojo unos minutos la gelatina con agua fría para que se deshaga, escúrrala y mézclela con el licor de menta. Introdúzcala en el microondas unos segundos para que se deshaga bien.


  Para preparar la mezcla de chocolate vierta el agua y la mantequilla en el vaso, y programe 3 minutos, temperatura 70°C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Reserve.


  Asegúrese de que el vaso está bien frío, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata y programe velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Reserve.


  Limpie y seque el vaso. Ponga la mariposa en las cuchillas y añada la mitad de la nata ya montada y la gelatina de menta. Programe 1 minuto, velocidad 3. Reserve.


  Limpie el vaso, ponga la mariposa en las cuchillas y vierta las yemas y el azúcar. Programe 3 minutos, velocidad 3. Añada la mezcla de chocolate reservada y el resto de la nata. Programe 1 minuto, velocidad 3. Vierta la mousse de chocolate en unos moldes de silicona en forma de pirámide y déjelos enfriar en el frigorífico hasta que espese. A continuación, saque los moldes del frigorífico y vierta la mousse de menta reservada. Vuelva a meter los moldes en el frigorífico hasta que se endurezcan de nuevo y desmolde las pirámides.


  Decore si lo desea con figuritas de chocolate (véase pág. 7), frutas rojas y caramelo. Para decorar la base de la pirámide utilice un lápiz pastelero sabor chocolate.
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  Para la masa quebrada:
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  Para la crema de vainilla:
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  Para la cobertura:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga a remojo la gelatina en agua durante unos minutos y escúrrala; introdúzcala en el microondas para que se deshaga con dos cucharadas de agua. Reserve.


  ©Para la masa quebrada, eche en el vaso el azúcar, la mantequilla y las yemas de huevo, y programe 10 segundos, velocidad 6. Añada la harina y la sal, y programe 10 segundos, velocidad 6. Haga una bola con la masa, envuélvala en film transparente y deje reposar en el frigorífico 30 minutos. Transcurrido el tiempo, saque la masa del frigorífico y deje que alcance la temperatura ambiente.


  ©Estire la masa sobre una superficie lisa espolvoreada con harina y forme tantos discos como volcanes se quieran hacer. Colóquelos sobre una bandeja de horno engrasada y espolvoreada con harina. Precaliente el horno a 180 °C y hornee durante 20 minutos aproximadamente. Deje enfriar y reserve.


  Introduzca en el vaso todos los ingredientes de la crema de vainilla junto con la gelatina reservada y programe 7 minutos, temperatura 85 °C, velocidad 4. Vierta la crema en moldes redondos de silicona, tápelos con los discos de masa quebrada y póngalos a enfriar en la nevera.


  Limpie y seque el vaso. Para preparar la cobertura introduzca el agua y la mantequilla, y programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate troceado, deje deshacer unos segundos y programe 1 minuto, velocidad 8. Saque los volcanes de la nevera, desmóldelos y cúbralos con la cobertura. Deje enfriar antes de servir.


  Decore con figuritas de chocolate (véase pág. 7) y cacao en polvo.


  


  
    
  


  [image: ]


  


  
    
  


  [image: ]


  [image: ]


  Para las crepes:
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  Para la crema de avellanas:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Introduzca todos los ingredientes para hacer las crepes en el vaso y programe 15 segundos, velocidad 6.


  Unte ligeramente una sartén pequeña con mantequilla, vierta 2 cucharadas del preparado y mueva la sartén para que cubra todo el fondo. Deje que cuaje y vuelva la crepe rápidamente para que se dore un poco por el lado contrario. Retire la crepe sobre una superficie lisa y siga el mismo proceso hasta terminar la masa preparada.


  ©Limpie y seque bien el vaso y pulverice las avellanas 15 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Ponga la mariposa en las cuchillas, vierta en el vaso el resto de los ingredientes de la crema de avellanas y programe 7 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 11/2. Transcurrido el tiempo, programe 2 minutos, velocidad 11/2. Vierta la crema en un cuenco y cúbrala con film transparente.


  Coloque una crepe en un plato, vierta un poco de crema de avellanas en el centro y enróllela sobre sí misma. Repita la misma operación con el resto de las crepes y espolvoréelas con azúcar glas.
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga la mariposa en las cuchillas e introduzca en el vaso todos los ingredientes menos las frutas confitadas. Programe 7 minutos, temperatura 85 °C, velocidad 1 1/2•


  ©Si transcurrido el tiempo, las natillas tienen una especie de espuma por encima programe 2 minutos más, temperatura 90 °C, velocidad 11/22•


  ©Añada las frutas confitadas, programe unos segundos, velocidad 11/2 y retire la cáscara de timón.


  Vierta las natillas en recipientes individuales y déjelas enfriar en la nevera.


  ©Decore con canela en polvo espolvoreada por encima.


  


  
    
  


  Semifrío de almendras, nueces y pasas
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga en remojo unos minutos la gelatina con agua fría para que se reblandezca, escúrrala, añádale el licor de almendra y caliente la gelatina en el microondas unos segundos para que se mezcle bien.


  Triture el turrón 2 minutos, velocidad progresiva 5-7-9. Retire del vaso y reserve.


  ©Asegúrese de que el vaso está bien frío antes de echar la nata; de no ser así, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso.


  Seque bien el vaso, coloque la mariposa en las cuchillas, añada la nata y programe velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Añada el turrón triturado y mézclelo 1 minuto, velocidad 3. Agregue la gelatina tibia y mezcle unos minutos más.


  Vierta la mezcla en moldes individuales redondos de silicona y póngalos a enfriar en el frigorífico hasta que se solidifiquen.


  Desmolde los semifríos y decore con las pasas, las nueces y las guindas cortadas por la mitad.
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  Para el mazapán:
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  Para la cobertura:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Introduzca en el vaso el azúcar para preparar el mazapán y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Añada las almendras, dé unos cuantos golpes de turbo, baje de las paredes los posibles restos con la ayuda de la espátula y programe 10 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Agregue la clara y programe 20 segundos, velocidad 6. Retire del vaso y forme bolitas del tamaño deseado.


  ©Por último, reboce las bolitas en el coco rallado presionando ligeramente con las manos.
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  Para el puré de mango:
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  Para la mousse de chocolate blanco:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga en agua fría la gelatina unos minutos para que se reblandezca. Escúrrala, añádale 2 cucharadas de agua e introdúzcala unos segundos en el microondas para que se deshaga; reserve.


  Ponga en las cuchillas la mariposa y añada la nata. Programe 4 minutos, velocidad 3; si no está montada la nata, programe unos minutos más. Sáquela del vaso y reserve en el frigorífico.


  ©Retire la mariposa del vaso, lávelo y séquelo. Eche el resto de los ingredientes del puré de mango y programe 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Baje los posibles restos de las paredes con la ayuda de la espátula, añada a gelatina reservada y programe 20 minutos, temperatura 100 °C, velocidad 5. Deje enfriar la mezcla dentro del vaso, ponga la mariposa en las cuchillas, añada la nata reservada y programe 1 minuto, velocidad 3. Transcurrido el tiempo, rellene hasta a mitad unos moldes de silicona y enfríelos en a nevera.


  Asegúrese de que el vaso está bien frío antes de montar la nata para la mousse de chocolate; de no ser así, añada unos cubitos de hielo, tritúrelos durante 10 segundos, velocidad 5 y deje el hielo durante unos minutos dentro del vaso. Coloque la mariposa en las cuchillas, añada las yemas, la nata y el azúcar, y programe 6 minutos, velocidad 3. Compruebe que la nata está montada mirando por el bocal; de no ser así, programe unos minutos más. Retire del vaso y reserve en el frigorífico.


  Limpie y seque el vaso. Eche la mantequilla y el agua para la mousse de chocolate, y programe 3 minutos, temperatura 70 °C, velocidad 1. Transcurrido el tiempo, añada el chocolate. Déjelo que se funda unos segundos y tritúrelo a velocidad 8. Deje atemperar la mezcla dentro del vaso, ponga la mariposa en las cuchillas y mézclelo con la nata reservada. Programe 1 minuto, velocidad 3.


  Saque los moldes de la nevera, rellénelos con la mousse de chocolate y déjelos enfriar de nuevo. Una vez se haya solidificado desmolde y decore al gusto.
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  Para caramelizar el molde:
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  Para el pudin:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga al fuego el molde con el azúcar y unas gotas de limón y prepare un almíbar de caramelo. Cuando el azúcar empiece a tomar color, retire el molde del fuego con la ayuda de una manopla y muévalo en todos los sentidos para que se embadurnen el fondo y las paredes con el caramelo. Déjelo enfriar y reserve.


  ©Vierta en el vaso los ingredientes del pudin excepto los bizcochos y programe 6 minutos, temperatura 90°C, velocidad 4.


  ©Coloque los bizcochos en el fondo del molde caramelizado y vierta la mezcla preparada.


  Para cocer el pudin al baño maría, ponga el molde con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente, de manera que ésta cubra el recipiente menor hasta la mitad de su altura, y hornéelo, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si está en su punto pínchelo con una aguja, si sale limpia, estará listo. De no ser así, déjelo unos minutos más a la misma temperatura. Desmolde el pudin una vez frío y decórelo con las grosellas.
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  Para el pudin:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Pele un limón el día anterior y deje secar la cáscara.


  ©Ponga en el vaso el azúcar y la cáscara de limón reservada, y pulverícelos 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9.


  ©Añada al vaso el resto de los ingredientes del pudin y programe 6 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 4.


  Vierta la mezcla en un molde. Para cocer el pudin al baño maría ponga el molde con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente, de manera que ésta cubra el recipiente menor hasta la mitad de su altura, y hornéelo, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si está en su punto pínchelo con una aguja, si sale limpia, estará listo. De no ser así, déjelo unos minutos más a la misma temperatura.


  ©Desmolde el pudin una vez frío y decórelo con los lápices pasteleros.
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  Para caramelizar el molde:
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  Para el pudin:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Ponga al fuego un molde con el azúcar y unas gotas de limón y prepare un almíbar de caramelo. Cuando el azúcar empiece a tomar color, retire el molde del fuego con la ayuda de una manopla y muévalo en todos los sentidos para que se embadurnen el fondo y las paredes con el caramelo. Déjelo enfriar y reserve.


  ©Vierta en el vaso los ingredientes del pudin excepto los suizos y programe 6 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 4.


  ©Coloque los suizos fileteados en el fondo del molde caramelizado y vierta la mezcla preparada.


  Para cocer el pudin al baño maría ponga el molde con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente, de manera que ésta cubra el recipiente menor hasta la mitad de su altura, y hornéelo, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si está en su punto pínchelo con una aguja, si sale limpia, estará listo. De no ser así, déjelo unos minutos más a la misma temperatura.


  ©Desmolde el pudin una vez frío y decórelo con flores y hojas de mazapán (véase pág. 9).
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Introduzca en el vaso las manzanas troceadas y tritúrelas junto con el pan de molde 30 segundos, velocidad progresiva 5-7-9. Añada el resto de los ingredientes excepto la canela y programe 6 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 4.


  ©Vierta la mezcla en moldes individuales.


  ©Para cocer el pudin al baño maría, ponga los moldes con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente de manera que ésta cubra los recipientes menores hasta la mitad de su altura, y hornéelos, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si están en su punto pínchelos con una aguja, si sale limpia, estarán listos. De no ser así, déjelos unos minutos más a la misma temperatura.


  8Desmóldelos, espolvoréelos con la canela antes de servir y decore con las guindas.
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  Para el pudin:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Eche la piña bien escurrida en el vaso, excepto unas rodajas que servirán para forrar el molde; trocéela durante 7 segundos, velocidad 3 1/2. A continuación, añada el resto de los ingredientes al vaso y programe 6 minutos, temperatura 90 °C, velocidad 4.


  ©Forre un molde con la piña reservada y vierta encima la mezcla. Para cocer el pudin al baño maría ponga el molde con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente, de manera que ésta cubra el recipiente menor hasta la mitad de su altura, y hornéelo, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si está en su punto pínchelo con una aguja, si sale limpia, estará listo; de no ser así, déjelo unos minutos más a la misma temperatura.


  ©Desmolde el pudin una vez frío y decore al gusto con el lápiz pastelero.
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  Para el pudin:
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  Para la decoración:
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  PREPARACIÓN PARA 4 PERSONAS


  Eche en el vaso los ingredientes del pudin y programe 6 minutos, temperatura 90°C, velocidad 4.


  ©Vierta la mezcla en un molde. Para cocer el pudin al baño maría ponga el molde con el preparado dentro de otro recipiente mayor con agua caliente, de manera que ésta cubra el recipiente menor hasta la mitad de su altura, y hornéelo, con el horno precalentado a 180 °C, durante 30 minutos. Para saber si está en su punto pínchelo con una aguja, si sale limpia, estará listo. De no ser así, déjelo unos minutos más a la misma temperatura.


  ©Déjelo enfriar, desmóldelo y decore el pudin espolvoreándolo con el cacao en polvo y colocando los palitos de chocolate.
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