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¢ CHsén e Fud ofdd hablar-ge ks opcakies y Lot cake pops hoy endia? Son esos somrendentes
pastelings oon forma die ragelena ks primesos . como 51 se tratara de un chupachos, los
sequmndos. Daoa su versatiidad, las coembenaciones e sabor y, sobe i, [3s mal y una formas de
decorarias 5o han comertido en el diimo gnio en repasterda. Los podemos ver en programas de
fehnisicn, 8 pracicamdnte cualqueer cahetana y sus incondiconales fans Bunan nhienet £on
SLES BN VaNarie
Pern psaben como slzhorarkas, con gué crema cubnekas y cdimo decoranos seadn las (omes
tendencias? Cupcakes & Cake pops &5 un ibeo imprescndible para conooer al detalle todos os
SECTEACS ¥ rucos ERencasies gui nos permitmin elbona eiios deliiosos duloes Ban di moa,
Porque nio 5ok encontrard el lector una baterda de meelas que supena el cenmenar y en (a8 gue sa
presentan las decoeacianes mas impresionanies, sino gue tambien se eeplica, con practicos spaso
A pirsoe, Tk y Cadlo una de L tases. de elaboracitn para que el resultado sea. un auténtico

dxiin: masas, rellenos, opberiuras, fondant . v muchas mds cusstones practicas

jAdentrarse en el mundo de los cupcakes y Ios Cake pops nunca ha sido tan facil)



CUPCAKES CAKE R@PRS:
la reposterfa dE' los nuevos tiempos

Son mucdhos los fans que estes deliciosos dulces han consequido en apenas unos afos y, $in
duda, s& los tienen bien mercidos. Como en otros campos de la gastronomia, en |a reposteria se
inReva, se experimenta y se amiesga. Quiza este afén del ser humano por probar lo diferente sea

la explicacion de por qué unas simples magdalenas —en el caso de los cupcakes— han llegade
a convertirse on verdaderas obras maestras de la repesteria; o de por qué con unos sencillos y

humildes restos de bizeothe se han creado auténticas maravillas en forma de schupachiss —en

@l caso de los cake pops—.

LG CLpCakemaniacs y

LA POOMNTIINIGCS 58 fLertan
P decenas e mikes an 1eda el
UGS 500 aquellss personas
que, sin ser profesionales de L

Capaiss & Caep poes

reposteria, han hallado en ostos
dukes und manera de dar fenda
SUERa & S maginacion, lieganda

8 ot dignas del mepor de o
repostetod, Blogs, paginas web,
forgs.... IFternet ex el medkn que
mmuchos de eflos han slegido

para mntrar o mundo s obrnas,
OIS, COMSOS i PO SLUesho,
SUS recetat. Sin emibargn, suele

e cifiol hallar compilada s
infarmacon necesana pars

lecar & buen puerto. . al menes
informacidin que e de fia

L& que pretends este recetano es
ariiar lur soben todes bl sdpecios
o fos cupcaions v los cake pops
U ML VEOES N 58 Deme &6
cuenta & by hom de ponere mancs
& I3 OO, PuHs Sdemds de inchar
mars 08 Oen deliciosas roata,
explica detalladsnents, pasa a
RS, oo hos secrelon, Wonicas v
brucce pars alcanzar & perfecricn
ES un ke dirigid a todos acquelio

e desbisen inicizese en ese duloe
mundo Con Mo L gar il
P Eemibeiny & Cpures ¥ DEnen
U pig puesin en &, peno gquenen
COmOreT mmds a fondo Bzs tAcnicad,
bees, i, b wibenadios v lad
il y una posibidades de sabores,
SOMas y devoracion que ofreosn
CLERERES y CHior PO,

Hemos dradida & Bbeg en s
grandes secciones. La primera
exphics al dotalls —sy con pricticos
apaso & pasos Bustrados—dos
ELESIONEG Blkicas para nealizar
estos dulces. Por un lado, 58
deseriben los utensilios gue hay
o fEner en ousiniser

[OOMNA doinge 58
PErienian cnesr
Cupcakes ¥
Cake pops

¥ pod Dy, 5B
braka Lifi o bos
Qringes fpmas
Istmamiendp




relacionados con estos duloes:

& fondant. En ehe UBemd
apanado hallard ef kecior bs
claved pita pocler amasa’, 1eMiE
Cortar y modelar este ngrediente
imprecincible en L reabizaciin de
cake DO y cupcakes,

La segunds gran secoitn ol o
B5E inlegramente dedicada a ks
cupcakes. £n ella 52 da cuenta de
0 ¢ cada und di los prodesas,
técnicas e wgredientes, ademds
de expbcar b histosia de estos
pashelilos, las dderencin ente
cupcakes, magialenas y mufiies,
¥ dhe conbar secnetos v dar bupnos
COFejos, Con & MmEme pradiod
wstema chel opaso a pasos, se
ce=scniben detaladamente s
masas, |as coberiuras y ko
reflenos. Lina selecoiin cuidada,
variads & increldlenents bentadon
de reCeras pore ¢ Beoche final
Estas se han deadida a su vez

eh grandes grupos; oupakes
cldsicos, minicupcakes, camaval,
Mavidad, Halloween, San
Valentin ¥ bodas y bautizos,

Con ello 5o ha peetendico ol recer
 [eCior un CUpCaoe para cada
DLEHON

ACID SEqUItD pasamos 3 13 1esera
gran secckdn ded libro; los cake
pops. Coma en & aparlads

AN BTG, CON UNa Sene de pricioos
y Gtiles apas & PASOE 58 ra1An
CUBSTINES DM a5 masas
(zoocho, maldes i miquinal y las
coberturas (Candy Meits, glsa y
la chasica de chooolaie]. ademis
e ofrcer sabicd y practicos
CONSENDS para kograr un resutaco
e matricula U exdensa
watigdioma colecosn de redelas ge

ks Fepctes cake pops e ol Cotolfidn

A esta seccion: chimcos,
gneitacias, fomanicos. .. oS

Bociads por desprencerse o kos
Conss da La rusing y han Senida o
cotaje de irridvar, probar, fatiar
acertar logrando crear finalmente,
& pane dé produoins. Sencilas ¥
16onias Tradeonales, unas duloes
quer tiermen @ podier de encandiar
& 00 el murdd. [Benversdos al
asomiwso y fascnante munda de
fos cupakes y

CakE P!

bty para iodos los gusios,
iy SHRMpIE Con A
w5 bogues que o8 hace s P

dberEnes. -
Por togio efio, este koo &5 -
A0 mas que un retelans
25 Ln hormenage a 1a

valendls deun anfin
tepersonasguehan T

] T



P

4 J_*

dh--'

d"ﬂ L "'I.
'i'-._-h_-. -:_ b
Py

1|_\I'!|__ l;.ﬂl- Tl._'rh

'--II

n'ﬂﬂhu-ﬂ:,

Pero ;dénde nacen estos
deliciosos pastelillos?
Fara enender mejor &l fendmeng
cufural que se etd deszeroilands
almededor de b cupcakes, e
impescindible conocer ddnde i
OOmo SN, Auncue ha sido
& COmienzos ol presenie siglo
cuands han alcanzacs la fara
misrckal di L gue gozan oy en
dia, debernos emontarnos hasra
fires del sigio r para encontrar
la primera mencitn gue sa hace de
elics en un Bbro de cocna, o que
Felrd e que ya hacla Tiempo gue
& preDaranan y LonsuImian.
Amehia Smmons e s autora

ol primes libeo de cnCing
eviadpunidense; ko escnbi en
1796 y lo tituld American Cogkery
Enla pba, mue o5 ol peimes gran
compandio o8 B nueva cocna de
Estades Unidn —por ko qua tiens
L gran vakor pars la gastroncrmia
o8 esl ik |3 aufces pmpleg
el DAY CLECERE naa Fider
seferencia a un pasisillo que e
CURCE &N UNd B35 Cup, ‘tara
cake ‘pasinl’

La seqruinda refenerscia, euia veg
con rpoeta inclusda, |2 1enemey
en e ke Sevennefve Recioos for
P Cades, and Svvetmost

¥ Curcuss & Cas rons
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[ehetenia y oo recelss dis
padteles, tarias y duloess), de

B3 cocinera Hiza Leshe, también
esadounidenss, puibcads én
1828

Cueda dal tode dan, porio
tanta; que el kagar de angen de
s Cupeskes o5 Extados Uredos
fue B5 Un prodcta relatramente
MRS, BN COMmparacad Con ofras
Freparaciones culinanas, Mos
oty por ver cdene surge b idea
¥ e ddnde proviena tan peculiar
rmbe

iFor qué cupcake?

Burinte rrucha liempe, sgios a
e verdad, bos Gnicos. moddes pn
los que & podian preparsr fanas
avees estabun hechos de slgin
g de metal, y mads comdanmenae
e baza, Beio ey, Cerdmica

esmaiada, Las magdalenas,
s madfins y didces sérmejantes

‘ ‘I"r"fll. ' "l‘
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s horneaban, per loi2nto, en
moldes de kaza muy Smilares a L
1azsd, e inchuso psias se empleshan
para tal fin. D ahl que b
oupcakes acabaran sdoptando en
parte ol nombie del recgsente eniel
e 2 harmeaban

Con el terrpa, luan segiendo
FRMEYDS Moickes, hashos B S0
FrEer parte de ahyminio, v

oo el legd b costumbne de
lorrario; con papel de estraza

0 papel sulfunizada, g se
engrasaba ¢on manieguila, coma
o hacla con les pasieles. Estas.
mvoitionias nadimenianos fuenmn
mepwandoie hata gue ya en ol
siglo xx comenzaran 4 fabrcarse
Ly capmulas que e emplean hoy efl
0ia pand ko cupakes

Pieers exitie ot feoria bien distnia
obee & origen del nombnm de
eStos pastelils. 1 casa 4 oue,
oo sigue sendo habiual hoy

en ok, las medidas en b cocind
BNGICLaEne W8 epresan on Larss
itups) y cucharadss {ralisspoans
O feagpoans) Son muchos kos que
asegursn que la palabia cupcake
v de eita forma de meds

lars cantidadie:, an tazs, gue Lo
Emgieaba precsamentE pan
elabiorar estos dukons




La revalucidn del cupcake
A, pesar de gue ya hdn pasado

muchibd aftas desde que ef cupcakes

g cream y et a foomar

parte de b culura Qasicrdimka
estackaunecenss) na o hitla
comienos del Sghios cuanda =
produce 3 veriden reakicdn
de la ecupcalamnanide. Sin dudd,
este fendmeno debe mucho a bs
muevas formas te Cofunacdn da
erasas. Por un lrda, encontramas
Quir Und de los daionanies os
miunfo da kos cupcaket edtue en
Loy tehemeriadn, ¥ Mas ConCretameme
s ghabed 3l ot armolador de una
Cane Sax dad ohe iy (ConoCla en
Espana como Seec af Nuevas raek),
& 18 que S PIONagonsas son
aetdriticas fang di asios pasteiles
¥ M 80 pOCas Coasones ahogan
LU e B un Auberlicn fetinal
o CUDCAKES

Evadeniemnte, Raia va empe
G B CLIDCAS B NBCACITILENICS
BTN [ONGOESE ¥ AprRias

por bos entendidas, per son e
profagoresty de b sene 183 que s
nternacionalzan, con o resukado
s 1008 Conooemics.

Par supesio, debamos lener. en
cLeriia & oiro gram impukorn o
éxilo de o5 cupcakes: Internet

L

fuede que sin Ls fuerza de

e medio o cupoates e g
geoiagonistas de Sevo en Moes
Yok hubsiesen quedada &n una
mera antodata, per g fue asl
Pocd 4 podd, e ks s afios
Fan o aparecendo mikes, cenboe
de mides de blogs, paginas web

y P en nedes sociakes on b
o fos oupcaies 500 koS amos
indiscutibles

Tal &5 ol grivd o popitancad

guad Fan Slaresdd eS8 pastebiios,
gier s ha creads un mundo
propia a wu slrededor: Tiendas
eperiazadas, cafederias decicadas
a ellos por emleD, programas fe

[ebevtstn, Conoursas, .. 5o mparten

CLTS0% prEsendisles ¢ orlne &n
Mg manda, en bos que 5
pouplican lod SBcTen0s para pockes
realizar cupcakes profesionales, v
W innowva cada dil un Do mas

Para CONSEGUIT L3 CoDerTTa
paripcta, un bizcocha mas
ESDONISE,; UMA CEoraci mds
atrevida ¥ efaborads

Esid claray que los oupcakes han
venido para quidaese, que 1oclvia
Bienen mischo Gue aportar a la
reposteria y gue tanso su foerza
cormen Su versatdidad no tenen fin
¥ M N, plrlen  wRan
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Los basicos |:
CUPCAKES Y CAKE POPS

1. Batidora eléctrica de varillas (y también manual)

Esie utersio universal para preparar tanto dulces como platos salados o5
imprescindible en la elaboracion de cabe pops ¥ cupcakes, por ko tanso b
que tenedla siempre a mand, Hay un sinfin de marcas en o mercado &
cdrecen producios de muy buena calidad a precias razonables, aund
| tamaene ser Cautos a ka hora de elegin. Hay determinadas marcas ge
~ afrecen prestaciones como la alta velocidad que san imprescndibles
‘. Comequir determinadas coberiuras, Es preferible gastar un poco mics
Fggqurarse de |levarse a cats un-aparalo adecuado.
A pesar de que la batdors de varillas eléctrica es

\\ fundamendal, no hay que obidar Lrs varilas de mand,

L

0N Esencakes lambién en un buen ndmens de pas

, en [a elaboracdn de cupcakes y cake pops como),
\\ *. i  ejernplo, para mezclar, batir lgeramente o a la hora
77 incorporar la harina a las masas.

2. Tamizadores

Son imprescingibles para poder preparar 4% masas de cupcakes y cake
PODS, pues eslas deben resultar finas, suaves y in grumcs. La harina,
&l cacan y otros muchos ingredientes secos diben pasarse po e5ios
cedazos obligstorismente si se quisren corsequir resultados
profesionales. Mo obatante, taenpaco hace Laha gastar mucho
en ellos, pues kos coladores de malls fina gue suels haber gn
cuaklaer cocing resiltan dptimas,

Copcarys & Ca o
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4. Cuencos i T
Parece una perogrulada, pero =

contar en 1 coging con uncs buenos :

ouencas v do diferentes tamanics e elencal... ¥ no sempne
¢ gspone de alkos. Es de wital enpomancia jiened al menos
LN par de cUenoos granckes, as! comeo das o bes de menor
tamatha para poder elabocss todes las preparacones.

En repostena g5 f30d oue haya gue utilnar unce cuantos
ouencos a la vz sl gue min vale RCAT PoOF B0 que
po dlefiecta, Aurgue ks de cresal son los mas adetuados,
por s caracteristicas mismas del material, en 1 scnsabidad
los de plastics de calidad son muy recomendalibes,
principalmente delbick 85U menor peso, ko gues Baclits S
manajo.

?J'...rr .;"l.

‘"tt']}
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5. Balanza
En & caso de la reposiena se hace

§

impresiindibde emplear una balanza
A pesar con exainiud bos dierentes
ingrecieniie que intenvienen en ki meoeta.

Pesrr 29 o n &l casa concreto de

cupcakes ¥ Cake pops adn =6 hace mis
reesan. Puesto que-se busca la mayor
wniformidad posdde en esins duices, pesar
por gemplo la cantidad de muss emplaada

para cada unidad 5 esendal

ILiTERSais

5



Los basicos Il: CUPCAKES

1. Rejilla para enfriar

So frala de uno da los tenslios impoescndibles
P preparar cupcakes, Teas &l homeado de las
emagralenass, estas e deben dojar enfrara
temperatura amiients. Unt de o impadmentos
pma e el calor se dispe &5 88 minma capsuia
de papel. Sl encma no dispanemos de una

rejlla Bande depositar s cuptakes, b superiice
tompacts donde log cotoquemos dilicultars adn
s que-se enfrien, conlo gue a masa podria
Empaparse de humedad, sl coma la cipsula, v por
i 1anto, estropaana,

3. Cuchara de helado

PEr0 para meds la mata: Si, sin duda resulta uns
MLESS ¥ cunoss forma de dar un Boen 150 8 1
ohadeda cuchien de helsdn que GUardamas e

el londs da un cajdn, Con ella podnemos meds
exactamonie b cantidad de masa que empieamos
Dard nuestros tupcakes v asd no fallar

NWNCa en gl 1armarfs .

2. Moldes para cupcakes

Aunque los cupcakes pueden homearse sobre us
Dandesa refractaria nomal, ko ciedo es gue no
maniendrin todad b mesma forma o INCIRISH DApC
llegar a dedormanse sotalmente. Fsta is sencill ¢
evitar empheando bandejas o mokdes eipecialm
CICSIOS pard contensr |os cupcakes. Bl mélods s
Tacil; se coloch ka capsula de papel en ks Fuscos
ded miglde v, enfonces, s& procede a relfenanos oo
a Masa. Le esla forma, chpsula y masa guedan
B 50 ity y Cuando 3 pregaricidn crece lo haoe
Racia arriba. no hada fos lades En el mencado a5
posiie enconirar bandejas de muy dversas fipos
materiaked, Las de slicona son pracicas, AUrGLUIE i
SET UM Materal el no son 1am seguras v faciles
Bmpiesd. Las oo metal son las mds aines, pues Fa
ez del matevial asequra un resuliado Sptimo




4, Capsulas de papel
Aunique e el mencass las hay de todas hos
peecans —hasta alcangar minimes un tando
sovsnec hosot—, i CHrlo e5 Gl hay gque milerbar
gue sean de la mejor calidad pesible: Bl matenal
con el pue estén fabncadas, generalmente

papel con algdn bpo de colh, debe Ser muy
resnlenbe, puss acemas o8 tolerar afas
rereraburas debe ser capaz de scontengrs La
masa, por fo que. si e demadiada fing o de baja
calicdad, &l resultacs, despuss de tanbo rabajo,
e eva satistactorio

3. Mangas pasteleras

o ImprescenceHes para aplscar a ios
tupcakes by oobertura elegeda. Aol 5l que no
wilen bos inventos casenos s lo opuie S bursca
5 un resultado profesional, Ademds de unas
DUBas maregas {el plural ro e en vano), hay
8 contar com wh bisen puhads de bogiellas
Oe tiifinio grosee i lamma; lisas y estriadas
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Los basicos Ill: CAKE POPS

1. Palitos de plastico y brochetas
Lerd venien eh Cas cualquier supermercado
e i famafia medio, pen en L tiendas
espbcaalizadas en mposterts ot podremos
Encontrar decoradas ¥ de coloni, o gue sin
dudla ayudard & dar el toque prafesional

2 NLesties fake popd. El materal aqul es
indiferente; tanta madera como plistion susken
dar buenos resublados. Eso sl deben fener un

grosor considerable para poder aguantar ol peso
de la bola del cake pop,

2. Moldes para hornear

L5 moddes para homear cake paps son
utdisimos en |3 preparacion de estos diudoes 5
0 que prétendemod ex elaborar s masa de
R, g3 dedr, sl i vames a preparar
a5 Cake popd con bezoacha mezdada
L0 aKjiina clase e orema. Estos
moldes estan fabricados an
Sioona, por logue todo son
ventapn, Basta con rellenarios
hasta la medida gue indica el
fabricarte y cerrarkos. Al harno
CUraNee s minubos y obiendremes
unos cake pops e Taboly, Ustos para cubrir,

Curcans & Carp pows



3. Soporte

Puede 5ev &l asko (y barato) de pohespdn o ima
SmnpHe madea releng oon cuenias de Colones

¢l Cirid i EoniEe oon un buen sooonte para

s sarar 1S Coberiuras 08 loT CECE DORS O
ampiEments pard peeseniances, Lada fan de esics
duloes san dods Rakrd dedoubierta una ManeTa
ongenal G2 sugeiarn Brs Crea0oned, 8 Que 3060 h-i:.'
qua echarke un poco die imaginacion ¥ sequro gue
hallirs Ly Frosdtia



Las masas para CUPCAKES
! {Quin se resiste a la masa espanjosa, suave, dulce y deliciosa de los cupcakes? Seguramente

MLy poces. La masa de cupcakes se puede preparar de infinidad de formas, cada cual tendra

- sus secretillos y afiadici un poco mis de esto o de aquello hasta lograr su sabor, textura y

arema preferidos. Pero existen unos ingredientes basices que nunca fallan, como el hueve,
la mantequilla, la harina o la levadura, asi como unas tonicas precizas. A partir de agui la

El'mginadﬂn toma las riendas, pues la masa basica admite cualguier otro ingredients

CAPE 58 R0 antoje.

Diferencias con muffins
¥ magdalenas

Uno podkda persat que b masa
g cupeakes o5 b misina quo se
emples para preparal por eempk,
mapalores o simphs baoodos,
£ nciurss muffins. Mads mis kios
de [ reahdad, pues cada mars
e Unas Ceraleriticars Conc réfay
¥ S0 dulces oon difeceres
originees. Wanae a centiasnes on
LS diferencias en cusnio a b
MaSHE Ui 25 o G mafmenie
cstingue n fulos de otro
.r-g', Y comenzamod poe da
rradicional magdalena,
La mata de ese cliaio s
E Prepata con huewns, andcar
¥ Nanna, perg en ver de
maniegla, gue ps lg uiual
|]'JI'|I:||!E Pk EEENCTmeie
smgresinobie e los
CUPaices, se emples 28,
Ue prrsie 5a g8 girisel o
de o wiave. La o de
las magdalenas, ademis, sp
Lale micho mds fiermpo que
la'da bos cupcakes v, por lo
general,) fo e melenan nj
2 EODean, ni an sntiers
i afaden traeos de atie
wgredlients 3 B preparacion
En cosnlo a los mulfins,
by imass smplements @
mercla, na se bate, v we partn

Corcins & s o

o bos mgredientes secos
a2 ks que L afiaden
POELE ) DE TN b s
hilmedos, 3 déefenda
& iy, cupCakies,
BTLRDS QU 52 pane de Iod
bimedos. Lot misffins pueden
|.'I'L"|'.I.'|I.'|."'5.|_'l' OO0 irlens banba dubees
oo Saladas: Los cupcakes son
irahoonalmente dulces, aingue
ke saladios comienzan 3 ganar

ABTTRTH. O8I ITinS rad se redlenan

N 58 gelordn, pern 5 gus levan
narad de-algin ingrediente,
posibiemenie w1 carachirisheca mas
dafinitona

Los sabores basicos de
Mmasa para cupcakes

Fary ¢ pinoiplanie; b mas
SOECUAC SBrA Camengar i
andadura por el munda de los
CupKakes proparando las recetas
08 masds mabs sencillas pary pasar
QEsoliid & SIreerse con DA
Mds complcadas pero no poe
elio mejones. A veces ko sencilio
25 3 b3 g Tindmene acabamos
aciadiendn, pues atdfermds de toner
LN Sabar ¥ 2e0mas duse gustan a
1000 B2 M0, SU prepansOca
ELLY a0 acandn 3 TOoas, At Comd
lers ingreclienbes que 52 ermplean
L dir 145 mmiasas que miss so
Ulizan pars cupoaions o5 |3

asomaiizada con waindllac va sea
E11°\dilld, BN pasia; en e i3
Tnuida Los erapndidos &n el ikma
Storisan afacirly justo despues
da noodpar s N, S0 e
SmpEea procesada on cualglirera
de s formaes la conbcdad que

S0 dube afadir e minimma, CoHims,
meicha 1-2 cucharaditas, paies

Al &=tar concentrada su sabor &5
iy fuerte, S0 e Uty ) vaing, Bs
gecr, natural, pita 2o dpde ablir
kangsudinaiments y conla punta
g L cuchilo raspar las sermilias)
aue & lo gue 'da el ansema: SU

sabor sutl y My ftenalico

Bncania a [aio
O NS enfcen ramas ante una
AR B Ta

Oira de b masas mas populames
pard cupcakes 04 o de chocolate,
concrelaments i de chooolate
MeceED, aufgue 58 puede daborar
Con cunuser oira vanedad. 58

susthe emplear £0 L mass £acao an
poivn, gue s EamUE junioocon |
larmna y L beaadura. Mo obstanta,
también e pusde ulilizar chooolate
fundido al bano marla, ko gua dard




un'ﬁsl'.am E} mm-gm:imjﬁm
,aquellnr;mhnue.se pueds
mnqumlﬁrmmugn
GquE FAErI0s T A M.

£Qué mas iiﬂ';l.ﬂﬁm.m
agregar..?

Las poebifidades san rrnurr::emtiﬁ.
1.=| e fas murs Baces o
CLECEES SO0 iy versables A

[a e chescolate b vs ey bien
clalpuier ting e fninsecp
Eiburaca, o gos le dasi una
consstencia gpamente dstinia,
Pies Sarh (RS chinsal petaches,
almendras, aeelanas, nusies ga
macaclamia.., Tambee cataaila
perfecotn ton ks cupcakes de
chiocalaie blines coalguies oo de
Truta pscarchada) conada en frazos
CHPTIINUDas; eome pis, msrs;
crinchas.. solas o combinagas:
Olra e Lo opciores, sibs vez pard
La masa de vairilla [aurcoe nosclo
para ellal, es atreepme, ademil

da oo las frnas radcieeales,

con frutas «diementess, omo los
arandaros, a papaya, el mangs, &
oo, Mg groselas o las poras; pen
friaaeas @205l Una combinacitn
reaimenie ienazdans.

Para o aclutios; podemos

i UFARRGS con ciyereas koons,
£ I CIUS0 NS Genimace y Ca,
algo gue sin ouda glstaed &

oy 3 Yl
| Loyl A - i ety
St et * b o

4 'nl" -h‘..r,.l-‘-
1I'J

canela, clv, jengitne, perm Elcati e otra e s opoicnes,
bambitn éon atras i innevadarzs, ¥ tenbien el 08 Capuccing, caflé
coma f quincila e la piminnt, —sok, B e & i, apuedtas
que quedsn ideals can masas e QUITE mids amiesgada e miuy
chocofate, resubonas,

Anies de comenzar:

* Las cantciades que se indican 500 pars reakoar
11} copcaioes. de Limafha Aol
= List £onuiin chebien mllbanarde Farsla by o Dercians e
o CABAEEN pus ¥ CocerE Ly Fasa i-uﬂ-li"rl‘:'.l!'d-! Feagar &
fobireganiar o Dords e i Gl
& Gp [raSde SRR S AT SO OO rr-,:. arucal Blang,
B INCiUsD Culouier oD TR0 O Biulooranis
& La marieguidla Cobe #5587 3 [eMraTd amsenle
a5 come fa lpche
& 5 deben tmiar Socos fop Qe in o
# La harina cebe 17 3040 hamna, o5 deds, no deta levar ringln
tpo de levadura, & no wer que st indgue o comirang
» Lot patos e we detalian son fos gue tradkcicnafmenie 5o
Sigren pira peeparer oupcakes, sunoue
0 5o log (mecos que erthen
= 5 on tiene alouna inlolerancs, ssemoee
1 pieden buscar sLESEulot nara
tulquien de los ingredientes
e Handes esnecukradi



= 115 gdrmntumilla

120 =
= mﬂmdnademla <
hmﬂl y

m 3 huewos

w60 ml de beche

. m | cucharadita

PASO1 de levadura quimica
‘mﬁmhmlumpmmm

TEXIUM Sea SUIVE ¥ 5 integre ien con el reao de

los ingredserites. En wn cuenco grande, disponey [ _

mantequilla cortada en trozos v agregar o azicar s

Batir 2 velocidad biaja con la batidors eléctrica de ‘] Gl
mhﬂﬂhdﬂmﬁulmmyu ; .
Textura de b mezcla sex homogknea

PASD 2

Es cormeniente que los huevos tamibién pstén 5
& lemperatura ambaente, |:|:].r|:| que kisbed que
mahmﬁmmﬁmrﬁm.
weloocad baja. Hay que esperar a que se integee U
humvo antes de incorporar & squients.

2 Cipcans & Cisg soes




PASD 3

En un cuenco aparie famizar ka harina junio con
fa lewadura, procuiands gue la mapda quade
suelta v i de gramos, con &l fin e guela
Rextura fanal 08 L8 reda 563 o mds homogines
poshks, Lina var lamizsdas, agregar I3 mitad de
la merdla ala prépasaidn de huewod, mdntegula
y azdcar, sin defar de bati hasta gue guede
completamente integrads. Con una e5adtuls r
TE{WIEMI}lﬁ masa que Quede aghenda a 35
parede Bl cusnco

PASD 4

En 258 Mmomeno, vemes 3 lache v |2 esenoa
o vainilia, y batir hasta que se incorpone. A
Coninua0tn -«:'lll'='|=I?'=||il'-.'1I reing e 1 recla
de harina y bevadura, y mezclar hasta que la
[Exiura obbérada 163 homagdnes ¥ wumve. ¥a

. e SR terermce lista nuesirg masa bisica de cupcakes

para refiends 155 cansuled v Boimedn

azis pas 1o



Masa basica b
de Ch E}Cﬂllate para 12 cupcakes:

= 200 g de harina

-_n N : de reposteria

Paso a paso 100, de cocolate negro
115 g de martequilla

120 g de azGLar

£ hueyos

6l mi de beche

1 cucharsdis de

levadura quemeca

PASO 2

| Los husvios deben estar
tambibn a temperaiura
amiende, par ho QuUE
habed pue metirarlos del
frigarifico con la suhciente
arelacdn antes de
LEaTios . InConporar Kk
Frmwrs che WD 8N U,

PASD 1
Seiar la maniequila del frgerifice
WS NS antes a8 Comersas @
peeparat la receta para gue su texiura
S84 fuin y 52 nbegne bien con &
resio de ks ingredienites. Disponer la

MEteqUiEa B un CUBNCO Y Sgfegar ol anioar, esperands @ que se integre el primer antes de
Batir hasta gue la mezcls quede con una textura afudi ol siguiente. Fnalmente, batir bien hasta gue
iugve y homagines I3 eeatura de la mezcla 1ea fo mds fina posible.

PASO 3

Liega el momenio de fundis ol
choolate. Para ello, coleear yna
Canseid 3 fupgd suave can un poco
e Bgua (oo dos dedkss de ahiura
serd sudiciente]. Disponer sncima un
cuenco D sulicientermenie alta para
evitar salpicaduras de agua y echar
& chocolate predamente eortadio an
Lo b mds pequenios posible, Sn
cegar que el agua higna, fundir gl chooplate mEmoende & menuds Ehlfi
qu 52 dermita o mds hemagéneaments posible. Cuanda esté listo, retirar
el.cuenco del bao maria v dejar que el chocoldte 4 entiie Agregario
EMceices 3 la preparacicn anferar v mezclar bien durante uncs minules

hasta que se integre pox comleto

Ciwcuizs & T PR



PASO 4

Por Gilime, 1amizar la harina y 13 levadura en un (uenco para que gueden Sores de grumees
Ir agregando csta mencls & la prensraciin antesnor en tres tandas, menclindo ben antes

de inCATPeraT M. Batin hasta que todo quede perfectamente insegrada, procurando que
el quiechen) Qrumsdd: ES imponants reosger B masa que s adhiee 2 s pasedes del cuenon
missriiras e bate con e fin dé gue toda 1 masa iengs una condisienci pangfl. Y e5td fi1a la
s bBuddhca o ChoO0sate para poder netenar ks Cosuias 0a paps

i pan (CUPC Ay



dedicar un paco de tiem

| LHS coberturas para CUPCAKES

Son muchas las posibilidadas
Cada una de las coberturas
de muchos factores: gusto, tectura, combinacion d
tendré su tipe de cobertura

QU tEnemos a nuestro alcance a la hora de cubrir los cupcakes:
tiene sus propias cualidades y la eleccidn de una u otra depende
& £abores o decoracion. Sin duda, cada uno

predibecta y se decantard por una u otra crema, pero vale la pena

PO a conooar Las basicas,

Buttercream: la crema de mantequilla paso a paso

Bl g5 in duela dina dg 35

toberiuras mis empleadas gn

18 elabaoracion do ouncakes

Auncue pusls CREMMinans oo

i ROmbeE eny iragés, butiarcpan

&5 Thcilments tradicibln come
SCIMA O ranieguilas. Lo
migrechenie biscos SO, por
Fopapo, manbeguia ¥ AT
T35, Ok 5 baden hases iograr

LiNa beura oonsisten e ¥ iy
e, Lis cantidades de ung
¥ 0 ingredientn deben ey
EOULEtras, % dedir, la mismg
cantidad de mantequilky que do
SILCAr gLy, Bundie EfEparamis
TSI cupCakes o VTG,
B msor aumentar candadg
Se Aricae glas on un 25 %, para
QUE &3 Crema aquane T
Mo hary que obddar s
eche, que, sunaguy ng
£% imprestindible, faciity
W operacion de atidio,
PuEs &5 & ingredients
qui whidmates la rpma,
& debe frabajar ks
MEDRACn con e
batidora do varillas
 CON un robod de
OO, DS g g
site & mang g
DA €5 demadiado
thng, Sundue sin duda
B eU{Lad o igugl g
eng. B imprestindibla
U2 1 mantequsils esé a
IRl Ay,
por ko que siempne
- hary i sacary i
Irgarifico unos

L 20 minuIos anbe

= Np oo U0 COmEnTIe

HERarar Ly cremg,

¥ b mismao vade para la beche, PoT
supuesto, o argcar glas debe
tamzarse, pues de &ta forma se
ekiFerun posbles grumos, Ademas
e la ya menconada baticara

e varilas, gg necesano lener

un Cusficd grande y armarse de
CHnCia; én total hay que estar
tatienda unas T minulos

LA reveta e mostramos &
CCETINEICcN B4 Para Lind
tferoream bdsica. Mo obstante,
hay mil v una vasiedades, &n
furicin de los «extrass que se
#adin a la erema; chiocoldate,
coloranes, aromas, pastas de
inuta




PASO 1
Para ermpezar, 130k 1
mamequilia y b leche del Jii
Tnigerifion unos 20 minutes .4
antes de comerizar con la recets.
Esio g5 samamente irpoitanin,
puUes ks mansequilla debe ear
& iemperaiu ambiente para
pocer elabaar una busna F
Butigrcream., Tarmezar ol andcar glas en on
CUSHCE, [FOOUrInED que M cueda ningdn
grama. Entonces, agregar ka manequila
cortacla en trozos y verier la keche,

PASD 3

A conkinuackin, seguir batienda 5 minunos mas -
a velocidad miima, hasta s la crema de Vi
mantpquila benga una consslenoa simitar a la de
un hefado. Cada cierto Gempo Fay que deber
al centro del ouenco [a crema que 5 ha pegeda
en a5 paredes para lograr que 1oda tenga la
MM Corsiienca. De o contrano, nos podemos
BnConirar socpresas 3l compnobar K bexturs de

L buttercream. Umsa sspdtuls de siioena res ird
e rnaravills para haces esto. Y2 SEnemas N
oaberiura Isia para introducdnia en b manga
passelpra,




- #fiaden algin 10 de 2o (nmo

comienzan a {ormar picos, S8
tiaxias, poCo 3 poco, sin dejar de.
batir

Lok utemsdios. neisanos, para
preparar merengue suizo son los
St Un cusnon grandg
muy bmpeo y seco; una cazuela
#rcha para cocer al bafho marta,
2 batidora eléctrica de varillas;

¥ LN termdmera, tolaknents
imprescinckbie. La dificultad del
PRESEngUE BIEn resicks &n lograr
la temparabura adecuada de las
clad, o na debe pasar de |of
E0-55 50, puss de k contrania

Tndo kd primaran (o quizh Lnas

cuantas) veces que e elabora 8513
exqusitez, Oing wiensilio dtil,

s no imprescindible,

&5 of soplete de cooina, gL
% pueche emiplear para
sinstares &l merendgue. Orira
apodn 5 iraducr los
tupcakes una vez cubierics
oon & menengue en &l horma.
dyranie Lnas maukos oon 13

luncidn de grill



Receta basica
de merengue suizo

Ingredientes para csbrie

12 cup<akes:

w4 clead de huevo

w175 g de azicar granulado

PASO 1

E5 imnportanie sacar las Claras o
frigariticn dinars MinUAos anles de Comentar 3 prenadar &l

ITRNTTAgUE F3TR QU S5 3 Rernperalura ambienbe, &1 dedi & b misma 1emperatura que &
AF(Ca

Er urt Suencn grande muy limpes y 5800, verier las daras. Poner el uencd al baho mara

y agregar el azioa. Bativ oon s vanile de mand poco 4 poco para quee el AT0CE sevEya
disohipnoa. Tomar fa termgeratura con i sermdmebm: [ mezcla no debe pase di los B0-65 °C

PASO 2

".I'll;!lai"l-ﬂ-ﬂ Ui 13 1amparalura se3 13 Coemecta en toda
momerie, ouando ol azdcar e haya disuelia por coempieio,
retranio el bata maria. Abora, 0on Ly batgora ectnca o
vanlles, batir s mepcls & velocdad sha duraste B mwrnios,
hasta gue se empecen a formar pioos. E5 imporane
rESUBErar la Crema que B8 quede pagaca a Bas paredss y
reinsegraria; una espdtida e silicona o5 ol utensilio ideal
Dacs o,

PASO 3

Seguir batende unos £ mingson mis g L misma
vokoodad, hasta gue la comssiencia del meengue sea
ey firme. Esto 58 comprusba cogienda un poco de
merengue Con 18 ispdtula de Abiena; = merengus
debe queds & SU SIN0, &5 00, T Ce0e EsCUITERD
MusIno merengue suao esta o pary decocar 10§
CLnCakE

Cioaeanans puis Coecats
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manequila al queso y al azdcar,
00 I QU S5 CONSIGUE. LINS :
eberiura a medo camino entre
una ol Exta versitn se conooe
AT CTRANT Cfese L [TensrmeaT,
o o que s ln mismio: crema de
uEa con maieguila.

Lo utensibos revesancs para
ihater un frosting de queso son
un ouenoo grande y una batidara
e varilen 5 se quieng dar vida
& coberiura, e be pueden afadir
SrGman, CokEMEs O CURlqUesr otro
ingrevhente

.




|||||||

menos 2 |

PASO 3

Par ahimo, batr durante | mewto més a veloodad alia pars
que [ crema fome ConSRsNCA, PR Na demisiads, pues 5
podila caleniay la teadurs quedasi un poco <ficfas. Ya eth
lisic el fresting pana intregiucino en fa manga padielera

ﬂ T pinhe
b &wmmmmma'ﬂwh“ﬁﬂm
gﬂumuhﬁdummm1nﬁmmuwﬁm

PASD 2

En un Cuenco spane, tamizar el azicar ghas;.
prOCLEand quas no quedes rngan grumo,
Incorponsd pocn & poon &l queso sin dejar
de bagir 2 velocwdad bajs, Es imponanie
reintegrar fa crema que gueds adhenda en
ki pareces del cuenco, usanda para elio una
espatula du slicona, El mﬂmw
tonalmente integrada y |a texura de la crema
debe ser susae, uniforme y lisa,




(en tal caso pasa a llamarse

ganache), con of fin de dar mas.
salegriar a los cupcakes, algo
imponantismo en estos dulces.

Evideniemente,
las coberturas que
hisras presentado en este
ApILAGD Lon L0AD L MUEsErs :
e lx infinitas posibilidades que 00
existen para oulir los cupcakes. El
lector enconirard moltiples variantes [0
&N lis pdgnas que siguen, enlas 00
que hemos seleccionado 3 _E
una buena muestra e,
de opciones para todos '
o gustos




.‘h mantamas, ahﬁﬂdmﬂp&&hﬁumm
Hﬂuﬁ.?ﬂnﬁmmmmmvmmﬂ
cuenico oon los cubites. Vieter & nats liquca, oue tamibien deberd

estar muy fria..

PASD 2 [ ]
Tamizar ol azicar glas para que quede
suetin y Sn grumos. Comenzar a batir

ki nata liguida con [a batidona

de varias a velocidad alta durante unas ’
minuicd. Cusnds erpieds 3 maniarse,

&5 el momenin de incorporar e azicar

glas, podo & pocd v S dejar o batin £5
importante mouperar durante el batida

£ s gue gueda adhenda en las
peredes del cumnoo con Lna edpaiuls

PASO 3
Seguir baterdo durante unos minubas mds hasta que &
nata quede complitaments montada, es decit cuanda en

b supesficie de fa nats quaden dibujacas bs marcas de la
batidora, sin gue s desmanmne, Ya 514 ista la coberium de
nata montada pam mirnduca on [ manga pastelera
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El fondant
Uno de los ingredientes que més ha contribuida
'f?f‘ifﬂiﬂt..m'ﬂ la imaginacion ne tiene limites a

Pops, sino también ta

el mundo de |a reposteria tasera, pues ha puesto a|
shora quedaban en manos da los profesionales. E1
ahbmuﬂn.ammdu.teﬁﬂw modelsdo— hal
pretenda considerarss un buen repostern,

La palabra fondan: Frewvigne del
rancés, longua en la gue Significa
iteralmente sgque up funces, Esta
EBfACteTENCa responde 4 1 oL
OCLETE 0N B9Lh Dasta pr £oniiacta
<on & patadar ob derrie, 5y
SHHRETT 58 FEMONTa a Franca, a iy
SPOCA TBnaoen bisia, ¥ 5edebe ala
BECaser: l0s repastens de i3 Epoca
0 benlan uficanbe DrEsUpusitn
PR3 aggurr 13 cantidad de ATGcar

o

3

4

MECESNG Para prepaas sus dulcps.
Agquil Iy Imaginacian desemperd un
Papal muy imponanta, Pies psiog
pofesonales fo fuvieran mae
fésmedit que probar & improvisar
50 prime. sespenimen o fue
elsborar una mezdy de apdcar ¥
imenced melida —una especie de
Marapin-—, que translormahan
N pats, y oon e decoraban
PasnEe

Poco a poco esia pasta Tue
slindndoae, reirtenpretdndose

y desernbood finalmente on o

Grue Conpoemas hoy en dis como
fondant. Francia, pues, o5 la macke
de eita dielicia y, coma infinidad

de productos y Meenicat culinaias
gk, vl vmo dipl fondant w
extendics mas alld de s fronieras.
Las primeras cocinas en adoptario,
¥& durante of Sight sad, fuenon

ks eucpeas, v ded Reino Unida,
donde cuajh epecalmente, fue
wzanda a las antiguas colonias:
Austraka v Estados Unidos,
princpalments

Es en este (itimo pals donde se
geita la revolucian del fondant
e g peoduce en la reposteria a
linaket del sigho v v comésnizos del
o0 Ef uh prmer momento son las
tartan s guee se Bevan la patma
& e del fomndant, pend poca

W

lliiuh:rdalmmpmkﬁ v los cake pops es el
ara de decorar, ¥ no solo cupcakes v cake
s, galletas... Por su elasticdad, versatilidad :fmuuad p-llj‘:ﬂ tuﬂl:’ de
Esta pasts hecha a base dé aziicar y agua ha supuesto una revolucicn en
altance de todos decoraclones que hasta
profundo conodmiento del fondant —su
legadao a ser imprescindible para todo aquel gue



 tardan e apundanss ofics dulces,
coma galletas, cupcates y eake
Es2s, enire ol

En un contexioen el qué Interned
58 s BN maeclia rr:u'rd-dy!ﬂdﬂ e
miada la codina casera, ios blogs.
y b pebgings web dedeadasa b
gﬁum el dxito el ondant
estaba sequrads, Pooo a poon
otros duleed e Ran do gananda
| paetida a las tartay {aundgue
sicyusen siendo booa un fendmanc
munchiall CUpCakes ¥ CE DO,
¥ tambdén caloe bally, han cogudo
&l refevo del protagoniema en

of munda del fondant y en la
actualidad womas estigos o Ly
pesvol L quin b Sapuesio ks
ikl pasta gue S8 oofraere
en arbe en 1 mands g el
e parsonas gue b emphean para
e ra SUS QoS

Tipos de fondant
Podemas enconirar fandant en
difenen bt estatod. &N Dine
lugar, ol liquido, que e emplea
en ka alabaracedn o 12as oo
reflena o recubimeenia, y se
edalioed 0o aguA, ATy una
serie de ingredien DS aghulinanes,
COCRNOoT 3 Luna bemperatura
muy eevada. Al exiendedio, e
tipa de fondamt se orislalza ¥

o acabada g5 lsa v brilaeis, &
resuiada s una debooss cana
extradiscoa

Citro tipe de fondant & el que Rrva
8l nombee de elistico., 58 prepaa
oon led mismos ingredentes que
o liquido y mbién 58 somele a
elevadas iemperaburas, permen
ashp Caso ¢ resulado sB Ak

y al hacedo s endunede, con

fo que s obilens una pasta final
Ui o eed para recubeir 1artas,
P Bjmiplo. auncue bere Odntd
muschors U505 en reposhieria

B teroer bpd de foedam &5 &

Auir e ermpled e b A uibcdsd
maryoritanamenge. Aesponde al
nomioe de fondant extendida
12 Mata amencana) i e elabors
ey friio, ko que 5 Una gran ventaja
Por mchas rapones, eshe e ol
Tandary! Gue ha tnunfsda iobne
fos demds. Pero primaen Vaamias
o2 gud et hecho, Al gual gue
g Feermanos, la base de este
fondant o5 agua, anicary una
SEe e Bﬂh]l.ll'ld-"lll!'.'. La difsremcis
Ebnba prindpalmente on el Hipo

de aghtinantes que S emplean.
Addemas de ghrosa y gelatina,

e d fondant £endifo S8 uIhza
CMC (carboxanesiceluloual,

Lk producio QUMICD: guss teng
pmr&d&dﬁ o ta ot L oA e ]
vta bener gue expones al calor ks
clernas ingredienies del fonoant
Existe una alisnativa natural 3 este
PEPESANIE, UNA QOMa GUE ¢ exirae
e L Arbol E3maco ASTragailg
gumnmiler. S& comercriliza bao
mischas marcas {Goma Tragacanto,
Tilgsegum Tex o Goma Tex, entne
otrashy cada ver estd mds presente
an [as tendas espenaliradas en
TepOatera v, por SupuUsatn, &S iy
fiacil encontrario en Internet.

Ei poegmara



R,

-
I‘\‘ l-‘i

e preferle. et 1 A
-wmrm I---r'g. -.“
hacerio encata .
A pastir de aziear nomal, puss en este sempre
fuedan granas de azicar in moler, poe lo que
| &l fondan paciia tefer certa textura anenosa,
Agregar &l cuenco de azicar glis el CHAC y
mezclar hasta que toca quede integracs,

PASO 3

Afiadir 3 la preparacidn de mantequila
m"‘_“h "ﬁﬁdﬂﬂlm;ﬂﬂ;ﬂ:cw_
Mezclar bt con una espdtula hasta que sodo
quede compistamente miegredo. Agrega: entonces
POCO @ POCo ef resto de azicar gl y segur
irabajando |8 preparacicn con la espdtula. Cuando
1a masa deje de pegarse a3 parces el cuenen,
&5 8l momento de comenzar 3 wabsjarda con fas
""'“'E:F"”""H!- Ao chstante, haceris en of
CUENCD Rasta que esté baitanis wabajada

NG 1BXTUCS SUave v lna X Fings

- CURCAES & Carr wow

6 cutharadas de agua fria
eencia de vainilla :

= PASD2
Verter el agua en un CUenco’
L aparte pussio al bano

i maria junto oon la gelatina

A ‘_?" y calentar hasta que se&

i haya disuefto. Mezelar bien
¥ agregar la alucosa, la

mariequilla y la glicering. Remaver y calentar hasta

Gue 12 mantequila se funda y todo quede integradc.

5l 32 desea agregar akgin lips de aroma, coeD
esania de vainilla, &51e o5 of momento.

Cuando la masa adquiesa una corsistencia firme,
retirarla del cuenco y amasara sobre la superfice d&
trabajo prevaments espolvoresds oon apcar glas.
Senuir amasando hasta gue la pasta de londant
tenga la textura adeouada slistica, homogénea i
quse ceds a la presion de s dedos sin difloultad,
parecida a ka de la plastiing, El fondant ya esta lista
para usarse,



Fondant de nubes

PASO 1 Para 750 g de fondant
Para comenzar, hay que fundr s Dlctlace M
niubes de azar (o mabasoosl Uit ol

m 250 g de nubes @
malyayisdod

& 500 g de azicae ghas

w 1 cucharada de mantequilla

8 | cucharada de agua

Es recomendable que sean de
£odar blanco, porque de &5t
forma el fondan e 58
peadra tenir, Se pueden fund
&n U caro al barso marfa o en
el microonda, Arvhed g nada,
hahrd gue untar con un poco de maniequila e cuenco &n &

que s wayan & fundin para evitar gue s peguen, y agregar una
cucharads die agua. % se hace an & mitrondas, basian 3 mindics
o 52 funden al barka marla, se tanda un poco mads.

PASD 2

A by furdhie, retivar el ouenco ded microondas ¥ remover
bien para que & cakr 5 distibuya whiformemene. Al
lrafo maria tambidn habrd gue ir removiendo de vez an
cuande. Una vez fundidas las nubes, retirar ol cuenco de
la Fuente de calor & ir incorporando & anicar glas poco

2 poca, esperanda a gue s indegre para afadie mas
Trabajar primesn con una espdtula y cuands ya no se

PASO 3

Lina vz moorponacks tedo el anicarn, segar trabajand

ol fondant en & superhice de trabsio previamenio
espoivoreada ton anicar glas, Amasar duranbe unds minubas
endigicaments nam gue B pans guede (etalments ma y
siaz, 30 grumos. E390 &5 sumamente impartande, pues §
quenermos que ks figuras o ks lmenas de fendant 1engan
una superfice (18, 1s masa debe ser perfecta.

PASO 4

Uina vez ampsado l fondant, ya se puede uthizar, En este
@50 no ha hech falta incluir ningun aroma, pues las
nubes de axjear ya tenen ef suyo propao, No obstane, 5i
52 (lespa podenciar con ol de nube o de cualguiss olng
tino, o moments para anadilo es antes de comenzar a
incovporar el apacar glak

B rosaueat




TENIR EL FONDANT:
con que colorantes y como proceder

'hﬁqmmmmm{uhmaﬁqmmﬂ elaborado), llega el
momente de tefirlo. S es verdad que existen fondants de muchos calones en ol mencado, paro
5 importante saber como tefiirla, puss no podremas encontrar todas los colores v, algo que o
ocurre mucho més & menudo, quiza busquemas un tono gue definitivamente no se comercia

0 que, en el preciso momento de ponermos manos a la obra con nuestros cake pops o cupcakes,
ne lo tengamos a mana. Ademas, una vez que se ha adquirido derta pericia, tefiir fondant
resulta muy facl,

Echarmecs un vetaza antes que rada a ko Tipan

o2 colorantes abrentanios us enoniramer a1 T
o mercado o

e
* Colprante en palva. e trata da 1o ’%“
CCOMENGE FO0 GOk NG 58 emples miucha pa N
tefiir fondlant, per oue result muy prictico i —

Paa prtar figuenas. Ee e hace con ayuca
e pneed i mescands e colorante con
una soduitedn e gloohal apta para ol consuma
hrmana

* Colorants lquide. Con Lna tertura

T A0, estod ailtranies sinen para
M\ fondant, pero predisamante por e
CalECIorsia i san o M5 iddneas, pues
puecen likgar 2 modificar L consisencia del
fondant

* Colorante en gal. & media caming aritre bos
Wastics f ket colorantes en nasta, et e
HOECURG para tefir fondans. Se comeniaiza

I en :'l'aﬂfl}i m"uﬂ!h_ K s peErmite
controdar ficdmente | eantidar dn <odorante
W'?:{"a.q'rg,a.

* Colorante en pasta, Exty e of pepfercs
@ mayo pate de ks epestrens, puss &
B Mt Conceraragy 0 Toek, by e BBieiLe
el e TR fialmen e Wi v bwiBanses

% b T
b= Y Cher s .
‘ I wallt
- ,




PASCHT

Er tena superfichs muy limpia y s2ea, y prosegiéndanas Lis
r‘rianmmﬂ uanies, pues fos colorantes nos mancheesn la pisd
v cunsta mucho [raban quilaios dal 1000, amasar el fondant
duranite vanos minutss, hasla gue se tovieria en lnd pasts
phirtica, |3 y suave. Mo estard Bsto pars tefir hasta quo
adquiera st cormislenca, por o gue wale U pena deternerse el
ternpa sudidente &N esie pano

PASD 2

Cuarda by masa eité Inta, proceder a agrégar la cantidad do
rodaranie necesana para lograr #f kono esdogide. En funadn

el fabrcamie, los ool anted 18ndran mas o e I}ﬂﬂﬂfdﬂ'
roicemadka, por ko que vale IS pena prabar uantd CUanics y angiar
la canndad apromada de colomante oue aplcamas cada ver: Far
extraer gl colorsnile del bote, cornene emplaar un paklio-o una
brachets cortada por b mated. Lusgo habifd qUE despoitar esie
ubertsdi, pues nos podia manchar ko oiros colorantes,

PASD 3

Lina Wz agregaca o coloranie, & Bl Momento ge (omenzar &
amasar, Comiene tambein hacerdo ton quanbes, por la misma
randn que e ha comentado anderiormente. £l proCesn oe
amasado pard inleqrar de manera uniloime & colioranie posds
sor largo y pesada, pem es imgrsonditle, por lo que habrd que
arfnarse os pacienda, B ool debe quedar tatalments repartido
peor i masa de manens ueforme, de moda que no hay que dijar
de amasar hasta gue, al abei [ pasta con los dedos, no quede ni
wi 1Foito: de pasts de ookor blanoo

PASCH 4

Hueirg landant pehido ¥a efla =D para
modelarie, Es Ry importante gue tras fefir

un been g fondant Ampemos 2 fords la
superficie de irabajo andes de proceder &

afer COM Cried oM, Prses Bl SEgundd podria
mancharie, Wi vale clis aberiod & eslod
PR datalbies, a2 500 o2 YAl Imporiandia
pars qui &l resuiada de la deooracedn 158 o
deseado

Si 58 prniples otro Lpo de codorane, el
peccedimianio 25 o misma, ko inicn que cambia
&4 18 1ol en 18 qQue 8 EErae O Sy BfVaSE y T
dspone encima del fondant

Bl T



Coémo estirar, cortar
y dar forma al fondant |

hh&ummaeﬁhamfuﬂmmmymmmﬂldmmﬂmm

de manipulario. Modelar fondant es todo un arte; |a préctica y 1a experiencia son la dave
Para dominar la técnica. Pero también aqui entra en juego algo ain més importante sl cabe:
mwﬂmmmﬁﬂrunjw &i nos lo tamames come se ko torman los nifios
cuanda juegan con plastilina (jtiene hasta Ly misma textural), sequro que gozaremas con el
proceso y sin duda daremes rienda suelta a la imaginacién, fundamental a la hora de crear las
mejores y mds espactaciilares decoraciones,

qusl que en cuslgder oUD proceso  Oplimo. Veamos, entonces, pase decoracionss de cupcalkies y cake
oulinarie, by gue ssgur una sene 1 paso cdma estrar, cortar y dar [OpS QUIE 56 PIOpOnET &0 S5
dit nanTas, pauas que se deben farma a fondant, algo qus serd firo, 3sf coma otras que el ecter
TESptr para que o reillado sea . de gran utiidad pars reslizar ls 5@ anema a realizan

Para hacer estas roses necestaremas fondand, un mﬂi’:&'m
%ﬁ 'I!M £W de pliatica para uso Alimentano y axicar glas o makena. -

Yo -4

Amas ¢ fondant del  Tomar el trees mis Para modelar ks pétalos,  Una vez colocados todos
“olor elegeda sobre fa grande de fondani & rirsducr en labolade loz pMalos, la parte de
fuperficie de trabaj inroducrl en Lol plistion, uno porne, los tebalo de 1a osa resultard
Nata que etk Imapara de plisticn. Aplastarko alras 10 trozos de fondant demasiado gruesa y [arga
Fnarkpulanio. Madelar un Cov ke dedod o don un g ir undndolos, uno B o, por fo quee . Nalbea GQUe

chumadeuncs 20cm de  mailo hasta conseguir al capulo dercsagueya  retirar con mucho cuidada
l;f: ::’" un Gibmetit ce - una liming fing, pero estd preparado Haygue  este axceso o fondant,
- mﬂun’“"’“ﬂﬂ*ﬂm no demasiato, pussal if dindoles L forma sipica  Despuds, dar fonma
LRGN, Cortar manipidarla se podria oo bos pétakos e e, 65 redondeada a la base de

esta cherro de la sigunte  roenper. Uina vez estirads,  diecs, e poce sbsertos ol s resa, imitando una flor
barma: 10 troges tetirar Ly ldmina de L final. Barp olin. ol ectirarios  dowerdad, Ya sobo restd
E:""':'-"?"-“mt‘ bolay con bos dedgs,  dentrodelaboharsulta  dejar secar 1 rosa duradte

gance. enrollarly sobre f mama  muy priclicn inodkr oon ¢l BenpD NECESARG para

dandoie 3 la vez forma de @l rocklo & und e s e ol fondant quede
capullo de e, tal coma mitades del pitalo, para béer lirmse
58 muesira en [a fois U a5la ques mas fina

e a atra mkad

Crcaess & Cacy i



| Antes de atrevermas a hacer calquier flontura
i cpnl-mclmr_h,uﬁnernuq:mﬂu
marspularko. Para ek, e necesanio ener una
mdﬂ'ﬂaﬂ lmpa, seca y s, n rodifo
L _de_a_masawn_ﬁdf glas o maicena, ademds de
- un euchibic men afilads v orversos coratons oo
distintas foumas (Hlores, droukes estrelles, etc ],

PASO 1

Con el fin de que el fandant no se pegue &0 ka superlice ce frabaje (e impia v secal, hay que
espolecaearls con 1 poco de Ardcar glas o maicena, pesd Sn abusar pues pocrlamod provocsd que 8l
{ondant absorbier) demasade anjics o msicena § 1 ety we vohiedss quebradizg, Ago que oeramente
no nos inbenesa. Comenzaemos por amasar 8l fondant coma 5 s fratara de cuslquier olra masac Hay que
prmplear el e necesand hasta que adguiend una pexiua maleadle, blanda, ksa v suae. Sise wva & emplear
una gran cantidad de fondant, lo mejor et realizar eshe pada par Landas, & decs, AMadar 10205 de fordant
& veZ di |3 cantoad completa E5 chigatono desprenderse de anillcd o pulteras, pued podrismos marcar el
fondant rieniras Amasamos.

PASD 2

Pasa estirar of fonclant podemos emplear Tanto wn roddlo
de madera como und de plisicn, sunque =5 e gue
son mas recomendables eshos iEmos, pues su superficie
&5 MAs 153, 5 52 emplea uno de madera, hay gue adquiny
unc de calidad de uns maders noble, como el bey, pues
kos baratos suelen tener B suparfice astilada y nagosa, lo
guee Mo cormiens en absoduin

PASD 3

Uina ver logrado ol grosor adecuado de la lamina
di fandant, llsga el moments de cortato. Exishen
&n ol mencacy un sinfin de hesramienias para
cidts y modelar fondant. En este caso, vamos

& profeder con un conados, una de las maneras
mis rapidas v faciles de corsaguin adamos
impresionandes, Coloca’ ¢l cortador sobine L
famina de foradant y ejescer presian sobee e
mismo, de forma que atradese la bmine. Con
mucho cusdado, retrar el coracior ¥ 0on suma
delicadera wacar Ly pieras de londant de s
Hay que dejar secar la piera anbes de-poder
emplearla, pues en este momenio el fordant
253 hemada.

Ex rordanT




Lﬂﬁmlumdunmﬂhummﬂ llegar a ser tan importantes © mas que la cobertura o la
- diccracian, pues tienen algo que estas no poseen: el factor sorpresa, Todes vemos lo que
 estien [a superfice, pera hasta que no le damos el merdisco de gracia a nuestro cupcake no

Cupcakes rellenos

tenemos i idea de La delicia que oculta en su interiar.

Hay bisstamente tres fwmas do
refierar Okl Una, retitanda
paite de ln masa wa cocida y
vavienle & tapar o cupeake:
O, ivectando & refiena con

R g ooty y e, o La
Masd & cruda B eadente
Gue ol resuhada en funcién de
telrsia de melenada &4 todaiments
detmio, También debemmos
tenet g tuenta gue habry
SOUNES TSI BN clianto
& o o redlens: con ta Talsd ¥d
(0023 Pocemaos refisnar i
CUCRTS. CON CUSgUIRr (058

Gt 58 Fles 2rdm, aqul ra hay
TR O, 5N efmbungg, Lon L
Mah en orudo, debeeemas 1aner
£ CUenia S Aguallo ol 1mpmos
e Pefleed SCEarLard ung Alts
IBSfoetatung CuancD Cozames ks
Cuncakes en el horme, por o gue
0 300 & vidicds

Rellenar inyectande

Lo E5LE L ica CuRdugr feligng
vale; REMPIE que ro dela passr
ol Pacuma a3 coceran, lar
I"-H'u:uh.:,.-ne--,::-.;-:ﬂ."g,i.'_.,.”._ﬂ_w.ﬂ.:HI

L2081y L3 devmicad e e,

P, I:El'"'-:l!-elﬂ?-kl:f-rl.‘.'lma
Fudo, ol tpa de bogaila que
Emphea on Ls Manga pue e
umﬂu:-rﬂ'l-l-r-:ut-‘.l-qr, fing, g

s [PLRES,
e nlf-:alfl.-:,mﬁlar.*nsg-'.k_-l
FUBCace in rmgery e ahl w
NOTlne di Ly Sdenky THYSC LA
LN 51 rLIE-h"-LIl‘I-tH:l;-[rr& '
ETNg Por k:-t-m::l.mnmln

Cargs & Cit pes

mtoos nod vile cualqussr ipa

ae redena fuda: duloe de leche.
chocodate fundido, fata montada,
CIPMA parseeny, memnelada, ehc
Sin ernbargo, ro valen los st
como oood de fsa, fnulos seoos,
et

L0 que nediitareemos para elana:
MUEros cupcakes ieectincolos
3 LNg Manda pasieiera oon uha
boupinila de fira a muy fina, yel
telerio, claro esth Tambiin s
pubcan efmplear BninGas especiakes
e repenaeni, sobee bodo pard os
srabes y b reflercs maury fusdes
veamas. &l detalle ofena relienar
TS CupCakisl con ola o

PASC

Fara comeszar, debemos rellens
la manga pastalera o L jerngs de
pasteleria con el melieno escogdo.
Es 0 nital mportancia tener en
Cnba B denskiad ¥ B Beiurg
ool relleno ol slegir ol grosss de
U boguilla de L manga peickera
2 mayor dersided, &5 prefenibie
egr una boaquia un poco més
ancha, i al fisels, ousedo mds
thnds e ol rellena, mis esimecha
5end b Doqually de la mandgs. La
jEhga L debe desar wlo para
refience muy fluidos, coma couls,
CATMEHDS O Lol

PASC 2

BN miguienile pasn OFsaln &
Froerlan i iranga o la pnga
en ks superfioe del cupcake,

B

G
Ty
|

1

|

introduciends mas o menas la
planta de la boquilla ola jerendgd,
piera siempne vigilando gque o
tegue a tocar |a base del cupcake.
Lambifn se pueden rellenar ped [+
aarte mferion retiando 13 cApsua
do papel previamente. ASimT,
4 posihe Myeclar varias vetes, LLelg)
I e of relleno se repartind s
unilonmemente por foda fla maks.

PASC 3

& contmusadn, retiar la boquilla
o la jeringa con mucho cuidado de
que [a masa no e romipd, ko e
esiropearna el aspacto die muestno
cupcake. 51 ha salido ten/pocd e
rellena & la miperficie de la mas3,
aksar con una llana o una espatula.
para desar la superfice del cupcake
la mds [sa posible,




Rellenar retirando masa cocida

Exti 1£NC3 NOF Permite U relend de cualguier
feschura, B e que DoHITCS INGoMparar todo Bpo
de ingredientes, sempre y cusndo ol volumen total
ol reflena na Sea exaperaco, pUes cormemos ol
rheeseyn o e & prioner moscksoa o cupcake s nos
gesmanone, algoque sn duda nadis desea

Hary dos rmaneras do rehenas 00n &sta therica,
Lsancky un descorazonador de mbnranas o coftanda
pare e 1a masa con un cuchilla, La primerna g5
mucho mads Taal, s y 0on un A0aaco mepr.
L& spgiinca, e e muchy prichica, nos peEmie
ool mefen la-canticad de refleng, pues en
fiincidin chel Eirnant el hueoo GUe pactguenis,
Frues o rnenas nelleno podremad ponet. En cuslguer
SR, ACOTTEAITES COmenail por L béorsca ded
descoraronacal A medda Gue nos vOEmas més
EXpENs, podnemen Atreverns 3 M Veanoe en
detali &3 Méoni;

PASD 2

Relenar L manga pasielrs con ol relleno oo,
tereendo B0 cuenta '3 censidad y |a texiura & la
hezra de escoger b boquilta, Introduce L boguills
e el agujern pracicado en el oupeake y relienat
Hary que infroducir B candsdad peta de relieno para
aue 8l aspecin del cupcake ted el mepol posibie

PASO 1

Er Py |:.Iﬂ-&r. Coen L3 2pucta de un descorananador,
EEACTCE unS ncEadn en & cenire de L supefioe
el cupcake, rebrando parto de la mata. Na hay que
prafundizar demasiado, va que de tocar la base del
Cuplaks perdenamss & «londas que wosiendra al
refend, & conlinuscsdn, retirar gl tnoeo de mats del
S OraonanGe | resenaiio

PASO 3

P Ll Lt voivet -8 Tapar & hiuecd oon L mass
retiracky. $i no cupiena toda la masa gue 58 ha
30300 —ue 85 10 qUE Jushe natad pues el

redlena no 4 ha esparcido ko wficentemanite en el
Eencocio-—, retlirar pane o6 a masa extraida. Por
otro bado, = el nellena 2e dethordase al tapar con el
rono de maih, aksar la superfice del cupcake con
il [lama o una palels.

Chpisss Buesss



Para rellenar con la masa

R Al = deseamios; por sjempin, manlequilla, coma b socorida
redlenad nisgsings cupcakes con Birrescream, con ef calor s

Esta 5 DLz s tevnica mas brocitos de fresa, esios se cocerdn,  deshard v el resultado puede s¢r LR

PEINCING 1 CUSNTEY B bpces por lo quo puede no sef Un buen. cedaitne] A P con esta 180N

o relleno, Aurqun o5 posible roflenn para esta-becnica, Lo Py gue pensar en ol resuftado on

redana fds canthdad que con mesma vale para determinado tpo. el momento de escoger af rellena

as ticnicas en seca, deberemas dhe cremas. Muchos cupcakes e Vearmos ahord paso a paso
tener en Cuents que el relleno que suslen rellenar con [3 misine cema céma podemers rellenar e stros

PONCAMOS fusard pod el mismo que 8 emplea para cubrirkos cupcakes con esta técnica,
proceto de cocodn que la masa, ™ 2513 B4 elaborada 8 base de

PASO 1

Para refenar de esta farma, b primero gue
ceberemos hacer es preparar 18 masa v, con
Uik CUCNara & manga pastedany rellenar una
cieia parte de la capsula para formar la base
del cupcate. E5in &5 miuy ITRCERANTE, porgye
e s iy fine la b pusde que, 8 cooer &l
cupcake con &l relleno, s nos ompa. o el
CONRFAN0, & |3 Clpa superior &4 mity ona pusde
guse ¢l rellens 1alga a la supedice. For lo lante 3§
hay que vigilar la cantidad de masa que se pone I
0 la Daze v en b supericie

A contirmiacion, disponer & relleno sobire
3 masa, procurando que quede o el
CaninD de esta y md loguee o5 Bornoes

5 e trata g solidos, pueden colGCarse
Con ung cuchar®a; s el relleno tiene Una
{exiura cremosa, &5 preferible emplear
U maga, Hay gue tener en cuenta 18
canticiad e rellend que S va a3 ermphea,
pues 41 ponemod demadiado, finalmente
iobeesaldrd al cocerse ¢ cupcake,

PASO 3

For dltima, nos queda echar mds masa socbre el reflena. Deberemaos relenar hasta
OCupar dis tercias de la capacidad de ks cipsula, en conjunto, e5 dec, deberemas dejar
1o 1ero0 oe la capsuts Rbre de prepadacion, pues al cocerse la masa sube y cormemos el
feigo de que, por un Ledo, el relleno sobresalga a la superfics del cupcake, ¥ o que es
P, quie 58 deshorce, 006 1o que resultard rouy. dificl 1anio cubrilo Con ua ooberbura
tomo decorario, Ahord 5E nupstns cupcakes patin ltos para hoonoar

- b s 8 Cas pow




CUPCAKES: cémo conservarlos
y transportarlos

Llegard un momento en of que los upcakes que elaboremos sean dignos di mostrar en publico
,.h;ﬂ.p;ude:pumﬁmy familiares nos pidan encarecdaments que prepanemos para alguna
QAN espadial un determinado tipo que usabia a glorlan, Pero (cAmo COnSEnvar Nuestros
deliciosos cupcakes hasta el momento de transportarios a otra parte y cama hacerlo de [ mejor
manera posible? En este apartado ofrecemos las daves para que los cupeakes lleguen a buen
puerto on las mejores condiciones, frescos ¥ delicioscs, como reclén hethos.

Consejos para censervar cupcakes realmente frescos

AT quie o Cupcakes & enviren pod compledo trad salic del hamo a LTI 310

w Es |:||||1'|ﬂrdlﬂ! dli‘1
arirg 30 y 45 meutos en esar

aepbaen e, En Tunoon do 1y semperatuea die 13 CO0N, S [ETar
Frics. Comgrtbels anbed g2 peoceded 3 ponerks L cabartura &) spalifamos e5ie past Lon & Cupracd
calienie o tikéo, la crema o cesmmoronard en CuesTIon de e, precEaTEhe fOr & CAk CRUE
desprende 1 masa, No debemos farmes oF i tempeaiura dé la superdios del cupcake; puece que
pcta al pasar wnod 10 o 15 minutos ya el (via, parn no B Bl ETLETEN. D mocky que méd vale prevend
Cune Clra i ESpepTar m.*nn.lln-..-a;lan'.gr-,au:.-;

rHIE0S A [Emaeratura armbienie,
pel e alumaniz,
irfics Cof puidadao,
conbrana pociamos

B Cj B0 e AN 3 CONSUTT inmedalamente ¥ van a pstis mas di 3 1T
e, hay QuUe Tapares. & pd

g al: hay que cubr
akess, pues de lo

tanto s estan Cublertos Jon Egun Bpa fhe COBIMA SO 5
&l film transparente y of paped d@ harng van a la perlecccn
sieno geRenoscs (on & papel, i 10 SoreLar eshe oaira has cupc
estropear las cobsrturs o L dedceainnes

m Las cremad a base do
marieguilla tan S0l 58
prpedien Guandar a tempersun
amiHente {debidaments
Oyl EFTaS CON AkgUn T5d
oe papel] durante doy dizx
hliis 2l de 50, OOIMETrS &
rigsgo de gue se estropeen
¥ 2g0 peod, Qué SENhE M
a alguten. Las coberiurs
plaboradsd COf GUESD CNems
& fiala deben conssraiie @n
&l fragoiifico. desde &l primer
iAEIENtD S e Cue b vEn A
coroumer de mmedata



Consejos para conservar

Cupcakes congelados

B Lina voe oue las cupcakes sspin frios, meterlos enun fepper con
kapa hermitics & & una boka de Congelackdn enuna sola capa.: D8
es1a Toma dhuranin hastd tres meses, siompe lisios para cansumin

B Paa descongelados, tan sl hay que traspasar la bolsa o el
fupper del congeladar al frigortfico, & induso también pueden
descongearse a temperaiura ambisngo

" Lo cupdakes torgelados se pueden cubxir con algdn tipo de Cremsa
wn descongelarios: resutta mucha més facl cubr ¥ decorar cod
i superficie de la mass dura, Ademis, de e<ta forma, al cabo de
U0 Minuses, ¥ cusnok k mash esté descongelada, o texturade s
ETRMa resultars espocial y, por supuesto, estasd muy muy fresquita.

No hay que congelar cupcakes que even en sy interior abgln

lip dit Codorante: glases, caramelos durcs, chiicherias o azOcar
Coloneada. Los coloeantes suslen destedine duranie el proceso de
dascongelaciin, por bo que iodo ruestea trabajps o irla &l traste

Consejos para transportar cupcakes

® Eciton en ol mercada pomapastelos mary prcticos que hacen
_ M VECES d FRCHenE para ansponar tupcakes, Trenen una
capacidad que akanza para rarportar Rasta dooe cupcakes.
Hopbstante, en & menaje de una codina camdn podemas hallar
MAILICS Medipientes gque cumplen la misma funcidn. Por clempla,
una carurla de paredes baas, tuppers de distinios amafos o
Bardejas de paredes aftas. En todos bos casos habra que Lapar

bois childes con papel de aluming, film o papel de horno para
prategerios.

& D un tiempo a esta parte v oon |a febee de los cupcakes,
Encaniramos en el mercado caas de carlon fisas o decoradas gue
52 han detshads especialmente para
Eransportar Cupcabes. Son
e 5 bos warmos a
oifetsd coma regaln, pues
harsta 5o poechen cerne
oo un laza y colocar en
4w interor papel de seda
o COlres Gue case don la
chscoautin e I CupCaioes

Curcazs & Cae pos






" Il'm

& 150 m| de suera de lacke
(ver receta en pég. 143)

® 00 deLacasitos:

® ¥ cuchaadia de sl

Fara |a cobertura:

B BT% mi e nats Fquida

® 501g de anicar glas

® 125 g de queso mascarpone
& ¢olorante - akmentario rosa

Fara la decoraciia;

® 1 edenulss de papel
R lacasieg

3 Fundir al bao marla el chocolate junto con 1a

 En un cuenco, tamizar la harina, la sal y la levadura.

r el homo a 175 °C,

mantequilla.

Batir en otro cuenco la mezcla de chacolate Ol
azucar. Incorporar ks heevas de uno en uno, sin dejar
batir. Verter el suero de leche v, a continuacion, agregar
la mezcla de ingredientes secos. Mezclar bien @ incorporar
s Lacasitos, Remover suavemente, _

Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
papel y rellenarias con la masa. Introducic ef molde enel
horne y cocer los cupeakes unas 20 minutes. Pasado ese
tiempo, sacar el molde del homo y esperar 5 minutos
antes de desmoldar los cupcakes y dejarlos enfriar sobre:
una rajilla. s
Para hacer la cobertura, batir en un cuenco |a nata hasta:
que esté semimontada. Sin dejar de batir, agregar poco

a jpoco el azicar glas, previamente tamizade, Incorporar
después &l mascarpone y terminar de montar. Afadir
coloramte rosa hasta lograr el tono deseado,

Por Gltimo, cubrir los cupcakes con la ayuda de una
manga pastelera v colocar uno de los Lacasitos para
rematar a3 decoracion.

</







I oucharaditas e nata liguida

™30 3 cucharadss de
mermelada de mora

® colotante abmenecs fils

Para la decosacian;

= 12 cépsulas de papel

= 12 mariposay de fondant
W Tideos de anicar da color fils
B putpuring amaeily

2°

~f O

aiﬁmr“dﬂaﬂaﬁ macerar toda la noche.

_ :mte-s de elaborar mumkmrgﬁ muy |
a!yp-‘,lmiaammcumm Lol

Sacar la mantequilla del frigorffico 20 minutos a
COMEnzar a receta, Precalentar el hormo a 175 °
En un cuence, tamizar |a hana junto con la levadura y.
la sal; resenvar. En otro quenco, echar la mantequilla 3"_ ;
azicar y, con unas varilas ekictricas, batir hasta obtener
ufa texiura cremosa, Adadic los huevos de uno en una.
I esencia de vainilla, sin degar de batir hasta obtener una
textura esponjosa y sin grumos, Agregar la mitad de harind
tamizada y la leche, y batir a veloodad baja; agregar |a ofra.
mitad de harina y batir muy bien, hasta conseguir. qL’E’JﬂF
mgredientes queden perfectaments integrados.
Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
papel. En primer lugar, echar un poco de masa en cada.
una, afiadir una cucharada de moras maceradas dESF'UE-
¥ terminar de reflénar con mas masa. Hornear los cupca
durante 20 minutos, Pasads ese tiempo, sacar el malde dels
homo y esperar 5 minutes antes de desmoldarlos y dejarios:
enfriar sobre una rejilla,
Para hacer la cobertura, reunir en un cuenco el azdcar
glas, la mantequilla, I nata y la esencia de vainilla, ¥,
con wnas varillas eléctncas, batir a velocidad baja durante
3 0 4 minutos. Despuds subir la velocidad de la batidora
progresivaments; hasta consequir que la cobertura tenga
una texiura muy cremosa, Sin dejar de batir, afadir poco
& poog 20 3 oucharadas de mermelada de mora, para
que fa cobertura no gueds demasiada liguida. Por Gitimo,
afadir unas gotas de colorante fita, hasta conseguir e
tona deseade. Batir bien para que el color se reparta
homogéneamente.
Decorar las mariposas con la purpurina amarilka.
Echar la cobertura en una manga pastelera con boguilla
de estrefa y estrias largas, y cubrir la superficie de los
cupcakes,

Decarar con los fideos de azicar y s maripasas de
fondant.










INGREDIENTES

'® 115 q de mantequilla

- m 120 g de anicar

“m M0 g de haring de repostera

G0 mil de lache

3 huesvos

1 axcharadita de esenda

de wainiils

B 1 ¥ oucharadits de levadura
quirmica

m 7 cucharadas de oema
de cacahuels

m zal

Para la cobertura:

= 450 q de ardcar glas

= 250 g de mamegulla

1 cucharadita de esenoa
de wamilla

# 7 cuscharsdad de ehefma
de cacahuete

Para la decoracion:
m |} capsulas de papel

Cupcakes de CACAHUETE

PREPARACION

1

|

Sacar la rantequilla del frigorifica 20 minutos antes di
omperar b receta;
Precatentar al homa a 175 °C

En.un cuenco, tamizar B harina junto con lalevadura y
una pizca de sal, y resenar,

En otro cuenca, batir la mantequilla y el axdcar con-la
ayuda de unas vanllas elictricas durante 3-5 manubos, y
sin deyar de batir, afadir los huevos de uno en unol A
continuackn, agregar la esencia de vainilla, la crema de
cacahuete v merclar hasta que los ingredientes guaden
integrados. Bajar b velocidad de |a batidora v afiade [a
rritad die by harina tamizada v, sin dejar de batir, afiadr
la leche y |3 otra mitad de la hanina. Batir hasta consequir
LNE ras Romogtned

Preparar un molde para cupcakes oon [&5 CApsRas de
papel y repartie la masa. Hornear 105 cupcakes duranta
20 minutos. Pasado ese fiempo, sacar &l moide ded harno
¥y esperar 5 minutos antes de desmoldar los cupcakes y
dizjarlos enfriar sobre una rejifa.

& - Para preparar la cobertura, afadir en un cuenco la

maniequilla, el azicar y la esencia de vanilla y, con la
avuda oe b varlas elbctricas, batir durante 2 minutos

2 velondad baja. Subir la veloodad progresiaments,
hasta llegar a la velocadsd mas alta. Agregar la crama da
cacahuete v bate ofros 2 minuios mas hasta conseguir
una mezcla cremasa y homogénea. Rellenar con la crema
una manga pastelera con boguilla de estrella y oubeir la
superficie de los cupcakes. j Quin se resistid al sabor del
cacahuete?

Chmoags CAsETs



e

| »

3

&
9

Precalentar el horno a 175 °C. ..
En un cuenco, tamizar la harina junto con la be-.ad!._l?"h{ :
rmrw- e
Machacar en el mortero las galletas hasta conseguir uno
pahve muy fino; tamizaro y reservar. .
Batir la mantequilla junto con @ azicar usando LNas
varillas elbéctricas hasta que ambos ingredientes queden:
totalmente integradas; a continuacian, y sin dejar de
batir, ahadir los huevos, uno a uno, y sequir batiendo
hasta conseguir una textura homogénea. Incorporar la
harina y la levadura tamizadas, y la leche; batir durante
3 0 4 minutos. Par Giema, afadir las galletas maria y ba
hasta que la masa quede homogénea y Sin Qrumos,
Preparar un maolde para cupcakes con las cdpsulas de
papel y repartir la masa hasta llenar dos tercios de cada
capsula. Hormear los cupcakes durante 20 minulos.
Pasado ese tiempo, sacar el malde del homo y esperar
5 minutos antes de desmoldar los cupcakes y dejarlos
enfriar sobre una rejilla,

Fara preparar la cobertura, machacar las galletas en e
mortero hasta kograr un pole muy fino; tamizarlo y
reservar, Echar en un cuenco la mantequilla y ef azacar
glas. y batir con unas varillas sléctricas durante 4 minutos
a velocidad media y 1 minuto a velocidad alta. Afiadir

las galletas maria v batr hasta que todo guede bien
integrado. Por Gltimo, afiadir La leche y batir durante

1 minuto mas, hasta que la crema tenga una texturd muy
bgera.

Echar 2 crema en una manga pastelera con boquilla de-
estredla v cubir la superficie de los cupcakes.

Para la decoracion, poner una minegalleta en el lateral de

cada cupcake,
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- Cupcakes de CHOCOLATE

PREPARACION

I Para 12 unidades
Dificubtad: media
Tiempa: 1 hora
INGREDIENTES

125 g de cacao en PO
150 g e andar

200 g de harina de reposiena
115 g de mantequilla

Eml de leche

1 huevos grandes

¥ cucharadita de levadira
Guirmica

Y cucharadita de bicarbonain
1 cucharadita de esenda

de vainilia

1 Cucharada de agua

)

Para la cobertura

200 g de mantegulla
50'g de cacan en pobo
50 mil de leche

| esthasades de eonci
de waamika

350 g de aicar glas

Para la decoracidn:
m 12 capsulas de pagel

1

sacas la mantequilla del frigorfice 20 minuios anies de
cormenzar b receta,

Precalentar ol homo g 1755C

Para elaborar k3 masa, batr en un cuenco la mantequilia
con el azicar hasta kograr ena mezda homogénea,

& confinugcion, agregar los huevos g8 uno Bn o i,
cuando todo esté integrada, agregar la leche v la vainilla,
v batir hasta que se integren por completo.

Incomporar el cacan, la harng, la levadura, el becarbonata
v una pzca de sal, ¥ batr 3 veloodad media durante

2 minutos con unas varillas eléciricas. Sen dejar de

batir, afiadir el agua y trabajar ka mezcla hasta gue los
ingredientes queden ien ntegrados ¥ fa masa queds
fluida.

Preparar un mokde para cupcakes con las capsulas de
papel v repartir la masa, Hornear Yo Cupcakes duranie
20 minutos, Pasado ese lempa, sadar &l molde del hosmo
¥ esperar & minutos antes de desmoldar los cupcakes y
dejarles enfriar sobre una rejifla.

Para preparar fa cobertura, echar en un cuenco la
mantequills y el Cacao, ¢ integrar ambos mngredeenies

ot Unas vanllas ehdoincis. Sin dimas die Batir, anadr 13
ache y 13 esenaa de vainilla. Cuanda L crema estd spave,
meorparar el azicar gradualmante ¥ seguir batiendo
hasta ograr una consistencia muy gemosa,

Echar |3 crema en una manga pasteiera con boguilla de
estrella y cubnr la superficie de los cupcakes.

CUsCaEs O



Fara el caramelo:

® G0 g de mestegulla

n 100 g de azicar moreno

B 180 ml de nata liguids

¥ 1 cucharadia de etendia
de vanilla

¥ Y oucharadita de sal

Para la cobertura:

® 125 mi de nata liquida

* 50 g de azioar gias

® 125 g de queso mascarpane

Para la decoracicn:

= 12 capsulas de
y “ﬂﬁdrimdﬁmm
¥ blancss

33
. LTS & Crg pegs,

 PREPARACION h
1 Sacar la mantequilla del frgorifico 20 minutos antes de

2 Para preparar el caramelo, poner un cazo al fuego o

-:\-F.'."*'il:i"- “ J il 1.“"_.! '1'::':- '\. ...... .

¥, ﬂ"‘

Hﬁ

"'r..1.

"-fzs. _

comenzar |a receta, Precalentar el horno a 175 °C.

la mantequilla y fundirda, removiendo de vez en r:u’aru:iﬁr-.;‘!
Incorporar el azicar y remover hasta que se deshaga. Y

la nata liquida y dejar cocer a fuego lento durante u ?
5 minutos, hasta que espese. Pasado ese tiempo, agrégél A
esencia de vainilla v la sal. Remover bien y resenar,

3 Para elaborar los cupcakes, batir en un cuenco |a
mantequilla con el aricar hasta lograr una mezcla
homogénea. A continuacion, agregalmmdeurﬂ- L
mcmmmwadm.agmgariamheyla i
de vainilla, y batir hasta que se mezcle por completo.

4 En un cuenco aparte, tamizar ka harina y la levadura.
Agregar esta mezdla a la preparacion anterior y remover:
bien hasta que la masa quede bien homogénea ¥ 5N
aQrumos,

5 Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de papel
y reflenarlas con ka masa. Introducir el molde en el horno ¥
cocer 108 cupeakes durante unos 20 minULos. Pasado €58 L
tiempo, sacar el molde del homo y esperar 5 minutos antes:
de desrmoldar los cupcakes y dejarlos enfriar sobre una
rejilla.

6 Para hacer la cobertura, batienunn.lenmlanataiqubdﬂ
hasta que esté semimontada. Sin dejar de batir, agregar
poco a poco el apicar glas, previamente tamizado.
Finalmente, afiadir el mascarpone v terminar de montar,
Resanar,

7 Para elaborar & aimibar, poner un cazo al fuego y echar
el agua, el ron y el aziicar; llevar a ebullicidn, Justo en ese.
instante, retirar ef cazo del fuego, remowver béen § reservar. |

8 Cuando los cupcakes estén frics, pincelarios con el almibar.
Después, con un descorazonados, retirar un poco de masa.
y reffenar los cupcakes con el caramelo. Alsar la superficie
con una espdtula. Por Giteno, introducie |a cobertura en lJﬂH*‘
manga pastelera con boquilla estriada v cubrir los cupcakes
generosamente. Decorar con s flores de fondant.







® | oxcharada de ca% soluble
= 360 g e aziear glas

Para la decoracidn:

® 12 capsulas de papel
o 14 oraned de café

iy & Cug pes

| Precakentar e homo:a 160 °C.

 Echaren unvmﬂu?gnlasdeemﬂde?

L

En un cuence, tamizar la harina: jul‘ltﬂhﬂ'ﬂ"l

café y la leche, y mezclar todo bien.

En otro cuenco, batir la mantequilla y el azGcar
varillas eléctricas durante 3-5 minutos y, sin dejar
anadir bos huevos. A continuacion, incorporar | I
tamizada y la mezcla de café. Batir todo muy bien f
CONS2gUIr UNa masd esponjosa. i
Preparar un molde para cupcakes con las capsula
papel y repartir la masa. Homear los cupcakes du
20 minutos. Pasado ese tiempo, sacar el molde: dal
¥ esperar 5 minutas antes de desmokdar los fl-lﬁ‘i'“ﬁ
dejarlos enfriar sobre una rejilla, i
Para preparar la cobertura, disoiver el café en un v s
CON U poca de agua caliente. Echar en un ou
mantequilla, la leche, el anicar glas y el café d-lsuiﬁim
en agua, y batir con unas varillas eléctricas durante:
5 minutos mas o menos, hasta conseguir que la
maniequila dumente de volumen, =
Echar la crema en una manga pastelera con una bog

de estrela y estrias largas y cubrir |3 superficie de’ h*-‘E
cupcakes, -
Por (ltimo, colocar dos granos de café decnrandﬂa'__ .l,f.
CUpCake. )










‘Cupcakes de DULCE DE LECHE

PREFARACION

 Para 12 unidades
f&lgi!riuludt media
- Tiempo: 1 hora
| INGREDIEMTES

185 g de mantedquita

120 de azicas

2 husevas

200 g de harina de reposteni
L oucharaditas de levadura
fusmica

4 pucharacas de nata liquida
4 cucharadas de duloe

oe leche

1 cucharadita de esenda

it wamilla

Fara la cobertura;

M) g de manbequilla
100 g de agkcar glas
& rucharadas de dulce
e lache

Para la decoracion:

13 capiulas de paps

Sacar ia mantequilia ded frigorifica 20 mewios antes de
comenzar |a receta.
Precalentar o hormo-a 175 %€,

En un cuence, tanizar [2 hanna umta oon |2 levadura,
Echar en giro cuencs la manieauwlla; el azicar, lanata
y el dulce de leche y, con unas varillas elidctricas, batir
hasta conseguir una 1extura bien lisa. Sin dejar de batir,
afiadir los huewos de uno én uno, |a esancia de vainilla
y la harina tamizada. Bate hasta conseguir una masa
harmoaened yosin Qrurmss

Preparar un molde para cupcakes con doce capsulas de
papel y repartyr [a masa. Hornear bos cupcakes durante
20 minutos. Pasado ese tempo, sacar ¢l malge del homo
¥ esperar 5 minutos antes de desmoldar kos cupcakes y
dejarlos enfriar sobee una rejilla.

Fara preparar la cobertura, echar en un cuenco 4
mantequia, ¢ anicar glas y el dulce de leche v, con
unas vanllas eléciricas, batir hasta conseglir una credna
uniforme. Degar reposas [ cobertura durants unos
minUtos para que. gane en espesor, Despuds, echara en
una manga pastelera con bogquilla de estredla v cubne &
superficie da ks cugpcakes

s )



"-II'TEHQHEI'ITES
B 115 0o amicar
= 100 g de haring de reposteris
® 115 g de mantagquil
150 g/8# chocoiae nara fundi
w3 tucharadas de Comiregy
5 1 cucharada de lache
® | cucharads de zusa
de natanja natural
.3 husves grandes
u 1 oucharadis de levadurg
o
® b raliadurs de 2 naranjas
gandes

Para la cobernera:

150 g d2 maniequita

* 2 cucharadas de Comireau

® 1 oucharadas de 2ome
de ratesia

= 45 mi d leche

® 150 g de azicar glas

" mmu-ﬁmhl‘hnaanﬂ
&0 ge

Para la decoracise:

* 12 cipmulan de pyces
® naranis confitada

 PREPARACION

¥ Sacar la mantequita def frigorifico. 20 mlmilpi“a
Comenzar la receta,

2 Precalentar ol horno a 175 °C.

3 Poner un cazo  fuego y derretir el chocolate al banos
maria; dejar que e entibie:

4 En un cuenca, echar la leche, el zumo de nararﬂa,r -|
Cointreau, y mezclar bien. En otro cuenco,. tamizar |2
Junto con 13 levadura; reservar,

5 Mezclar &l azicar con fa mantequilla y batir con u
varillas eféctricas durante 4 o 5 minutos, hasta. qu&ﬁ
mezcla blanquee y esté cremosa. Sin dejar de batify,
afadir la ralladura de naranja y los huevos, uno a

afiadir ks hanina tamizada poco a po<o, sin dejar
a velocidad baja. Por dltimo, incorporar la mezda.
leche v ol chocolate fundido, v batir hasta que todd
ingredientes estén bien incorparadas.
! Preparar un molde para cupcakes con las capsulas
papel y reparts la masa, Hornear los cupcakes du
20 minutes. Pasado ese tempo, sacar el mclde del
herna y esperar 5 minutos antes de desmldar o5
cupcakes y degarfos enfriar sobre una rejilla.

B Para preparar la cobertura, echar en un cuenco la _
mantequilla, el Cointreau, el zumo, la leche y el a =i
glas, y batr con unas varillas eléctricas durante 3-8
minutos, hasta consaguir una mezcla cremosa; S_IH'dF 3
die batir, anadr el colorante y batir durante 1 minuto
s,

[
9 Echar la coberiura en una manga pastelera con boguiias
de estrefla y cubre |a superficie de los cupcakes,
10 Para |a decoracitn, cortar weinticuatro rodajitas de
naranja confitada muy finas y poner dos en cada
cupcake,
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i ey

'ara 12 unidades

ificuftad: alta.

Ti 11 hara y

30 mimutos

INGREDIENTES

a 100 ml e acieite de ginessl

= 3 huevis

m A g de azicar

B 60 mi de keche

B 200 g de hating de
reposteria

= 3 oucharadas de zuma
de benin

m L ralladurs de 1 limdn

8 | gucharadita de kevadura
quismica

Para la crema de limén:

= 3 huevos + 1 yema

w00 g de anicai

m §00 g de mantequlia

& ¢l qumo y la ralladura
de 2 fimones

Para la cobertura:

m 100 g de manieguilia

m 200 g de azdcar glas

8 125 q de queda crema

® 3 pucharadas de ;umo
e liman

Fara la decoracion:

& 12 cipsulas de papel
® 12 caramelos en foma
de pajos de Emdn

upcakes de CREMA DE LIMON

PREPARACION

1

2
3

10

11

“Sacar la mantequilla del fngorifico 20 minutos antes de

comenzar la recela.

Precalentar el homo a 175 %

Separar a5 claras die las yemas y mezclar estas enun cuenco:
con el azucar. Incorporar entonces el acee oe girasod, e
suma v da rafladura de bman, v batie hasta gue todo quede
bien integrada. Agregar la leche v voleer a batie

Tamizar [a hanna y la levaciura, v agregaras a la. mezcla
anterion, merclando bien hasta que e integren por complieto
¥ N0 queden gIUMmOs.

Batie las claras-a punio de nieve & incofporanas a la masa
cucharada a cucharada, realizando movimientos envolventes
Preparar un molde para cupcakes con ks clgsulas de papsel
y reéflenardas con la masa, Introduor el molde en el harno

¥ cocer ks cupcakes unos 20 minutos. Pasado ese bempo,
sacar el mokde del homo y esperar 5 minutos anies de
desrnoidar los cupcakes y dajarias enfriar sobre una reglla.

Para preparar la crema de imdn, mezclar en un cazo kos
Priservcss. con el ambcar, el qumo v la ralladura de Bmdn; cocer
la mezcla al bafy maria sin gdejar de remover duranie 5
minutes a fuego suave; debe consequirse wuna Texiura espesa
Retirar enfonces el cazo del fuego e inmedsatamentie agregar
la rrantequills cortada en trozos. Bate con las varllas de
FLang hasta que |a manfequila se inteqre por completo.

& continuacian, dejar endniar la crema y comsenaria en el
frigorifico hasta su usa

Para preparar la coberfura, batir &n uh cusnco todos

o5 ingredientes hasta que la Crema tenga una textura
homogplnea ¥ suave. Introducela en una manga pasielera con
bouilla estrada v reservarla en el fogorifico hasta su uso,

Cuando la crema de limon esté fria, echarla en una manga
pastelera 0 en un hiberdn. Vaciar un pooo los cupcakes con
un descorazonadar i ridenados con esta crema, Tapar con el
troze de bizcocho que se ha extraido v alisar la superficie con
L espdiula,

Por dGltima;, culbnr los cupcakes con la cobertura v decorar
con el caramedo de man,

Cuprases crhsers



Cupcakes de PALOMITAS

Paa 12 enidades PREPARACION

Dicwitac, alta 1 Sacar la mantequila del frigorifico 20 minutos antes de.

Tiempea: 1 hara y 30 mingtes comenzar la rchﬂa. %

INGREDIENTES 2 Precalentar el hormo a 175 °C. : o

® 200 gk harnade wpostena 3 En un cuenco, tamizar la harina junto con la levadura. EMC

: :Eq:aﬂu oo cuenco, con unas varillas eléctricas batir muy hl-en___ii!:-"

e s mmﬂa mantequilla con el azicar, hasta que la mezcla ﬂa"“.‘f

o ot ¥ Esté esponjosa, Afadir los huevos, de uno en uno, s

® 7 cuchardite de bvadura dejar de batir y, a continuacidn, incorporar la esentie
R de vainilla, la harina y la levadura tamizadas. Batir hasta

® 3 ccharadis de esencia que los ingredientes queden totalmente integrados. il
ity uitima, afiadir la leche y batir hasta conseguir una masa

bien homogénea,

Para la cobertura: 4 Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de

= 100 g de mantequils papel y repartir la masa hasta cubrir dos tercios de

® K0 g ce queso crema 54 altura, para que no suban en exceso. Hormear los

® 300 g de avicar glas cupcakes durante 20 minutos. Pasado ese tismpo.

iz, f"#wlﬂﬂﬂdtmma sacar el molde del homo y esperar 5 minutos antes de
o yainilla desmoldarios y dejarlos enfriar sobee una rejilla.

Para [a decoracide: 5 Para preparas la cobertura, tamizar el azicar glas en Lin

13 chvaias e pace cuenco. En otro cuenco, echar la crema de queso y 13 -

® nubes blancas peguafias mantequilla, y batir hasta obtener una mezcla ligera ¥

® motulador de tinta comesshie e TEMOSA. A continuacian, aRadir el azicar glas tamizado
coler naranis ¥ batir a velocidad baja durante 1 minuto; después,

batir durante 2-3 minutos a velocidad media. Agregar la
esendia de vainilla y batir durante 1 minuto mas, hasta
abiener una textura may esponjosa.

& Echar la cobertura en una manga pastelera con boquilla
recionda y oulbiir los Cupcakes,

T Para la decoracion, hacer dos cortes en forma de cruz
n uno de los lados de cada nube y pintar &l centro de

la cruz con el rotulador naranja para dar aspecto de

palamitas. Calocar todas las palomitas sobre 1a
superfics de los cupcakes, tal y cOMO 58 Ve 2N

I magen.

Cipragy 2 Caat pe









ﬁf“&“"‘* media 1 Sacar la mantequilla dal frigorifico 20 minutos antes de
Tiempo: 1 hora COMENZar la receta. '
 INGREDIENTES 2 Precalentar el horno a 175 °C.

— = 115 q te mantequila 3 En unuenco, tamizar a hanna junto con 12 levadura:
120 g de arGcr 4 Batir én ofro cuenco b mantequilla con el azdcar usando
® 200 g de harina de repasteria unas varillas eléctricas hasta que se integren y la mezcla
= 60 mi de té yerde se aclare. ARadir los huevos, uno @ wno, y batir hasta gue
B hamen se incorporen. Afadic la miel y weiver a mezclar para que

':IIET:E":M"""“ o se integre. Agregar la mitad de Ia harina y [a levadura

i akadiis e el tamizadas, y batir a velocdad baja hasta conseguir una
textura homogénea. A continuacian, afadin el té verde y

Para la cobertura: batir durante unos minutos. Finadmentie, agregar el resio
® 750 g de mantequila de harina con levadura y batir & vilocidad baja hasta
= 325 g de azicar glas CONSBOUET LN masa ROMOQEntE i U grumos,
& 50 ml de leche & Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
B 2 cucharaditas de té matcha papel y repartir {3 masa. Homear los cupcakes durante

20 manutos. Pasado ese biempo, sacar & molde del hanna

Para la decaracién: y esperar 5 minutos antes de desmoldar los cupcakes y

= 12 cdpsulas de papel jarios enfriar sobre una rejilla.
= 12 flores de fondant 0ej2 :

B Para preparar |3 cobertura, tamizar ¢l apdcar glas én
un cuenco. Echar en otro cuenco s mantequilla, e
& maicha y ka heche, Batir 2 velocdad baja durante
1 minuio ¥ luego, Indodporar el ankoar gias. Batir a
velocdad media-alta durante otros 5 minutos, hasta
comseguir una textura drémasa.

7 [bchar la cobertura en una manga pastelera con boquilla
de estrefla y estrias largas, y decorar la superficie de los
cupcakes junto con las flores

oe fomsdant.

CRPCAES CLASCCH



Cupcakes de MASCARPONE

Fara 12 unidades
Dificultad: media
Tlempe: 1 hora y 30 minutos
{mibs ol tiempo de secada)
INGREMENTES
H001 g e Marna de repoiteria
1151 de manbequita
120 g de sl
120¥'g de azicar glas
B0 mi de lache
= 3 hueves mediancd
B ] pemaradins de leeaduna
Qiifnca
= | cucharada de eenda
de vainifla

Para la cobertura:
] g ce guesn mastampone
IR0 g ce andcar glas
& i ucharadita de esentia
e vainilla
= B0 ml de leche

Fara la decoracking

B |2 qapsulas de pagel
m fopdant Blanca, NEsEn ¥ mjo
B pegsnerin comiiiie

Coroiers & Carr pos

PFREPARACION

1

Pt

sacar la manteqguilla del frigorifico 20 minutos antes die I
comenzar la raceta.

Precalentar ef homo a 175 *C.

En un cuenco, tamizar la harina junto con la levadura, y
hacer lo mismo con el azicar glas en otro cuenco.

Batir la mantequilla y el azdcar con unas vanllas eléctricas
hasia que la maniequilla blanguee v ambos ingredienies
estén bien integrados, Sequidamente, anadir la esencia
de vainilla y batir de nuevo, Sin dejar de batir, anadir los
huevos de uno en uno. LUego inCorporar poco a poco,

y sin chefar dhe batin, la-mitad de la haring v |a levadura
tamizadas. Agregar la keche v el resto de fa harina, seguir
batiendpo hasta conseguir una masa homaogénea,

Preparar un molde para cupcakes con doce capsulas de
papel ¥ repartir la masa. Hormear los cupcakes durante
20 minutos. Pasado ese tiemipo, sacar el molde del horng
y esperar 5 minutos antes de desmoldar los cupcakes y
dejarlos enfnar sobre una rejilla.

Para elaborar la cobertura, tamizar el azicar glas en un
cuenco, En otro cuenco, batir €l queso mascarpone y el
aziicar glas tamizado con unas varillas eléctricas, hasta
gue ambos ingredientes estén bien integrados, Sin dejar
de batir, afiadir la vasnilla y |3 leche, trabagando fa orema
hatta que esta homogdnea ¥ EspuUrmoasa

Echar la cobertura en una manga pastelera con boguilla
de estrella v estrias largas, v cubrir la superficie die kos
cupcakes.

Para hacer |a decoracion, estirar el fondant rojoy el
blanco, ¥ con unos moldes de botones, cortar doce
botones rojos v doce blancos. Estirar mas fondant blanco
y fondant negro, y farmar chummos muy finitos para imitar
el hile. Pegar todo con pegamento comestible v, cuando
estén secos, colocar los botones sobre la cobertura,






1 Sacar 4 mantequill aﬂwzu*mﬁwﬁn :
mmenﬁr la receta,

2 Frecalentar el horo a 175 *C.

3 Tamizar en un cuence la harna con La levadura; reservar
indcempostels 4 Separar las yemas de los huevos de las claras, En un
cuenco, montar las claras a punto de nieve: reservar,

5 Echar en otro cuenco la mantequilla y el azdcar y, con
unas varillas eléctricas, batir hasta que queden integrados.
4 huerns peguedios A continuacdn, v sin dejar de batir, anadic las yemas

w1 sobrecits & levadura quimica de los huevos v |2 esencia de vainilla, Después, anadir

® 1cucharada de etencia la hafina con la levadura tamizadas y, sin defar de batir,
tha vainilla: incorporar la keche v 1a crema de cacao, Batir hasta que
S la masa quede homogénea. Agregar &n ese momento
ra ia cobertur: ks claras montadas a punto de nieve y batir a velocidad
® 30 g de mantequila muy baja, hasta que se incorporen a la masa y no gueden
® 120 g e avicar Grumos, “h
L1
= me & Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
de caca0 con avellanas papel y repartir [a masa. Homear los cupcakes durante
20 minutos. Pasado ese tiempo, sacar ef molde del hormo
Para la decoracdn: y esperar 5 minutos antes de desmoddarios v dejarkos
® 12 cipsulas d papel enfriar sobre una rejilla.
B sirope de dhecolate 7 Para slaborar la cobertura, echar en un cuenca 1a
& Coanoe de chocolape mantequilla y el asicar, y batir hasta gque estér bien

integradas; sin diejar de batr; anfadir la leche v a3 crema
che cacac. Batir hasta conseguir una Texturd muy cremosa.
& Echar la coberiura en una manga pastelera con boguilla
de estrella y cubrir los cupcakes.
8 Rociar con el sirope de chocolate v decorar oon kos
COrazanes,

aeenrks & CasF poes






Cupcakes de MALTESERS

Para 12 unidades
Dificultad: media
Tiempa: 1 hora
INGREDMENTES

= 115 g de mantequilla
m |20 g o amiar

= 200 g de hating de reposieia

= 3 hoeves. mddianos

= 50 ml de leche

= | gycharmdita de svadura
quEmica

® 25 g de cacan en pokd
de Mahears

Para la cobertura:

=150 g de mamequila

B 250 g de amics gl

B Y g e quesa (s con
chocolate

& Miml de leche

Para |a decoracicn:

= |k ckmulas de papel
w12 Mahesers
= 12 pairas

PREPARACION

1 Sacar la mantequila del frigofico 20 minutos antes de
comenzar la receta;

2 Precalentdr ¢ homo a 175 *C,

3 Bn wm cuenco, echar [a mantequilla yoel azicar v, con
unas vanilas elddmcas, batie hasta obtener una textura
CrEmosa; a contnuaiedn, anadic ks huevos de uno
en'uno y batir hasta que todo quede bien integrado.
Agreqar entonces [ leche y batir durante unos segundos;
gespists, ncorporar |3 levadura, la haning y ¢ cacao. Batir
bien hasta consequir una masa homogines v 5in grumaos:

4 Freparae un molde pars cupcakes con las cipsulas de
papel ¥ repartir la masa, Hormear ks cupcakes durante
20 minutos. Pasado esa tiempo, sacar &l molde del homo
yesperar 5 minutos antes de desmoldar los cupcakes
y dajarios enfriar sobre una rejifa.

5 Para preparar la cobertura, tamizar & aznicar glas en un
cuence. En otro cuenco, echar la mantequilla v la mitad
del axiear tamizado y, con unas varllas eléciricas, baty
hasta que |a mantequilla blangues; afiadir la otra mitad
del axdcar tamizado y batir unos 4 minutos mas, hasta
gue los ingredientes estén integrados. Entonces aftadir
la leche y batir hasta consequer una textura cremosa.
Inconporar al gueso crema con chooalate v trabajarlo
hasta que |a crema guede perfectamente homogénea,

6 Echar la cobertura en una manga pastelera con boguilia
de estrella y cubeir los cupcakies

¥ Para decorar, poner en ko alto de cada cupcake una bolita

de Malesers ¥ clavar una pajita.






Cupcakes de VIOLETAS

PREPARACION

Para 13 wnidades

Dificultad: media

Tiempa: 1 hera y 30 minutos
INGREDIENTES

= 300 g de harina de iepesterla
= 120q de amicar

= 110 m oo brhe

50l de aceie de ol s
u T Bure gravee

® ¥ ochasadas de aknendias

=] % fucharadita de levadura

Fara la cobertura;

165 1 de manteguilla

265 g de azicar glas

20 ml de lecha

1 cucharadita de seope

o vanelas

oolerante shimectano vidlela

Para la decoracicn

& 12 cafrotas de papel
= 12 bombones de chocolae de fa
ferma deseada

LpCaes & CarE poes

1

o
3

Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de

Comenzar b receta

Precatentar el homo a 175 7C.

Machacar las atmendras en el martero para partirlas en

1rQzas no miy: pequenios, resenar,

Echaren un cuenco el huevo, el azicar v el aceite, v batir

con unas warillas electricas hasta que los ingredientes

queden mtegrados, Afadir la harina, 1a levadura, 1a leche

¥ el sirope e vicletas, y batir hasta obtener Wna masa

Bomogenea y @n grumes. Por alimo, incorporar las

almendras y batir a velocidad alta hasta que se integren

Todos bos ingredientes.

Freparar un molde de cupcakes con las capsulas de

papel v repartir |a rmasa, Homear los cupcakes durante

20 mmnutos. Pasado ese tiempo, sacar el molde del horno

¥ esperar 5 manufos antes de desmoldar los cupcakes y

dejarlos enfriar sobre una replla.

Para preparar la cobertura, echar en un cuenco la

mantequia y batirla bgeramente con unas varillas

Bleiricas; & continuackon, incorporar poco a poco el

BEUCAT ghas, sin dejar de batir, hasta conseguir una

mezcla homogénea y dura, Anadir [a leche y mezclar para

que quede been ' integrada, Por ditima, agregar el sirope

de wioletas y unas gotas de colorante, y batir hasta que

& miegren oon la crema. Afadir mas colorante si fuera

necesario hasta conseguir &l fana deseado.

7 Introducir la coberfura en una manga pastelera con

bogulta redonda y cubanr los cupcakes: Decorar
Con los bomibones.






TUMBAS de cacao y galleta

Fara 12 unidades
Diflediltad: media

Tiemgo: 1 hora y 30 minutos
[mas el tiempo de secado)

INGREDIENTES

5 115 g de manteqeiil
130q de apicar
3 hars
175 g 'de harrsa de zepostedia
1 cucharadia da levadiea
fuimca
& &0 g de caca0 en poko
=) mida lgche
B | fichaahia de esengia

o yainily

Para la coberara:

= 1 paguete de galiatas mana
B dulte de leche

Fama |a decoracion:

B 12 thpudan do pape

= |ondant regeo y 050

= milador da tinta coseiile de
o verde

" pegamenio Comesicoe

PREPARACION

1 “3acar fa mantequilla del frigonifico 20 minutos antes de
COMENZar |a receta.

2. Precadentar el hiemin 3 175 °C,

3 Taemizar la harina punto con ia levadura; reservar

4 En umcuenca grande; batir lamantequilla con. el azucas
hasta que ka mezda tenga una textura suave. Agregar jos
huevos, la leche v la esencia de vainilla; batir hasta que
todo sp integre, Incorporar enfonces la mezcla de’ harina
y levadura, &f como el cacao, v batir hasta gue [a masa
quede homagénea y sincgramaos

5 Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
papel y rellenarlas con la masa. Introducir el molde en o
harno y cocer los cupcakes unos 20 minutos. Pasado’ e5e
tempo, sacar o molde dal homo  egperar 5 minutos
antes de desmaoldar los cupcakes y dejarios enfriar sobre
una resilla

B Para elaborar la cobertura, moder muy finitas las galletas
Untar la superficie de los cupcakes con dulce de leche ¥
cubrirkos con galleta mofida

# - Fara la decoracidn, hacer una plantilla de cartuling con
forma de [apida y recortar doce piezas en @l fondant
negra estirade; depaelas secar. Una verz secas, escribir
aRIP» con el rofidador verde, Estirar el fondant rojo
farmar pequefas conos, i modo de rama de flores. Fegar
cada Bpida a2 un palillo e insertar #3105 en los cupcakes.
Pegar asimisma los ramitos de flones

EA
A







CUCHILLOS de orujo de limén

PREPARACION

Para 12 unidadies

Dificultad: alta

Tiempo; | bora ¥ 30 minutas
{mds ol tiempo de secada)

[HGREDIENTES

& {15 g oo manieguila
=10 g de Az

B 00 3 de haring

2 hisevgs

60 ml de feche

L ralladera de 2 lmones
el 2uma de | fimdn

3 tucharades de cema
de orejo de kmdba

& | cucharadiia de bicarbonats

Para la cobertura:

B 250 g de mantequils

# 200 g de anacar glas

= & puchaadas de qumo
e kmdin

Para embosrachar el bizcoche:

® 110 de crema de ongo
e [iman

Para la decoracion:

® 17 cignulas de paped
® fandant mamdn y geis
= colnianie almentano o

E peyamenin (omedie

Curcurs & Cart mors

1

i
3

[4]

3acar la mantequila del frigorifico 20 minutos an
Comenzar la receta.

Precalentar el home a 175 °C _
Resenvar cuatro cucharadas de zumo de liman y verte
resto en la leche; tamizar la harina; reservar, "
En un cuenco grande, mezclar la manteguilla con el
Azucs, vy batir hasta que la mezcla tenga una textura
SUAE i esponjosa, Incorporar entonoes kos huevos de
UMD &0 00, esperandn que se integre uno antes de
echar ¢l otro. Afadr la mitad de la harina tamizada ¥ =
batir. Agregar la mezdia de feche, el zumo y la ralladuras
de lirmdn, v volver a batir. Incorporar el resta de la

haring y, jpor Gltme, la crema de orujo.

En un cuenco pequelio mezclar el zumo de hman
resenvado con el bicarbonato; cuando se forme espurmas
agregarky & | masa y batir hasta que todo guede bien
integrada,

Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de
papel y rellensrdas con la masa. Introducie el molde

en el homa ¥ cocer kos cupcakes unos 20 minutos.
Pasado ese tempo, sacar ol molde del homo y esperar

5 minutos andes de desmoldar los cupcakes y dejarlos
enfriar sobre una rejila

Para preparar la cobertura, batir o mantequilla junto

con el azicar glas y of zumo de imdn hasta que todo
quede bien integrado v la textura sea muy Cremosa,
Cuando los cupcakes estén frios, pinchar la superficie

N varnos punios con un palillo y echar por endcima una
cucharada de crema de oruin; esperar a que la masa la
atsorba.

introghcir fa cobertura en una manga pastelera Con una
boquifla l=a y oulbrir fos cupcakes,

Para la decoratdn, eftirar el fondant gris y COrlar Ses
drculos peguetos de 0,5 om de grasor. Dinvidirlos por la

matad y darles |2 forma de Iz hoia del cuchillo; dejarlos
eacar unos menutos, Extirar ol fondant maredn hasta gue

tenga un grosor de 0,5 om y modelar dooe mangaos para



los cuchillos: pegarlos con pegaments a las hoas Hacer
veinticuatro bolitas de fondant grs y pegarlas al manga,
dos en cada uno. Esperar a que sé segque of cuchillo
antes de clavario en la coberura ool
11 Por dltimo, echar un poco de coloranta rojo alrededor -Ll.,ﬂ.'f:.
del cuchillo para que parezca sangre






BEANTASMAS de vainilla y canela

PREPARACION

INGREDIENTES

‘® 115 g de mantequilla

® 3 huevos

m M0 g de hatina de reposiesia

# | cucharadita de bvadura
guimica

B | 30g de azdcar morenn

B 50 g de nusdes pecadas

® | pucharadita de canela
BN poivo

B | gpcharadita de esencia
e vainilla

u & ml de leche

= 53

‘Para la decoracion:

® 12 cipsulas de papel
8 fondant blanco y negro
B pegamento comestible

1

2z
3

Sacar la mantequilla del frigorifice 20 minutos antes de
camenzar la receta

Precaleniar el hormo a 175 °C.

Mezclar en 0 cueenco grande la harina y la levadura
tamizadas, y agregar una pizca de sal. En un cuenco
aparte, mezclar la canela, el azicar moreno y las nueces.
En un tercer cuenco, batir la mantequella cortada en
trozas con el anicar hasta lograr una mezdia suave y
ligeramente cSpOM0Dsa, AQregar & esta preparacion los
hisewos de uno en und ¥ volver 3 batir hasta que quesen
por completo integrados. A continuacion, incarporas La
esencia de vainilla, las nueces picadas y |a canela, y voker
3 batir, Afadir entonces la harina v la leche, sin dejar de
batir v poco 8 poco.

Preparar un mobde para cupakes 0on ks chpsulas e
papel v rellenaras con la masa, Introducir of molde en

o homo v cocer [0 cupcakes durante unos 20 minutos
Pasado ese tiermnpo, sacar ¢ molde del hamo v esperas

5 minuios antes de desmoldarios v dejarios endriar sobee
uma regilla,

Fara hacer la decoracidn, estirar el fondant blanoo en
una lamina muy fina, Cortar doce Circules cuyd didmets
sea el doble del de los cupcakes, Modelar doce bolas de
fondant blanco del tamano de una canica, Freparar con
fomdant negro weinticuatro bolitas pequenas v aplastarlas;
seran los ojos.

Pegar una bola de fondant blanco (el ccuerpos del
fantasma) en lo alto de cada cupcake usando pegamento
comestible, Poner encima @l ciroulo de fondant blanco v
modelarto para darle la forma de la sdbana, pegandolo
con mids pegaments & L bota, Por Olteme, pegar ks ojes
a los fantasmas, Dejar secar unas horas.

P g TRAMKTODS:



Para 12 unidades
Dificultad: media-
Tiermpo: 1 hora y 30 minutas
[mas &l tiempo de secada)
IRGRECMENTES
115 gde manteguila
120 0 de axicar
3 huevos
FE{l g de harina da repastena
I oucharadita de levadiina
QUM
50 g 88 catsd en poko
® 50 =] de leche
® | oucharadita de esancia

da vanila

Para la decoracibn:

= 17 capsdas de papel
m fondant bano

m 1 oy e caramelo
 pecamefin (omeshble

MOMIAS a la vainilla

PREPARACION

1

2
3

d

Sacar [a mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de
CONTRNZ ST | recela;

Pracalentar el homo a 175 °C.

Tamizar 1a harina junto con la levadura y el cacao en
poivD; resenvar

Enun cuenco grande batir i mantequilla hasta que
esté cremosa. Agregar el azicar, la esencia de vainilla,
los hiureos v 13 leche, Batir hasta que todo quede bien
integracs

A contingacdn, agregar fa mezcla de ingredientes
secos y batie hasta oblener una masa suave y 5in
Qrumes, pero corsisternte,

Prsparar un molde para (upcakes oon las

capsulas de papel y rellenarlas con la masa.

intreducie ¢ molde en' el homa y cocer los

oupcakes unos 20 minutes. Pasado ese tiempo,

sacar el molde del homo v esperar 5 minulos

antes de desmoldarios v dejarlos enfriar

sobire una rejifa,

Para decora, estirar el fondant blanco v

cortar tiras finas de 4 mm de ancho

10-om de largo. i disponsendo las tiras

sobre los cupcakes coma si fueran as

vendas e una mamia, proouranda

que se vead entre ellas la superficie del

cupcake para e contraste de color. Pegarlas

con pegamento comestible, Pegar Tambien

los ojos de-caramelo, Dejar que 5 Seque todo

hien

Cipcanes & Corr poes






ATAUDES de avellana y cacao

Para 12 unidades
Dificubtad: ata

Tiempa: 1 hera y 30 miswias
frids el tiempo de secada)

INGEREDIEMTES

MK g-de haring de repesierla

B 3 frusves

5|30 g de anicar morend

® 100 mi gle aceite de oliva Susve

& 50 g de avellanss maolide

0 | okcharading de levadims
fuirmica

& 3 cucharadas de cacan &n polve

& mi e leche

Para la decoracite:

12 coprodas de pasel

duice e feche

% papeie de calelx mana

& cuchasadas de cacan en pobvo
lpndant samén ¥ negio
pegamemin comestinle

= b pablics

Capcirss & Casr o

PREFARACION
| Precaientar el homoa 175 50

En un cuenco, batir ks hueess junto con el asicar
moreno hasta que la mezcla quede suave y blanquecing.
Incorporar entonces la lache y of aceite, y volver a batir.
Tamizar la haring junto con la levadura @n un Ceenia

y agregar el cacao en pohvo y kas avellanas, Remover ¥
afadir esta mezcla a la preparacian anteror poCo a PO,
mezclando bien con una espitula, hasta que todo guedes
completamente infegrado ¥ no haya grumos,

Preparar un rolde para cupcakes con las cdpsulas de
papel v rellenarlas con la masa. Introducir ¢l molde en el
homnag y cocer los cupcakes unos 20 minutos. Pasado ese
tiempao, sacar e molde del homo y esperar 5 minutos
antes de desmoldar los cupcakes y dejarlos enfriar sobre
una rajilla

Para la decoration, tnturar [as galletas maria y echarlas en
un cuenco. Agregar el cacan y mezdar; reservar. Amasar
el fondant marmdn v estiraro hasta gue tenga un grosor
de unos 2-3 mm. Hacer una plantilla de cartulina que
teriga la fiorrna def atadd y cortar weinticuatro Lirmnas

de fondant; dejarlas secar. Sacar también del fondant
marran liras de 1 cm de ancho y cortarlas para dar forma
a lus paredes del atadd. Amasar fondant negro y modelar
doce Craces pegusfiss; defarias secar

Una vez que 1odas las paeas esién secas, moniar los
lateralos de los ataides con pegamento comestible, Pegar
las gruces negras én ko gue seria [a tapa del atadd y pegar
esta al atatid, pero de forma que guede abderta, tal como
58 apreia en la fotografia.

Calentar igeramente & dulce de leche y untar [a

superficie de los upcakes. Espolvorear por encima la
mezcla de galletas marnia y cacao. Dejar que el dulce de
beche se enfrie del todo. Pinchar la mitad de un palillo

en fa pare de abajo de cada atadd e insertarios en la
superficie de los cupcakes.










fara 12 unidades

Dificultad: media

Tiempo: 1 hora y 30 minatos

[mas el tiempo de secado)

INGREDIENTES

_le 115:q g mantequilla

m g de harina

= 120 de amicar

‘w3 hueeos

W guchasadita e bevadiaa
quimiEa

& cucharadita de aroma de Cooo

S 3 pucharaditas de oocoo rallado

 Para la cobertura;

170 g de: maniequilla

300 g ' de azicas glas

V¥ cocharadeta de aroma de oo
£ ok haradas o beche

Para la decoracion:

B 12 capsudas de papel
= coco dallada
® loredant Blanco

ONTANAS de nieve de coco

PREPARACION

T

2
3

Sacar ka manieguilla dal frigorifice 20 minutos antes. de
cormenzar b receta.

Precalentar el homoa 175 52

En un cusnco, batr [ rrantequilla junto con el anecar
hasta que |la mezcla s2 aclare y 18n03 una textura
cremosa. Incorporar entonoes los Muevos Lo a uno. e
integrarios enla masa, Por oitimo, afiadir el coco rafiado y
el aroma de coco, i meckar

En un cuenco-aparte, tamizar e harina oon fa levadura
Anadila a la mezcla anterior, batiendo hasta gue 58
integre por comgdato.

Preparar un molde para cupcakes con L5 capsulas de
pape v rellenarias con la masa. Introducr el mobde en &
oo v cocer bos cupcakes unos 20 minutos. Pasado ese
tiempo, sacar el molde del hormo v esperar 5 minutos
antes de desmoldarkos v dejarkos enfiar sobre una reglia.
Fara hater la coberfura, batr ka mantequilia en un cuendo
junto con el azdcar, la leche y ef aroma de coco, Debera
obtener una crema con una texiura suave v homogénea
Intrexduicic |a crema en una manga pasiesrd Oon wha
boquilla gruesa nzada v cubrir o8 cupcakes, Espotwonaar
L3 cobertura con abundanie cooo rallada

Para la decoracion, estirar el fondant en una lamina fina
Y Cortar copos e nieve con un oorapastas. Esperar & que
gp spauen y cobocarlos sobre [a cobertura,

LR REES. TERARSCE






: EMMEMTES

‘= 115 g de mantecuilla

120 g de azGoar mareno
60 mi de bacha
150, g de cacao en poivo
3 huevos
180/q de harina de
repaiteria
T0 m| de té verde
m | Woucharadina de
lesvachira guimica
m cal

Para la crema de

mantequilla:

® 250 g de manteguilla

m 250 q de azdcar glas

4 cucharadas de leche

® colorane alkmentano
werde

Para la decoracion:

m |7 chpiulas ce papel

® fandant blanco, mjo’y
dorado

m pegamenin cmmestible

Navidad

PREPARACION

1

Pl

Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutes antes de cominzar
la receta. Precalentar el homna a 175 °C.

En un cuenco, mezclas la mantequilla, la leche y el azicar
rnoreno. Batir hasta que ka mezcla queds suave. Agregar entonces
s huevos de wno en uno sin dejar de batir. Agregar el 18 verde y
wolver a mezclar.

En un cuenco aparte, tamizar 12 harina junto con |a levadura,

el cacan v una pizca de <al, Agregar a la preparacion asence,
mezclando bien, hasta que 13 masa tenga una textura homogénea
¥ SIR GILIMOS

Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de papel y
rellenarlas con la masa. Introeducir el molde en el homd y cocer
los cupcakes unos 20 minutos, Pasado ese tiempo, sacar &l moide
del homo y esperar 5 minulos antes de desmaldarios y dijarios
enfriar sobre una replha,

Para preparar la crema de mantequilla; batir en un ceenco la
mantequilla junto con la beche y el azdcar glas hasta consegus
una crema de textura suave, En ese momento, ¥ sin dejar de
batir, afiadir colocante verde hasta lograr el tono daseada
Introducic |3 cremd en una manga pastelera ton una bogusa
pequefia y estriada; resenear,

Para la decoracion, amasar el fondant roso v hacer un churro

de 5 mm de didmetro. Corarks en dieciocho trozos da unos

3 cm de largo v dares forma die vela. Hacer iy msmo con el
fondant dorado. En cuanta 8 ks lamas, maodetarias con fondant
blanco. Con més fondant blanco v dorado, elaborar unas bokas
pequefias, para decorar la guirnalda verde., Dejar secar fodo
durante unas horas. Cueande wodo esié seco, pegar las famas a las
velas con pegamento comastible

Estirar con un rodillo més fondant blanca v cortar doce drculos
de un didmetro ligeramente supersor al de ks cupcakes: Cubrirles
conkos circulos de fondant v, con la ayuda de una llana,-ahsar

y recoriar el fondant justo al ras de las capsulas de papel. Degar
SBCAT,

Pegar entonces tres velas én el centro de cada cupcake. Formar
alrededor de los grupos de vels: unas gurmakias verdes con la

crema de mantequla, y repartic sobne’ 135 guinnaldas tas bolitas
blancas vy dovadas.

(L URCMES. TERAIOOS



Arboles de NAVIDAD

Para 12 unadades

Dificultad: alta

Tiempo: 1 hora y 30 minutos:

{mss el thempao de secada)

INGREDIEMTES

m {15 g de mamequila

M g e Ao

= 3 e

= 175q de hanina

® | cecharadita de levadors
quimica

® 5000 de cacao o pohvo

= bl mi de leche

u | dxcharadita de esenda de
vairdly

Para la cobertura:

= 50 g de mameguila

200 g de axiar gl

I cucharada de beche
ebencia de menta
colorante aimentario vende

Para la decoracitn:

= 17 cipsulas de pape|

= 13 minkucwruchos de helada
B doudani rom, amerills y blancd
B parpuring comestible de coloes

PREPARACION
1 Sacar la mantequlla ded frigorifico 20 minutos antes:

2 Precabontar of horno 3 175 #C.

comenzae [a receta

En un cuenco, tamizar la harina ¥ la bevadura junto can
CHZA0.

En um cuenco aparte, batir b mantequilla con el azdcar,)
las huevos, |3 leche y |3 esencea de vainilla, Cuando todo
esté iIncorporado, agregar la harina y mezclar bien hasta,
CONSequir Una masa SUave ¥ Sin grummos.

Preparar un molde para cupcakes con las chpsulas de
papel v rellenarlas con lb masa, Introducir el molde en el
hormo y cocer hos cupcakes unos 20 minutos, Pasado ese
tiempo, sacar el molde del homo ¥ esperar 5 minutos
antes de desmoldarios y dejarlos enfriar sobre una rejilla;
Para hacer la opbertura, batir en un cusnco |a

mantequilla. Incorporar despuds o azicar, la esencia de
menta y ia lache, sin dejar de batir. Agregar colorante
verde hasta conseguir el 1ono deseado, remowiendo bien
para gque quede perfectamente repartido.

Cuando esté fista la crema, introguciria en una manga
pastelera con wna boquila pequeha y estnada.

Colocar un cucurucho boca abajo en el centro de

cada cupcake, presionanto un poco para que e clave
geramente en el bizcocho, Cubrir todo el cono con ks
cobertura.

Fara decorar & &bol, estirar todos los fondants y formar
estrellitas pequefias y bolitas. Paszarlas por a5 purpunngs
de colores v dejar secar. Cuando estén secos, colocar los
adormas navidenos scbe k3 cobertura,









ara 12 unidades
Dificultad: alta

Tiempo: 1 hora
(s el tiempo

-.']HEH.'E[HEH‘I'ES

= 145 g de mantequilla

=130 g de azdcar

3 huewos

200 g de harina de eposieda

40 g de cacan en polvo

1 ¥ cuchasadita de kevadura

quimica

60 ml de leche

1 cucharadita de exenda

o8 wannilla

® 3 cucharadas de beche
condensada

30 minutos
scada)

Para el rellena:
m lechie condensada

Para la cobertura:
B fandant blanco y negro

Para la decoracion:

= 42 capsudas de papel
= fopdant masron

B 24 ojod de carameio
® pegamenta comestible

ACAS de cacao
/ leche condensada

FREPARMCION

1

Cacar la mantequilla ded frigorfice 20 minutes antes de
comenzar ka receta.

Frecalentar el hornoa 18050

Tamizar 13 harina junto con el cacao y 1 levadura;
reseavar

Batir la manteqguilla en un cuenco con el azicar hasta
lograr una crema swave y blangueana. Incorparar
entonies s Musos uno a una.

Cuando los hievos estén integrados, afiadir la leche y la
pnpncil de vainilla,

A contnuacion, agragar L mitad de la mezcla de hanna
y batr hasta que se integre muy bien antes de afladir

@l rsto. Agregar ka leche condensada y volver a batir.
Preparar un mokde para cupcakes con las capsulss de
papel, Reflenaras con la masa e introducr ef malda en
& homo, Cocer ks cupcakes 20 minutos. Pasado ese
tiempa, sacas ¢ molde del hormo y esperar 5 miruios
antes da desmoidar los cupcakes y dejarkos enfiiae sobre
una rejilla,

Una vez que estién frios, cortarles un pequeno tdngulo
en la suparficie y retirar la masa. Rellenarlas con leche
condensada y volver a tapar los agujeros con @ widngulo
de masa

8 Para redizar |a cobertura, estiras o fondant lanco y

colocar encima pequefios rozos de fondant negro. Alsar
con el rodillo y recortar doce direulos g2 un diametro
superior al de los cupcakes Cubrirlos con @ fondant y
cortar el sobeante con una llana wsto en @ borde de las
capsulas de papel

Para la decoracion, cortar trozos pequefios de fondant
maman y farmar los cuemaos, das por cada cupcake.
Adherirlos a la supericie con un poco de pegamenta
cornestibike, y hacer ko misma con los ojos de caramelo.
Digjar secar durante wnas horas,

Cipcads Thalhcrd

.



ENFERMERAS de yogur y vainilla

Para 12 wnidade

Dificultad: media

Tiempo: 1 hora y 30 ménutes
{mds ol tiempo de secado)

INGREDIENTES

B 00 g de' haning de reperienia

® 1157 de mantegalls

N1 g de atcar

=1 yogur salural

o} hueis

¥ | cuchaiadita ce ssencia
de wanils

® 1 cucharadia de bvadura
quimica

Para ka coberfura:
& fondast bancn

Para la decoracidn:

& 12 cdpaulas de papeal

® fondant i y blanco

¥ mefamento onmestihle

= odifo fextunzado pans fondant

PREPARACION
| Sacar la mantequifa del frigarifico 20 minutos antes de

Coamenzar [a receia;

2 Pracalentar f hoenera 175 &0,

En un cuenco, mezclar la mantequilla cortada en trozos,
el azlicar y la esencia de vaindla, Batir hasta que la mezcld
quede igeramente espumosa y homagénea, Sin dejar de
batir, afadir los hueves de uno en uno, v luego el yogur,
Tarmezar la hanina junte con la levadura y afiadir a la
mezda antenior sn dejar de batir. La masa debe quedar
S QLTS SLRGAR i dlensa,

Preparar un mokde para cupcakes con las capsulas de
papes. Rellenarlas con la masa y homear los cupcakes
unos 20 minutes, Pasado ese tiempo, sacar el mokde

del hofno y esperar 5 minutos antes de desmaoldar los
cupcakes y dejarkas enfriar sobre una rejilla.

Fara cubrir bos cupcakes, estirar ef fondant blance con el
rodillo textunizads en una lamina muy fina. Cortar circulos
de un didmetro un poco mayor que el de los cupcakes

y forrarios, ayuddndose de una llana de cupcakes para
cortar el sobrante al ras de la capsula de papel.

Para la decoracidn, cortar tiras de fondant blanco de

0.5 cm de ancho ¥ 2.5 cm de largo. Cortar los extremos
EN anguio, defando la parte frontal de la cofia de
enfermera de 1 cm de alo. Unir bos dos extremos oon
pegamento comestible. Estirar el fondant rojo v cortar
pequefias liras para formar la cruz de la cofia. Adherirlas
con pagamento en el centro del frontal de la cofia, Por
ultimo, pegar una en cada cupcake y dejar secar durante
unas hofas,

ArEs & Carf mois









\ASCARAS de carnaval

Para 12 unidades PREPARACION
Dificultad: alta 1 Sacar |a mantequilla del frigorfico 20 minutos antes de
Tlempa: 1 hora y 30 minutos COmarEar b Teceta,

Amis el tiempa d d

I j PRtk secin) 2. Precatentar el homo-a 175 °C.

INGREDIENTES 3 En un cuenco, mezclar ls mantequila cortata en frozos
w3 hujevas con & azlicar y batir hasta chtenar una preparacion

m 00 g de harina de reposteria crefmosa; Agregar entonces los huevas de uno en una,
: Eg g il ol sin dejar o batir hasta que o2 miegren. Tamzarfa
® G0 m?i' ﬁ Euht:r haring y 1 levadura, ¥ agregar la mitad a la mazcla 5in
® ) cucharadita de |evadura dejar de batir. Cuando esté integrada, verier la leche y
fuimics seguidaments el resto de la harina. Una vez que la n':e_ls.a
B 1 cueharadita de esencia quede homogénea, incorporar la esencia de ron y batir.
de: ron 4 FPreparar un mokde para cupcakes con las cépsules de
papel v reflenarias con la masa. introducir el moide en
Fara la eobariura: # homa y cocer los cupcakes 20 mautos. Pasado ese
= 250 mi de nata liquida tiempo, sacar ¢l molde del hoeng y esperas 5 minuios
" 50 g de azicar anites de desmaldar s cupsakes v dejarios enfriar sobre
Lna rajiks

Para la decoracian:

& Pary hacer |3 cobertura, montar [ nata junio oon el
® 12 capsulas de papel

= fondant azil v rod aziicar, Despuss introducira en una manga pastelera Con
= Pllpu?ﬂ:E[L‘d:-';;ﬁm I una boguilla estriada y cubar K8 CUpCaces
¥ plateada ' 7 E Parala decoracian, estirar el fondant celeste v el fojo, y

= pEgamento comesiible fecortar en cada w585 mariposas. Con a'_-m:l_a de un
cuchillo de punta fina y afilade, hacer Oos MCISONes 8n
cada marposa, que serian en k& mascara o6 huecos para
les ojos. Extender pegamento por i&s {05 Caras de_la
rrafiposa y luego rebozaras gon fas purpunnas, SHs con
eada color, Colkecar una mdscara de carnaval en & centro
de cada cupcake  CeEr SeCar.

CRmAKES TERRL DA



CABALLEROS medievales

-':{' :

kT

de cacahuete -

‘Para 12 unidades
Dificultad: alta

Tiempo: 1 hora y

30 minates (mds el tempo
da secada)

INGREDIENTES

& 115 g da matrenally

= 10y ce AR

& 3 b

& | cucharadiia de esencia
de vainila

& 200 g da haring do
TPl

1% quchamdiia de fevadura
qiimica

& 6l ml de leche

¥} owchatada de mantzgala
the cacahisiie

I B

Para ka coberturac

= 450 g de avic glas

& 750 g de mantequita

® | oucharadea de snencis
e vainda

® }oociaradas & mankegala
e cacshute

Para la decoracida:

m 12 eyl de pagsl

w12 palilios

m & palitos da beocheta

& fondant negin i o

= gdulce de lache

B piuledion 2 wiE comeiihie
6 coka eghn § 1oja

P Curaneh & Cat b

PREPARACION
1 5acar la maniequilla dal frigorifico 20 menutos antes de

COMmeenzar |a receta,

2 Precalentar ¢l hodno a 175 5L,

Disponer en un cuenco la mantequalla y el azicar, y batir
hasta bgrar una mezdla homogénea, A continuacion,
incorporar s huevos de una en uno ¥ esperando a quo
seintegre o prenero anles de afiadir el segundo. Agregar
despuis b mantequilla de cacahuete v [a esencia de vainilla;
Batir hasta que todo quede integrado.

5in dejar de batir, agregar la mitad de la harna tamizada
junio con una pizca de sal y la levadura; luego, La lechey, por
ultime, @ resto de ks mezda de harina tamizada. Batir hasta
que & rmearsa esté bien homogénea.

Colocar ks cagsulas de paped en un molde para cupcakes

y relkenarlas con la masa. Intredeor ef mokde en el horno

¥ Cocet los cupcakes unos 20 minutcs. Pasado ese tiempo,
sacar el malde del horma. Esperar 5 minutas antes da
dhasmaidar ks cupcakes v dejarlos enfriae sobre una rejilla.
Para elaborar b cobertura, meaclar en un cuenco la :
mantequila con L esendia de vanilla v el azdcar glas. Batir
bien hasta que la preparacion lenga una textura homogénea,
Incorporar la mantequills de cacahuete v sequir batiendo
hasta gue gueds completamente integrada. Echar esta crema
B a3 manga pastelera v cubir [os cupcakes con efla:

Fara decorar Ios cupcakes, realzar en cartulinag una plantilla
die un escutdo pequeis. Estrar el fondant negno y recortar
doce escudos. Estirar el fondant rogo v cortar tiras finas de
2-3 mm de ancho y 3-4 om de largo; rematar los extremos
corando un pequeho angula, Aplicands un poco de dulce
de feche, pegar dos tiras sebre el escudo formando wna cruz.
Colotar un pafillo:en la parte. trasera del escedo y presionar
ligeramente. Clavar un escudo en cada cupcake.

Las lanzas = hacen con palites de brocheta cortados. por

la mitad, pintados de negro v rojo con rotulador de tinta
comestible. Hacer doce pequefios conos de fondant negros e
insornos on Las puntas de las leneas,









hﬁ% LOS de mermelada de tomate

Para 12 unidades.
Dificultad: alta

Tiempo: 1 hora y 30 minutes
{mis el tlempo de secada)

INGREDIENTES

[ I

204 g de harina e repasiesia
115 g de mantequlla

120 g de azicar

1 cucharadita de anicar
vaindllace

1 cucharada de levadura
quimica

3 huesos

60'ml de leche
Sal

Para el rellena:

mefmelada de homate

Para la cobertura:

330 g de anicar gla

40 g d& mantequilla

A0 g de mermedada

de tomate

T g de gueso orema
coliarante almentans

Para la decoracion:

V2 cipsulas de papel

12 palifios

fondant rojo y fegie
rotuladar de finta oomestitle
de calos negio

S ojos de caramelo

PREPARACION
1 Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de

comenzar ka receta. Precalentar el homo & 175 °C.

2 Enun cusnce grande, mezclar el azicar, & azicar vamillado

y los hueves, v batir hasta que 13 mezclz tenga una LExura
hromiogenan i hgEramEente eSpamimd

3 Agreparfa mantequita cortada en trozos y la mitad de

I leche, sin dejar de batir. Tamizar & hanna junto’con 12
levadura v agregarlas junto con una pizca de s a la mezcla
anterior. Batir hasta que queden completamente integrads
¥ enzonces, verter & resto de la leche poco a poco, sin degar
de batir. Batir el conjunto durante unos minuios Mas, hasta
CONSBqQUIr Und masa bien Romogenes.

Preparar un molde para cupcakes con las cipsulas de papel.
Rafienar tres cuartas partes y homear 20 minutos. Fasado ese
fiempo, sacar &l molde del hormo y esperar 5 minutos antes
de desmoldar bos cupeakes y dejarios enfriar sobre una rejila
Cuando 8sién Frios, con un cuchifo de punta fing, realizar
tres corles para abrir un triangulo en & centro del cupcake
con cindado de no llegar 2l papel de la base Retirar &
tridngulo de masa y rellenar os cupcakes con memelada de
1omate, Voker a taparios con el rianguic de masa

Para hacer la cobertura, tamizar ¢ azdcar glas y mezclarla
en un cuenco con la mantequilla, @ memmelada v el queso
crema. Batir hasta que todo queds bien integrado ¥
enionces, agregar el colorante. Mezdar hasta conseguir un
{ona unifceme. Echar k2 cobertura en una manga pastelera
con una boquilla grande y [isa, y cubnr los CupCakes.

Para la decoracion, estirar el fondant rojo y cortar
weinticuatr trocitos de iqual tamafio pata formar los
cuBtnos. Cortar doce plezas mas grandes y modelar |os
iridentes, Hacer lo mismo con |as colas. Cortar doce
traangulitos pequedos con fondant NEgIt ¥ pegasic en el
ptremo de ks colas. Fintar dooe paillos con rotutadar o
tirta comestibie negra; colocar @ tridente &n un exirema ¥
pincharko sobre el cupcake. Pegar kos ©os de carameio soinne
la crena. Dejar secar todo durante unas NOfEs ¥ montar s
cupcakes antes de sendr

- - PRI e
L UFCARES TEWAA LA



TROGLODITAS de ron con pasas

PREPARACION

Pial.tl.rri_dnﬁei
Dificultad: madia
oy i e horin

P @2 TEMmDo ¥
secadnd

INGREDIENTES

B 00 g de Paring de reperteria

& 1 oucharadng e cale
insanises

m Duitanadis de rom

m |35 g de pasas

m 4% oacharadiia de sal

= 120q de arica

125 g d= mastequills

B0 mi de feche

3 hure

Para la coberiwra:
u landant masrdn

Para la decoracian;

= |2 chpsulas de pagel

B jondant mamin v blascs
B 34 cfos de rataseln

B pecameniy comestible

S & G mos

1

En un cuenco pequerio disolver el café instantanec en.
¢l ron. Agregar las pasas y dejarlas en remojo durante

12 horas coma: minima.

sacar I3 mantequila def frgorifico 20 minutos antes de:
COMenEar ka recata;

Frecalentar el homo a 175 =C.

Pafa elaborar la masa, echar la hamna tamizada en un
cuencd grande. Agregar el azdcar v la sal, y mezclar.

En ofro cuenco, rmezclar los huevos con la leche v la
mantaquilla frocesda, y batir hasta que |3 preparacicn
quede cremasd, Incorparar esta mezcla al cuenco

dal azicar y la harina, y batir hasta que todo quede
ilegraco. A continuacion, moorporar las pasas

remajadas, con &l ron indhido. Mezdar bien para que las
PadGas sa repartan por toda la masa,

Freparar un molde para cupcakes v colocar las capsulas
de papel. Rellenarlas con la masa y homear los cupcakes
£0 minutos. Pasado ese tiernpo, sacar el molde del horno
¥ esperar 5 minutos antes de desmoldar los cupcakes ¥
dejirios enfriar sobre wna rejilla.

P cubris los cupcakes, estirar ¢ fondant marrdn y

corar goce drowios de un didmetro algo mayvor que el de
s cupcakes, Forrarlos ¥ con la Bana de cupcakes, cordar
el sobrante en los bordes de Las capsulas

Fara la decoracidn, cortar trozas pequetios de fondant
blanco y madelar los huesos, doce en total, Con
pegamento comestible, pegar los huesos v los ojos en

la superfice de los cupcakes. Por ditimo, formar balitas
pequeies con mas fondant marrdn y pegarias a modo de
nafiz. Dijar secar of fondant dwante unas horas.









Cupcakes de CONFET]

Para 12 unidades PREPARACION

Dificultad: alta 1 Sacar la mantequila del frigorfico 20 minutos antes de
Tiempo: 1 hora y 30 minutes  oon receta
{mas ol tiempo de secado) bt

2 Precalentar el hormo a 175 5C,
fEEEDERIES 3 En un cuenco, mezclar el andcar v la manteguilla, Batir hasta
3 huevas que la mezcla tenga una textura homogénea v ligeramente
= :;g g i‘f "‘ﬁ"'fy‘-‘““"a blanguegina, Agregar ios huevas de uno en ung y batir
e n:i o :{ht hasta que s& integren. Incorporar entonces ia leche, 1s
0 7 e harrs da sehails harina tamizada, la !evi_ldur.a y la esancia de vaanilla, Batir
4 ' o hasta gue fodo quede integrado.

= 7 cucharaditas de lrvadwa - q e

fuirmita 4 Colpcar las capsulas de pape! en un molge para cupcakes
® 1 cucharadita de esendis y rellenarlas con la masa. Intnoducie el molde en el homo

de valnilia i cocer los cupcakes unas 20 minutoes: Pasado ese tiempo,

sacar el mobde del homo y esperar 5 minuios antes de

Para la cobertura: desmaldar los cupcakes y dejarkos enfriar sobre una rejila.
® 250 g de azicar glas 5 Para elaborar la cobertura, mezclar en un cuenco todos los
: 170 g de mantequila ingredientes, Batifios hasta lograr una mezda ca textura

4 claras de huev
& 1 cucharadita de anicar CEond ¥ TOMOHIED:

valnilleda 6 En ese moemento, agregar 2 la crema unas gotas de
B una pizca de sal cokorante, ko justo para conseguar el color amaniio palido

= codarante alimentanc amarik necesario. Batir muy bien hasta gue e colorants se haya
incomparado uniformemente. Introducir 3 dema en una

Para la decoracidn: manga pastelera con wna bogquilla [Ka y culbrr ke cuptakies.
® 12 chptulas de papel 7 Para decorar, estiar el fondant azul y cortar tiras finas.
' [nn-:!.:n, azul, amarilo, verde Enroflaras en forma de tirabuzdn y rebozarlas por la

ki purpuring azul. Realizar la msma operacin con el fendant

W purpuring comestible azul,

amarilla, verde y 1ojg rojo v la purpuring roja. Defar sacar durante unas horas,

Para realizar el confeti, esterar el fondant rogd, & Smantha y
el verde, y recortar crcuiitos usando una boquilla redanda.
Pasar los topos por las punpurinas del mismo oohor v dejar

SECAr.

8 Antes oe servir Ios cupcakes; deiribuir por endima los
tirabuzones y los dirculos,







NOVIOS de almendra

i’_ifi 12 unidades FREPARACION

Dificultad; .

“E:;:?':' 1:::: S 1 Retirarka mantequlla del frigoeffico unos 20 minutos antes

{mas el tlempo Ee setata) o estpezar la receia.

INGREDIENTE e s

i 2 3 Enun cuenco grande, batir la manteguilla jurite con e

S EEERle anicar hasta que la mezda quede homogénea. Incorparar

Lo A S _ los hupyos de unc en uno y 5in digar de batir, Agregar fa

0'de harina de seposiana che y mezd :

= 75 g de almendra molida gy irE : ;

= B0 mi da lache 4 En otro cuenco, tamizar B harina junio con la levaoura,

B 3 huevas Una vez tamizadas, incorporarlas poco a poco a la mezda

® 7 cuchacadiza de evadura antenor i, sn dejr g batir, afkadif |3 almendoa molida
nuimica hasia consequir UNa Mass NomogEnea

5. Preparar un molde para cupcakes con las clpsulas de papsl
1 chnailee o : y relenarlas con & masa. Introducir al motde én el hoimo
n f-:rnuaﬁ“rm bl y cocer kos cupcakes unos 20 minutos Pasado ese tmpo,
® fondans h?rgn cacar & molde del homo y @Sperar 5 minuios antes oe
j desmoidar los cupcakes y dejarios enfriar sobee una rejila
& Para la decoracion de ios cupcakes, estirar el fondant negro
con un rodille de silicona y forrar los cupcakes. Estirar mas
fordant negro y hacer doce mangulos de unos 3 om de
lada. Mientras se secan los idnguios de fondant negra,
estirar fondant blanco v cortar 01ros doce tRanquios,
PENG LN pOCO s pequenas, ae 2 Cm
aproximadamente, ¥ pegancs & los trianguios
; NEQRos C0N Pagamento comestible, Hacer
doce pajartas y tres botones por cupcake, 85
diecir, Urenta y seis botonies peguencs. Lina viz
hechis, pagar las pajanitas y hos botones ke
trdnguios blancos con pagameEnio Cuando
oo esté completamenie sedd, pegar un palific
en la parte de atras di cada trAnQUi: MEQo
& irnerarios en los cupcakes, ([Que Novios tan
rEoeciakesd

Fara la decoracion:

® pepamentn comastig




Cupcakes de ALUANZAS

Para 12 midades
Dificultad: alta

Tlempo: 1 hora y 30 minwtos
{mds el tiempo de secadn)

INGREDHENTES

m [15q de mascequla

n F20a de anicar

8 3 hgarvns

= 00 g da hanna s papodlecis

= 50 ml de rata Fquids

= | quchasadita de levadura
quimica

® |3 ralladura de ¥ fimdn

Para la decoracidn;

® |} cdpsulas de papel

u fandant blancs, adul

i amanila
N pegamentn (omestitie

PREPARACION
1 Sacar la mantequilla del frigorffica unos 20 minutos antes de

comanzar la receta,

2 Precalentar ¢l homooa 175 °C,
3 Con wnas varillas elécticas, batir enun cuencs |2

mantequilla, el azdcar v a ralladura de limdn durante

2 minutos, hasta obdener una mezcla de textura ligera 'y
epumosa, Sin dejar de batir, incorporar los Hueves de uno
20 und y, a continwacian, [a nata liguida. Resarvar,

En otro cuenco, tamizar la harina junto con la levadura;
Incarporarlas poco a poco a-la mezcla anterior sin- dejar de
remaver, hasta conseguir una masa homogénea,

Preparar un mokde para cupcakes con las capsulas de papel
v rellenaras con la masa. Hornear durante 15 o 20 minutos.
Pazado ese tiemgo, sacar &l modsde del harma y esperar

S minutos antes de desmoldar los cupcakes y dejarlos enfriar
sabre una rejilla.

Para oubrir bos cupcakes, estirar el fondant azul en

planchas de 7 cm de dismetro aprodimadarmente, . con un
corapastas cortar cdoce crounferencias oe diametro un poco
mayar que el de los cupcakes, para que puedan cubrirlos
por complato. Untar con manteguilla la superficie de cada
cupcake v colocar 3 plancha de fondant encima. Con una
lana para fondant, alsar concenzudamente La superficie de
o (UpCakes

Para hacer los lazos, empiear una plancha de fondant de
color arol cortar tires o6 0.5 om de ancho vy unos 3 om de
largo. Linir fas punias de las Tiras y presionar para pegarias.
Fara hacer ol nudo, conar tiras mas cortas, de unos 2 om

o largo, ¥ rodear @ lazo. Presionar v con la punta de un
cuchillo realizar pequenas incisiones para dar forma al lazo.
A continuacion, para hacer los cojines, estirar un trozo de
fondant Blanco y conar dote cuadrados ce 2,5 Cm de ancho
por 1 cm de alto; feservar, Sequidamente, wsar un rodillo
para estirar una plancha muy fina de fondant blanceo; con
un cortapastas con forma cuadrada, cortar doce cuadraditos
de 3 cm de lado aproximadammente, y realizarles una cenefa
en los bondes con un palilke



a

10

Con pegamento comesthbile, adherir primero los
cuadrados de 2,5 cm sobre el cupcake (funcionarén
coma relleno de los cojmes) y deponer encma |
plancha fina que se ha hecho anteriormente, dandole
fwmndenqma:nhsdedmmja:mgqmun
POCO Para que no se cagan. Despues, adhenir tambain
los lacitos.

Para finalizar estos cupcakes tan originales, hacer

las alianzas con el fondant amarill, cortando tirs ¥
uniéndolas, y colocarss encima de los cojines que 13
estdn sobre los cupcakes

ﬁ{

cl.nc.uuu-.l-r::::u »



T
- =




ROSAS de San Valentin
L--; ra 1_.!& u r|:1 dades

ficul PREP&RACION
Dificultad: alta ; 3 _
Tiempo: 1 hora y 30 minutes 1 Sacar la manteguilla del frigorifico 20 minutes antes de

 {miz ol tiemgpe de secado) comenzar la receta.
C 2 Frecalentar el homaa 1757C,

T_.L"T:m:""i[ s 3 Enwn uenco batir k3 mantequidla junte con el anjcar hasta
m 170 g <43 muﬁq‘d gue queden complatamente integradcs. INCofporar enionces
S e los hueyos de uno en une y sequir batiendo. Cuando ka
= % cucharadita de mezcha 1enga una textura homagénea, agregar el colorante
colodante rajo et y megclar bien para que & color quede uaiforme.
® 60 ml de leche 4 Incorporar entonces la hanna meadada con la levadura y la
m 200 g de harin de reposteria. bechee afterndndolios, un poco cada vez, y sin degar oe batir.
: !1""' “ﬁ‘”ﬂ’_"‘ de biabonate  © Anarte, mezclar en un cuendco peguent una pica de sal, el
R de levacura vnagre y o bicartionato. Agregar la mezcla 2 s masa y bati
= 1M cucharada dé vinagre harsta que todo gueds bien integrado
e manzana 6 Preparar un molde para cupcakes con las capsulas de papel
= o y rellenarlas con la masa. Introduti el molde en el homo y
cocer los cupcakes 20 minutos. Pasado ese tiempo, sacar @l
Para la cobartura: moide del homo v esperar 5 minutes antes de desmaldar
= 250 g de nata para menial los cupcakes ¥ dearios enfriar sobre una rejila
® 200 g de queso crema 7 Para preparar L cobertura, hay que cerdorarse de que la
® colorante simentario ucis nata esté muy fria. Disponerla en un cuenca junto con
g el crema v batir hasta que la mezcda se monte. En
Pora la decoracion: mmm agregar colorants fucsia y femover hasta
= 12 capsulas de papel consequir el tono deseado.
= 12 rosas de fandani
(ver pag 40 B Introducit la mezcla en una manga pasteleéra con boguilla
estriada y cubrir los cupcakes dando a la cobertura forma de
NoE3

9 Por Gltimo, decorar los cupcakes con |as rosas de fandant

Cipoasss TIMATIONS



Para 12 unidades

Dificetad: alta

Tiempe: 1 hora 'y 30 ménutos
[rids ol tiempa de remojo ¥
secade]

INGREDFENTES

® 1154 de mantegdla

m 130 o di apicar morena

B M0 g g haring de tepouEs

= | % rucharadita de levaduca
QUM

B3 hutvirs

| maniang

® zimpa g2 ane

Para la decoracidn;

& 12 cdpsuas de papel
® fondast o8y blang
® (e & leche

s 57 palils

CORAZONES de San Valentin

PREPARACION

1

i
=]

A

8

Sacar la mantequila de! frigorifico 20 minutos antes de
comenzar g raceta.

Precalentar el homoa 175 °C.

En un cuenco, mezclar la harina tamizada, los’huevas, .
la levadura, la rmanteguila, ¢l azdcar moreno y sirope de
arce al gusto, Batir todo bien con la batidora de varillas
hasta que la marda guede homogénea,

Pelar la manzana, rallasta v agregarfa a la mezcla anterior;
bate, poro a velocidad baja para gue la manzana No, 5&
geshaga,

Preparar un molde para cupcakes con las cdpsulas de
papel y rallenarlas con la masa. Introducir ef molde en

¢l hamio y cocer los cupcakes 200 minutos. Pasaco ese
bempa, sacar e molde del hormo, esperar 5 minutos

antes de desmaldar los cupcakes y dejar enfriar sobre una
ritfilla

Para cubrir ks pastelitos, estirar el fordant blanco con un
radda y cortar doce Crculos da didmetrng wn poco mayor
que ¢l de los cupcates. Colocar un circulo encima de

cada cupcake y aplanarios con L llana para fondant hasta
que s rompa o sobrante eén @ borde de la capsula de
paped.

Estirar el fondam rosa y necortar doce corazones

mediancs con un (ortapastas de esta forma; cortar

ademds sefs corazones pequenios para cada cupcake
(setenta v dos en fotal)

Cokocar un palille sobee und de kos corazones grandes

¥ presionar. para gue quede fijo, Clavar el palillo en la
superficie del cupcake. Distribuir los corazones pequeios
en tomo al barde del cupcake y pegarlos con dulce

de leche, con cuidado da que este no sobresalga de [a
siperiicie ded corazoncito (comsene ayudarse con un

palillc). Esperar a que el fondant e soldifique.









m 115 g de mantequika
= 120 g dé azicht
m 200 g de harina de

repastea
5 1 Y% cucharadita de
levadiea quimics
BB mi de leche
m & ml de cava
2 hiree

Para el relleno:

w20 g de frambuesas
B |20 g de anicar

Para la decoracian

= 1} chpaulas de papel

m fanclant darado y blanco
B pegamenio comestible

S de cava y frambuesa

A

1 Sacar la mantequilla del frigorifica unes 20 minulos antes de
cormenzar ka recetd. Precaientar el horno a 175 °C.

2 Para hacer la masa de los cupcakes, batir en un cuenco la

mantequilla junta con el azicar con unas varillas elécinicas
durante 2 o 3 mnutos, hasta que la mezda se integre ¥
dlarea; afiadir los huesos uno a uno, sin dejar de batir, hasta
que todo quede completamente integrada, Reservar.

3 En odro cuenco, tamizar [ harina junto con B levadura y,

después, atadr la mitad a la mezda anterior, Sin dejar de
hatir, verter |a leche y seguir batiendo a veloondad baja. A
continmsacian, y sin dejar de batir, afiadic ¢ resto de la hanna y
levadura tamizadas, y el cava. Seguir batiendo hasta conseguir
que todo guede perfectamente integrada

4 Preparar un mokia para cupcakes con doce capsulas de papel

y repartir la masa hasta Benar dos tercios ge cada capsula.
Homear los cupcakes durante 20 minutos, Pasado ese tempo,
sacar el mokie del hormo v esperar 5 minutos antes de
desmoldar los cupcakes y deiarios enfriar sobee una rejilla.

5 Para preparar ef relleno, poner las frambuesas y el azdcar

en un cazo al fuege y, sin dajar de remover, cocer a fuego
lerita durante 2 menutos, hasta que las frambuesas y el

azlicar {engan una consistencia parecida a un puré, Retirar

del fuega y dejar que se enfrie, Una vez que los cupcakes

sa hayan enfriado, cortar un tridngulo en L superficie de los
cupcakes y refienar con una cucharadita de esta mermelada de
frarmibuesa, Volver a taparkos con la masa

& Para la decoracion, estirar el fondant blanco con un redilio y

cortar doce circulos unos 3 cm més grandes que & dametno
de s cupcakes. Colocar bos ciroulos encima de o5 cupcakes y
con una lana para fondant ir alisando la superficie hasta que
el fordant <o come solo con los bordes de la capsula.

7 Para hacer ks rosas, amasar e fondant dorado y formar

unas dier bolitas por rosa (ciento veinte en total). Introduas
Lxs bolitas de una en una en una bolsa de pléstco de uso
alimentario y estiralas con @l rodilo. Sacarlas de la bobka y
unir fog «pétalogs, uno & Lo, con pegamento hasta formar
la resa. Pegar 1a rosa en el centro de kos Cupcakes con
PEgATEMD comestble v esperar a que 5 Segque.

CLeda s ENA NS



Cupcakes de merengue ANISADOS

Para 12 unidades

Dificullad: media

Tiempe: 1 heea y 30 minutos
[mds el tismpo de secado)

INGREDHENTES

n- 1H5 g de mamequdls

" 120 0'0s Ehica

8 1 huevs grandes

w0 imd de leche

= 00 e Batlea de repmideria

= % cocheradiea ge vadura
RTINS

B Unzg qofas de aroma de aeiy

Para el meremgue;

= {00 g de anicar

m 2 o de byt
® 1 cochessdies dé Sooe die ands

Para la cobertsra:

w00 g de Eucar gas

§ 300 g de mantequily

= o gofias o2 penda de anis
e5irelady

Para La decoracicn:

m 13 cipsutys de paped
24 figuritas de fordant de
mistives infassles

- - ' r
Cipcinrs fh Carr wopd

PREPARACIGON
1 Sacar la' mantequilla del frigorifico. unos 20 minuTos. antes
de comenzar Iz receta,

2 Precalentar ¢l homo a 175 %C,

3 Batir en un cuenco la mantequilla v el anicar con unas variflas:
tlécincas durante 2 minutos, hasta obtener una mezcla oe
textura igera y espumosa. Sin dejar de batie, anadir los hueves
da uno en uno v, 3 continuacdn, 1a leche.

4 En ofro cuenco, tamizar b harina juntorcon [a levadura.
Despuss incorporarlas poco a poco a la mezcla anterior ¥,
sin dejar de batir, afadir el aroma de anis. Mezclar bien
hasta consegler una masa homogénea.

5 Preparar un molde para cupcakes con doce capsulas de
papel ¥ repartir la masa. Homear los cupcakes 20 minutos
Pasado e<e fiemmpa, sacar el molde del hornd y esperar
5 rminutos antes de desmoldar dos cupcakes y dejarlos
enfriar sobre una reflla,

G Para preparar el merengue, poner a Renir agua en un cazo
v oofocar sobre este un cuenco con las claras y el azicas;
batir bien y agregar el ank sin dejar de batir, Remowver la
mezcla durante 5 minutos, hasta que quede una espuma
consstents y los granos de azdcar se hayan disuelto
Apartar el cuenco del fuego y montar las claras arucaradas
£an Unas vanilas elécincas durante 6-8 minutas, hasta
conSequir un marengue firme y blanco. Echar el merengue
£n Una manga pastelera con una boquilla de estrella.

7 Comar un trianguio enla superficie’ de los cupeakes y
retirar parte oo la masa, Rellenarlos con mevengue y vohmer
& aparios

B Para peoparar |3 cobeniura, poner la mantequilla en un
cuenco y batir @ velocidad baja; sin dejar de hacerlo,
mncorporar o azicar pooo a poco, hasta que quede
una crema suave. Afadir unas gotas de esencia de anis
estrellado v volver a batir. Introducir la mezcla en una
manga pastelera con una boquilla nzada v cubrir los
fupcakes.

9 FPara decorar, poner dos figurillas pequenas con mothvos
infanties en cada cupcake.









ot e R e e e g . 1 .
“upcakes de GINTONIC
Dificultad: ata | Sacar |a mantequita del frigorifico unios 20 minutos antes de
- Tiempa: 1 hara " comenzar 1a receta.
ey e €LUEMB 5 orocadentar ol homo a 175 °C.
3 En un cuenco, batr la mantequilla, el azicar y Iz ralladura
de ima durante # minubos con unas vanillas eldcincas, hasta

e oG corsequir una fextura gera y espumosa, Sin deiar de batir,

i EEJHE 22l afad ot huevos de uno en uno y, @ continuacian, incorporar
= 300 ;‘z heariia e 1a tonica y la ginebra. Batir durante 2 minutos mas.
roposteriy 4 En'ofro cuendd, tamizar [a harna junto con la IE.-a-dur_a..
B | oxcharadia de levadua Despugs, meorporarlas poco a poco & la mezcla anterior y,
quimica <in dejar de batir, afadir unas gotas de esencia de vainilla
4 pucharsde de 1onics Mexzclar hasia corsegur una mass homogenea
® ©cuchueadas de gineld 5 pregarar un molde para cupcakes con las capsulas de paped
W psania de wainlla y fepartir |3 masa, Hornear los cupcakes duranie 20 minutos,
et e Vi Pasado ese tiempo, sacar el molde del horno y esperar
Para la cobertura: 5 mimﬁ; ?:;:E die desrnobdar los cupcakes y dejarlos enfriar
= 250 g de sotee : .
| i5n gdg- :1:'?;:".\]??[:5,‘ B Para preparar la- cobertura, babr en un cuenoa 1a rn.]r_n:euuulla.
& 7 cuchaadas de nemo o azicar glas y el zumao de lima hasta que los mgredientes
dhe lima estin todalmente intagrados,

7 Echar la crema en una manga pastelera con una boquilla de
Para la decoracion: estrella, Cortar un tiangulo &n la superficie de los cupcakes
= 12 chpsulas de papel y reliras parte de |a masa. Refenar con la crema y wolver a

* fondant blanco, msay 10l yaearine Por ditimo, cubir ¢on [2 misma crema la superficie
= pegamento comestble dil cupcake.

8 Para la decoracikan, estirar ¢on un rodifio el fandant de los tres
colores. Cortar unos trootos de cada uno ¥ enollarkos para
formar peguenaos conas; Una ver terminados, pegarlos entre
i £on pegamento comestible hasta formar un ramo de flores

Cuando los ramos estén completamente secos, pegarios sobre
cada cupcake con pegamenta Comestinde

Clrcas mainocs . 45




Molinillos de licor de MORA

Para 12 wnidades
Dificulted: alta

Tiempa: 1 hara y 30 minutos
{mudrs ol tiempo de secada)

INGREDIENTES

LRl T

= 100 ml de acefie d2 clia

e

100 =l de feche

J00 g de hating de repoiseria

100 & & azlcar

1 cucharada de Boor g2 mara

 piruietas i

| pucharadita de etenca

de wznilz

B | gorhicidita de leadus
quimia

= yna paca de s2

Para la cobertura:

250 g de mansequilla

250 g oo andcae glas

3 gmes de esencia e vEnls
3 ascharadad & licor de mora
Colarame alesent i ryn

Fara ka decoracin:

B 17 cpsulas de pace

12 palilen

= joncant msa v blanco

B pegamento comesthle

= boliiss de andcar de colies

Curcerry & Cary movy

FREPARACION
1 Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de

Comenzar |3 receta;

2 Precalentar el homo a 175 °C,
3 En un mortero, triturar las piruletas. Poner un cazo a fuego

iy suave v calentar al bafio maria los trocitos de piruleta’
jurto ©on la leche. Sin dejar de remower, calentar hasta que
&l caramalo se haya disuelto. Reservar,

En un cuenco, tamizar la haring, & levadura y la sal, Batir

&n ofro cuenco el aceite junto con el azdcar, hasta que la
miezcla guede homogénea, Incorporar entonces 105 huevos
de uno en uno. A continuacidn; sin dejar de batir, agregar
la mezcla de leche v piruleta; o icor de mora'y |a esencia de
vandla,

Cuando todo esté integrado, aftadir los ingredientes
tamizados y remover hasta que 13 harina guede
cormpletamenta integrada.

Fraparar un maolde para cupcakes con las cipsulas de papel
i rellenarlas con la masa, nfroducr &l molde en el hormo

y Sodar bos cupcakes unos 20 minutcs. Pasado ese tiempo,
sacar el molde del homo y esperar 5 minutos antes de
desmoldar los cupcakes y dejarios enfriar sobre una rejilla,
Para efaborar |a cobertura, batir en un cuenco el azdcar
juritc con 3 manteguilla hasta que quede una mezcla
Eponiosa, Incorporar entonces la esencia de vainilla v el
licor de mara. Batir bien v agregar por ltime colorante rojo
hasta consequir el fong deseads. Introducir 1s crema en una
manga pastelera con boquills estriada v cubrir los cupcakes,
Para la decoracidn, estivar bos dos fondants v cortar doce
Cudiinados de d om de lado, seis de cada calar. Pracicar un
Cofie e los vartices sin Begar hasta e centro v doblar las
purtas atternativemente hacia el centro,

Modelar unas estrellitas, sels de color rosa y seid de dolor
blancn, y pegaras con pegamento comestible an el centro
i cada molinillo, alternando o color con estos. Dejar secar
¥ Sespuis, pegar palilos en la parte trasera de |os maliniflos
£on pegamento comestible, Por Gltimo, clavar los malinillos
0 e cupcakes ¥ espodvorear con las bolitas de colares,






B it i [ v PR sl T B
i . et e, R S R T B e
i N + ] u ] |
- - [ =i —nem, v o -p s
3 | it . T . vad 375
N Y -,5:1_1.... i 'L,EE,J‘;* R
5 L@ 1 5 g B A RAY Ty CLAARAY Sy A s g ARLL Ty
[ & 14 # L 5 ¥ = ¥ ¥ r 3 ) %
s K i by . o, 4 W e UL
¥ = :I.-I "'.|.-"" -'l-l‘_:-'
‘--
|




‘Novias de AVELLANA

_.':-Pgrg 12 unidades

- Dificultad: alta

; T_inm?n:-'l hora y
30 m

nutos (mis el tiempo

O e secado)

INGREDIENTES

115 gide maniegqelle

m1R0 g e anlar

& 1325 g de harina de
[EpOsIaEa

& 5 g e avellane relida

B B0 de leche

N3 b

® 1 cuchanaidita de |eadi
CJLITHICS

Para la decoracion!

N |7 cipgulas de papal
m Aondant banco
m - Lalitas e azoce
o coler blano
B negamento camesnble

D

(¥

PREPARACION

1 Sacar ka mantequilia del figarifsco unos 20 minutos antes dee
empezar 3 receta

2 Precalentar el homaa 175 *C.
3 En un ciendo granda, bate la mantequilla junto con & aucar

hasta que la mezcla quede homagénea. corporar BATONCES
lers Minewes, G2 Gno en uno y sin dejar de batir.

Tamizar ka kanna jurto con & levedura @ & afadigndolss poco
a poco & 8 preparacon antenor; batic hasta que todo queds
miegrada;

Agregar la leche y mezclar, Por Oitimo, afadir |3 avelland
malida y batir bien hasti que 1odo gieede integradd.

&' Preparar un mokie para cupcakescon las capsulas de paped v

felisnaras con la masa. ntrodudr el molde en el homo ¥ cocer

0 cLpCakes unos 20 minutcs. Pasado gse tiemgpo, sacar &l

malde del homa y esperar § minutos antes de desmoldar los

cupe ks y dajarios enfriar sobre una rejifla,

Para cubir los cupcakes, estiar el fondant blanca ¥ con

U cortd pastas corte doce clnoskos e (RAMEITD LN {30

mayar que el de oS Cupcates, P que puadan cubrifkss por

compieto. Con ot conapastas on forma de corazon, qorar
doce pezas y reservarlas, Lintar con manteguilla i siparficie
et cencake ¥ colecar un circulo de fondant encima. Con una
lana para fondants alisar concerredaments [ superfica ':.IE'
fos cupcakes, Con la aylda de un palifio, reahzar Unas estnas
desde |os bordes-al centro, Tal como 8 Jprecia en la ok,

Prner balitas blancas alrededor el drculo: de - fondart.

B Cortar la parte de'abagd de cada corazan v dejalos
carar. Lina ver estén secss, colocarkes de uno en uno
sonee cada cupcake, prgandolos Con pRgameEenio
comestible, Para finalizar, poner todo alrededor de
cada corazan unas bolitas blancas de carameta,
pegandaolas con mas pegamento, [Yivan as nepiac!

S



Cupcakes de munecos de NIEVE

Para 12 unidades
Dificultad: alta

Tiempo: 1 bora ¥ 30 minutos

imas & tiempo de secads]

INGREDIENTES

= 115 g de massequila
= 120 g de azicar

BP0 g de having de 1epaiana

= 3 s

= &0 ml de lecke

= Y ouchatadita de esenciy
de vaingla

= | pucharadina de kesadua
QUiTICa

Fara la esbertura;

W 250 g de quess crema

B 135 g de mantequila

= 500 g de apdcar glas

® 1 ouchanadia de eencie
e varnilka

Para la decoradién:

® 12 capuslas de papel
& fondant blance, matnin
¥ nainja

T pegamenio (omemdie

| Cirnants & Car moes

PREPARACION
1 Sacar by mantequilla de! figorifice 20 minutos antes de

comenzar la receta,

< Precalentar el homo a 175 °C,
3 En un cwenco, mezdar la mantequslla junto con el azdcar

¥ batir hasta que la mezcla quede suave y homogénea,

A comtinuacidn, agregar ks huevos de uno en una vy,
tuando estén bien mezcladas, verter ka leche v |a esencia
die vainifa. Batir hasta que todo quede completamente
integrado,

Tamizar | harina junto con la levadura y agregarla a

la mezcla antenor. Batir bien hasta que se integre por
Completo.

Preparar un mokde para cupcakes con las capsulas de papel
y redlenarlas con la masa. introducir el molde en el horno

¥ Cocer los cupcakes ungs 20 minutos. Pasado ese tiempo,
sacar el molde del homo y esperar 5 minutos antes de
desmaidar los cupcakes y desarios enfriar sobre una rejilla,
Para hacer la cobertra; batir en un cuenco el gueso crema
ican la mantequilla, o axnicar glas ¥ la esencia de vainilla
hasta Consequir Una rema muy ESpesd, SUaVe y consistente.
Inroducr b crema en una manga pastelera oon una boguilla
estriada y cubrir los cupcakes formando una montana,

Fara la decoracion, modelar doce bolitas de fondant blanco
(el cuenpo del mufeco) y uego otras doce bolitas mus
pequedas (la cabeza del muneco). Cuando estén secas,
pegar las cabezas a bos cuerpas. Estirar el fondant marran

¥ realizar doce sombreros, modelando conos y crculos, v
pegands e5tos & ks primencs, Tambeén con fondant marrdén
rcdelar la5 bufandss v hacer bolitas muy peqguefias para

s botones y los ogos. Cuando toda esté seco, pegarlo con
pegarnents comestide, Con el fondant naranja modelar
doce nanicitas para s mufecos, como & fueran ranahorias,
¥ pegartas con méds pegamento cormestible.

Una vz que ios mufecos estén montadas v 52005, colocar
und Sobre Cada montafha de neeve,
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nidades PREPARACION
s g 1 Sacar la mantequilla del irigorfico 20 minutos antes de
sl T e '

2 Precalentar ol hama a 175 °C.

- INGREDIENTES 3 En un cuenco grande, batic la mantequilla junto con el azdcar
s 00 & d Farea da hasta oblenar LUng Créma suave y consistente. incorporar kas
2 hueens de Uno en una y batir hasta que se integren del toda,

= l] m.:h,,,l_:m o8 e Afiadir la ’lE-EhE'I)"'.I'!:IhlE_f a mezclar. A continuacion, agregar la
quimica esencia de vamilla y, sin desar de batir, Incorporar la harina yla
» 115 g de mantequlia I-Eval:lura,_pfe-.-imnte tamizadas Mezdar hasta gue lodo se
® 120 g de andca Integre bien.
o 3 husevos 4 Preparar un malde para cupcakes con las capsulas de papel y
u 1 cucharadit de esencia refenarias con la masa. introducir @l molde en el hormo y cocer
de vainilly los cupcakes unos 20 minutos. Pasado ese tiempo, sacar el
0 de che malde del homo y esperar 5 minutcs antes de desmaldar kos
S e cupcakes y diarios enfriar mt!-re una rajilla
e 5 Para cubne los cupcakes, estirar con un rodilo & fondant
blanco y cortar doce circulss de un didmetro ligeramente
Para la decoraciin supesior al ge los cupeakes. Cubrirkos con bos circulos y, con
1z W ayuda dee una llana, alisar y recorar el fomdant justooen |05
s : bordes de las capsulas de papel
yerds 6 Para hacer Lis Fones, estrar el fondant amarnlio y el rosa,
= pegamenio comesible cortar ¢en un cortapastas doce flores medianas, ses de cada

color. Hacer ko mismo cortanda esta vez flores mas peguednas,
sei% nosas v seis amatillas: Cortar también seis canulos
pequedas rosas v seis amantios

7 Para haces las hojas, estirar el fondant verde y cortar
doce hojas con un conapastas. Lon un palilia, dimgar as
neryaduras,

8 Cuando todo £t s8C0, CON Pgamenio comestitle, pegar en
ol cupcake una hoja, encima und floe grande de un color y
una flor pequena del atro color. Pegar los circulos ded misma
color que la flor grande

SLURCAEES FEAMATIOE



Cupcakes de CALABAZA

Para 17 unidades
Dificuliad: alta

Ti : 1 hora y 30 minutns
mﬁﬂnpn :Irl secada)
INGREDIENTES

= 150 g de haring

= 50g de migl

5 B g deazical

u_ |-cuchaiading de levadiva
cuimica

B0 g 08 mantsgala

B mi 2 leia

3 s

1001 g e puré da calsbara

Para la decoracicn:

® 12 chpsulas de pacel

B losdant naania

= fondaf verde

= fondant Bancs

¥ DOiTas de AnCar de coior
narania

= pagaments comemhls

Corcans & Caf vl

PREPARACION

1 Sacar la mantequilla del frigarifica 20 minutos antes de
comenzar la receta

2 Precalontar el homo a 175 %,

3 En un cuenco, batir la mantequila con el aztcar v:la miel
hasta que la mezda quede homogénea v suave. Incorporar
ko5 huevos de una en una, integrando bien uno antes de
afiadic atro. Agregar la lechie y el puré de calabaza, Mezclar,

4 Tarnizar la harina jurto con 13 levadura y agregaras poco a
potc a la mezda anterior.

5 Preparar un molde para cUpcakes con las capsulas de papel
y rellenar estos con b masa. Introducir el malde en el hemo
¥ oocer los cupcakes durante unos 20 minutos. Pasado ese
tiempo, sacar ¢ mokde del homo y esperar 5 minutos antes
de desmaldar los cupcakes y dejarkos enfriar scbre una
rejilla,

& Para la decoracion, amasar el fandant naramja v formar
12 pequefias calabazss. Con al fondant verde, hacer
12 tafios. Dejar secar ¥ pegar con pegamento comestible los
tallas en a8 calabazas.

7 Con el fondant blanco, cortar doce flores pequenas con
un coriador, Dejar secar v, despuds, pegar con pegamento
comestible una bolita de anicar en el centro de cada una de
las fipres

8 Extender mas fondant verde con un rodillo hasta lograr una

l3iana i unias d mm de grosor, Cartar elreulas oo

un didmetro Egeramente mas grande que ¢l de
Ios cupcakes v cubrir estas. Con la ayuda de
una flana para fondant, alisar la superficie
¥ presanar en hos bordes de a8 capsulas
para que queden o mas lisos posible.
9 Por dltimo, con mas pegamento,
pegar a5 calabazas y las flores en la

I "
-_ superficie de los cupcakes

&

B






Minicupcakes de cacao con ganaches
de CHOCOILATE y MERENGUE

Para 14 umidades
Dificultad: alta
Tiempe: 1hora y
20 minutos

INGREMMENTES

100 g de havicg
de reporsiera

" -Em]gdl! AOTAT mdienn

® 50 gkt o en poba
5 Ancar

= 100 ml de aene
e gracy

® &0 mi e leche

® 4 i de melaza

B ] Kot

n | eucharadita do
lewdfura quimica

m 1 aucharadiia de pane
e wEnE

Para [a ganache
de chocolate:

= |B0 qde pepitas da
chocnlans negro (misimo
5% cacao)

= 180 mi de nata figuida

Para el cngjiente:
® - bl gallatas tipo matia

Fara el merengue:
. & glatas de hueve
15 g de arGes

Para la decorachan:

® 14 cpsulas de papel
peguenias

Crmcacs & (Cars v

PREPARACION

1
2

3

il

Precatantar el homo a 175 "C.

Tamizar en un ciencs 1 harna junto con fa levadura, yoen otro
el CaCan; feusnar,

Echar en un cuenco grande el aziicar morenc 'y el aceite v,

con wnas vanllas eléctricas, batir hasta que =e integren bien;

A cantimeacdn, v sin dejar de batie, afadir kos huevos de uno

an uno, Una ver incorporades, afadir la harna v la levadura
tamizadas, ¥ batir hasta que se infegren completarmente. A
continuacion, agregar a leche v batir hasta gue la mezcla quede
homogenea, Por dltime, atadir el cacao tamizade, la melaza'y la
pasta de vainilla, y bat hasta obiener una masa homogénea;
Freparar un rokle de mincupcakes con veinticwatos capsubas

ge papeld v repartic la masa hasta cubnr das tercios de su altura,
para que no suban en excesa. Homear los minicupcakes durante
10-12 minutos. Pasada ese tiernpo, sacar el molde del homo

Y esperar 5 minutos antes de desmaldar los minicupcakes v
dearkos enfrar sobre una replla,

Para preparar |a-ganache, colocar [as pepitas de chocolate en un
cuenco, Poner un cazo al fuego, echar la nata liguida v lhevarla
aebullicidn. Retiraria del fuego yverterla en el cuenco con el
chocolate, Remover con unas warilfias de mano hasta que |a
mezcla quede homogénea; dejar que se entibie. Uina vez tibia [a
ganache, echar una cucharada sobre cada mimcupcake.

Fara hacer el crujiente, trfurar s galetas en wn mortero y
espoivareardas sobre el chocolate,

Para elaborar. el merengue, echar las claras v el azucar en un
caro 'y calentarlo-al bafio marka sin dejar de remover, hasta gue
¢l amicar se disusha por completo. Lina vez hecho esto, pasar

la mezcla & otro cuenco v batir con unas varillas eléciricas a
velooidad media-alta, hasta que s formen picos duros

infrodic of merengue en ung manga pastelera con boguilla

f=a, Para cubinr los minkcupcakes, repartir encima cinco o $eis
mantoncitos die menengue, tal y como se ve en la fotografia.
Tostar el merenguea en el grill del horno o con un soplete de
oI,
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‘Minicupcakes
de VIOLETA Y CHOCOIATE

Para 24 unidades
Difleultad: media
Tiempa: 1 hora y
30 minutos
INGREDIENTES

115 g de manieguila

B 120 g de anica

=0 g de harng

= 50 g de pepitas
de chocolate banoo

® &0 ml de nata liguida

8 3 huewn

= | oucharadita de Ievaduws
quirmica

= | cucharadia de pasta
de vioketas

L=

Fara la cobertura:

= 250 g de mantequils

= 50 g de chocolate blanca
para handin

= & g de alimna en poiva

u Bl g de sl

® 50 ml de sz

B 1 clara de huevo

Para la decoracion:

B 24 chpsulas de papsi
pequefs

B holitas de axcar colod
ey

PREPARACION

1 %acar ia mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de
comenzar la receta

7 Precalentar el homoa 175 *C.
3 En un cusnco, tamizar B haring v la sal pnto con la levadura;

TESErdr.

4 Echar en obre cuenco la nata y montara bien firme con la

ayuda de unas varillas eléctricas

S Batir en un cuenco grands 1 mantequela y el azdcar hasta

Gue 58 integren; a continuacian, afads’ los huevos de uno
er uno y seguir batiendo hasta que la mezcla emulsione.
Incorporar poco a poco la harina tamizada con sal y levadura,
y despuss, la pasta de violetas; batir hasta que todos o3
ingredientes estén perfectamernte integrados. Por dird,
incorporar la nata montada con l aywda de una espatuia y
reaizando movimientos ermolvenies, hasta obtener unag masa
i teutiera SuSe,

6 Preparar un molde de minicupcakes con veinticuatro capsulas

de papel y repartir ka masa hasta cubrir dos terdos de su
altura, para que no suban en exdes. Afiadir unas pepiTas
da chocolate blanco en cada minicupcake y homear durante
10-17 minutos. Pasado ese tiempo, sacar el molde del homo
y esperar 5 minulos antes de desmoldar los AU pCakes ¥
dejarlos enfriar sobre una rejilla

7 Para elaboear la cobertura, echar en un cuanca i albdmina

¢ hidrataria con el agua; batir hasta que desaparezcan ks
grumos y dejar reposar durante 10 minutos, resinvar.

B En odro cuenco, batir o clara. Afadir el andcar y calentar i

mezcla al bafio maria; remover con unas varillas de manos
hasta que o azdcar se haya deuelio. Retirar l3 mezcla del
calor, echara en otra cuenco y afadre la mantequilla y
el chocolate; batir 3 velodidad media-baja con 1as varillas
elictricas hasta CoNsSaguUIr na Crems homogénea.

8 ntroducit 8 mezch en URA Manga pasidierd con boguilla de

pstrefla y cubrir bos menicupcakes. Para decorar, rociar con las
bofitas de aricar,

fi) P (e



Minicupcakes de OREO

E!H“I.Iﬂﬂﬂl"ﬁ
Dificultad: media
Tiempa: | hora ¥ 30 ménutos

HGREDFENTES

= |30 g G andcar

BT e haing de recosieia

& 1159 de mantequila

= &0 ml de feche

® 1 husvos

u_ 2 ouctarsdss de catan
2 polvn

® | uoharadis de levadura

® | aucharaciia de esescia
de vairaily

& & galetat tipo Oreo

Fara la coberfura;

® 230 g dz mamiequila

m J0d) g g8 ardrar glas

® | cuchiradita de #fenca
e vanila

n 3 mlde leche

m 5 galleras npo Orda

Para la decoracitn:

14 cippadas de papel
pegquaiias
m G galiete oo Orea

Cireacy & Cars rors

PREPARALCION
' Sacar l mantequilly del frigorfico 20 minutos antes de

comenzar la receta
Precalentar el homo a 175 °C,

Echar en un cuence a leche v ka esencia de vainilla, ¥

mezclar con e cuchara de madera; reservar,

En un mortero, triturar [as galletas. Echar en un cusnco

b Cucharadas de este tntwrado y tamizar encima la harnna, el
cacad y fa kvadura; mexclar y resanar,

5 En ofro cwenco, hater juntos el azdcar y |3 mantequilla con

unas vanilles eféctricas, hasta conseguir una textura Cremosa,
A continuacion, anadir los huewos, de unoen uno, ¥ |a
mitad de ka mezda de hasing, cacao, levadura y galletas;
batir hasta gue se integren todos los ingredientes. Despuds,
afadir la leche vamnillada v la otra mitad de los ingredienies
secns; batr de nuevo hasta conseguir Luna masa de textura
muy homogénea ¥ sin grumaos.

Preparar un mokde de mmnicupcakes con veinticuatro
cpsidas de papel y repartir la masa hasta lenar dos tencos
de su alturs, para que no suban en exceso. Homear los
mnicupcakes durante 10-12 minutos. Pasado ese tienmpo,
sacar al molde del homa y esperar 5 minutos antes de
desmaoidar los minicupcakes v dejarkes enfriar sobre una
rejilla.

Fara elaborar la cobertura, triturar |as galletas en un mortero
y tamizaras. Echar en un cuenco & cucharadas de galletas
trifuradas, ba manteguila, el azicar glas, la leche v la
esencia de vainilla; batir durante 1 minuto a velocidad baja,
¥ 4 rmanudos mds @ velockdad alta, hasta que todo quede
integrads v [a textura sea esponjosa. Echar la cobertura

£ una manga pastelera con boquilla rizada y cubrir los
rrinicupcakes.

Para decoras, cortar con mucho cuidado las seis galletas en
UL partes y poner un cuarto sobre cada minicupcake.
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Minicupcakes de LIMA LIMON

Para 24 unidades

Dificultac: medea

Tlempa: 1 hara

INGREDIENTES

120 g & mantagula

T30 g de azlcar

3 hisvos grandes

LR ErS GOLES de hencu

de limdn

W 2001 g de hanna da
repoateda

m B0 il e redeedcn de lima
lirmsn

= gucharadita de levadua
aquimica

Para la cobertara:
w250 g de quiso cema
100 g de azica g

1 ralladura de 1 lima

el umo de ¥ fima

& ucharadias de aoma
de kmbn

colorante alimestania
de color lima

[ I B

Para ba decorasion:
u 24 cipaatys de panel
pequefias

PRERARACHIN

1 Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutes antes de
comenzar 1a receta.

7 Precalentar &f hornoa 175 52

3 En un cuenco, echar la mantequilla y el azicar y, Con unas
varillas eiéciricas, batir hasta consegur una texturd espanjosa.
Afadir entonces fos huevos, de uno &0 UNG, 5in dejar de
hatir. A continuacdn, agregar la esencia de limdn, la mitad
del refresee y |2 mitad de 2 harina; batir y afiadir el resto del
refresco, la hagina v 1a levadura; volver a batir hasta conseguir
que la rmasa guede bien homogénea.

4 Preparar un malde de minicupcakes con Las capsulas de papel

y repartic 13 masa hasta cubrnir dos tercios de sU-aliura, pana
que no suban en exceso. Homear kos mincupcakes durante
10-12 minutos. Pasado ese tiempo, sacar @ molde del horno
y esperar 5 mnulos antes de desmoldar ks minicupcakes y
dejarios enfriar sobre una rejita,

S Para preparar la coberiura, echar en un cuenco el quesa

crema, el azicar ghas, la ralladura y e 2ume de fima, y bate
hasta que se integren todos los ingredientes. A continuacian,
afiadir gl arema de limén y mezdar para CoNSegUIr Lna texiura
Py CTEMOS.

6 Dividir |3 crema en-dos partes iguales y resenar una en un

cuencey echar unas gotas da colorante de oolor lima en la otra
mitad de la crema y batir. Se pusden afadir més gotas de
colorante hasta conseguir el tono deseado, Echar la cobertura
gn una manga pastelera flembie dobla con boquilla rizada:
uedard en un lada la crema tefida v en el otro, la blanca
Cubrir los manicupcakes.

Merscurcunsy



Minicupcakes de merengue

de MENTA

Para 24 unidades
Difsculead: abta

Thempo: 1 hora {mas el

tiempa de refrigeracion)

INGREDIENTES

= 115 g de mansequit

& M) g de anboar

& 1500 g o hana de repoiseria

W B g de catan o0 poto

& &l mi de feche

& 3 b

B T ochasditn de vainifa
0 paila

®  oucharadéia de levadun
quimica

= Soinuchaladiia g bicabonatso

B 15 qecharadity de sl

# 1 oucharada de vinagre

® (M g d= chooslate pegra
pars fund

Fasa &l marengue!

300 mi de mata quida

® ) ucharadas de aslicar glas
m 2 rucharedas de menta

1 paits

Para la decaracide:

1 giosudas de paped
pequefias

m we soplete para carameki

oD Comoues & Cae rors

FREPARACION

1

2
3

10

Sacar |2 mantequilla ael frigorifico 20 minutos antes de
Comenzar la receta

Precalentar el horno a 175 °C.

Preparar un suero de leche vertiendo en un cuenco la leche
¥ el vinagre; dejar reposar la mezcla 10 o 15 minutos;
[esEryar.

En ofro cuenco, tamizar la-hanna con el cacao, la levadura,
el bicarbonato y [a sal. reservar.

Echar én un cuendo grande la mantequilla y el azdcar vy,
oM Lnas vankas eléctricas, batir hasta que 52 integren.
Afiadir ot hussos de uno en une ¥ seguir batiendo a
wetlocidad baga hasta conseguir una mezcla homogénea,
Afadir entonces al suero de lecha v la vainilla en pasta,

¥ b,

Por ditime, incorporas paco a poco los ingredwentes secos
famizados, batenda hasta obtener UNa Masa ESPOMoSS,
homogénea y 5in griamos.

Preparar un molde de minicupcakes con veinticuatro
capsulas de papel y repartir la masa hasta cubne la mitad.
Echar un trocito de chocolate para fundir en el centro de
cada minicupcake y echar un pboo mas de masa. Hormear
durante 10-12 minutos. Pasado ese tiempo, sacar el molde
¥ Esparar 5 minutos antes de desmoldar bos manicupcakes ¥
dejarios enfriar sobve una rejilla,

Para elaborar e merengues, echar en un cuenco la nata

y batir hasta que fenga una fexiura espesa; en ese
momento, afiadr el azdcar glas v la menta en pasta, y
acabar de montar [a nata.

Introducr la mazcla en una rmanga pastelera con boquilla
fedonda v cubnr ks mEICUpCakes.

Dejaries reposar en el fngorifico hasta que e merengue se
haya asentado v entonces, sinviéndose de un soplete, tostar
ligeramente o merengus,






£ mardmaiow Nulf & und frems de malvawn o
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Minicupcakes de crema de NUBES

Para 24 unidades
Dificultad: media
Tiempo: 1 horay
30 minutos

INGREDIENTES

m H)0 -y de hadina de
reposisnia

B 115 g de manequila

= 130 g de azica

m 50 ml de lache

) huevs grandss

= W pacharadha de esenca
de wainika

m | Y osdharadta de
levadura cuimica

= 1 vaina de vaindla

Para e rellenn:
= o de fesa

Para la colsertura:

® 250 g de mastequils

= 2% g de anjow glas

= () g de mema de nukes
(o marstmabiow )

B rolorasse Mimentania i
en gl

Para la decoracian:

® 34 cépsulas de papel
paqisefias
= pstiellte de aoicar blancas

FREFARACHON

1 Sacar la mantequilla del frigorifico 20 minutos antes de
comenzar b receta,

Z ‘Precalentar of homo'a 175 °C.
3 En un cueenco, lamizar b haana con & levadura,

4 Conar por |3 mitad 2 lo largo 13 vaina da vainilla y. oon ks
punia de un cuchillo, extraer las semillas, Mezclarlas en otro
cuenoo con la leche v 13 esencia ge vaindla; remaover can una
cuchara de madera,

5 En un cuenco apane, echar [a mantequslia y ed aziicar v,
con unas varilkas eléctricas, batr a veloddad media durante
3 minutos, hasta que blanguee la mezcla. Afadir los huevos
U0 & Und, sin dejar de batir, hasta que queden integrados.
A contaiuacian, meorpones un tencio de 13 mezcla de harina
y batr hasta que se integren; despueés, afadir la mitad de la
bache vainilada; 4 continuacdn, otro tercio de ka mezcla de
harina; agregar el resto de fa leche vainillada v por Gitimo, el
resto de la mezcla de hanna y babr hasta cbiener una texiura
homEenead y Sir Qrumas.

6 Freparar un mokde de minicupcakes con weinlicuatng
capsidas de papel v repartir la masa hasta cubrie dos tercios
oe sy alura, para que no suban en exceso. Homaar g
minkupcakes durante 10-12 minutos. Pasado a8 DEMpO,
sacar ¢ molde def horno y esperar 5 minutos antes de
desmoldar los minicupcakes v dejarios enfriar sobre una rejilla.

7 Una ez que se hayan enfriado, exgraer un trozo de los
minicupcakes con un descorazonador y relfienarlos con una
cucharadita de sirope de fresa. Voher 3 1aparkos con la masa.

E Para elaborar la cobertura, echar en wn cuenco la mantequilla
v &l azdicar glas v, con unas vardlas eléctmcat, batir iasta que
la meezcla blanguee y sumente dé volumen, Afadir entondes
la crema de nibes (marshmalow M, y colorante neea e,
gel, y batir hasta que 13 textura sea cremosa y esté todo bien
integrado

9 Introducir 1a mazcla en una manga pastelera con boquilla
rizada y cubir los minicupcakes. Decorar con las estrellitas de
azicar,

MAPaz R ES



Minicupcakes de ANIS

Fara 24 unidades FREPARACION

L 1 Sacar [y mantequila del Trigorifico 20 minutos antes de

Tiempo: 1 hosa ¥ 30 minutos comenzar b receta

INGREDHENTES 2 Precalentar ¢l homo a 175 *C

® 120 g de azicar 3 En un cuenco, batir la mantequilla junto con el azucar con

® 2 huevos grandes unas varilas eléctricas durante 2 o 3 minutos, hasta que la

: %"‘:‘:'“h" mazcla blanquee. Afadir los huevos uno a uno, sin dejar

S :umall “"a;i ek ::;Eh:':: para que todo quede completamente integrado;
QM 1

4 En otro cuenco, tamizar la hamna junto con la levadura

= 1oucharadila de aroma ) : . .
de ks v, oespuds, afiadr I mitad a la mezcla anterior. 5in dejar

de batir, incorporar 1a leche y seguir batiendo a velocidad

Para La cobertura; baja. & continuacian, afadir el resto de harina y levadura

® 1{d g de apicer glas tamizadas y o aroma de anis. Seguir batiendo hasta

® 7 leras e buvo cOnsequr gk todo quede perfectamente integrada.

" 1 cucharadita de aets 5 Preparar un molde de minicupcakes con las cdpsulas 'I:FE'

i papel v repartir k3 masa hasta cubsir dos tercios de su altura,

[eee Idvioneci para que no suban en excesa. Homear los minicupcakes

® 24 capsdas de paped duranta 10-12 minwtos. Pasado ese tiempo, sacar el molde

' m:‘ﬁ = del homo y esperar 5 minutos antes de desmoldar los
minscupcakes v dejarkos enfriar sobre una rejilla,

B Para hacer la cobertura, echar en un cuenco ks claras y

el amicar glas; resenar, Pomear un Cazo ©on agua al fuego

y Bevarla a ebullicidn, Una vez que esté hindendo, colocar
el cuenco con fas claras v el azticar glas endma del cazo

y mezclar muy bien con una cuchara de madera; sin dejar
de remover, afiadir el anks y remover poco 8 poco, durante
unos 5 minutos, hasta gue el azdcar se disualva. Apartar 1a
mezcla del calor y, con unas varllas eléctricas, montar las
claras durarte &6 U 8 minies, hasta comseguar una crema
firme y blanca. introducirla en una manga pastelera con
boquilla de estrefla v cubrir o minicupcakes. Decorar con
las bolitas de anis,

Clrcanyrs & Cant #oFs






Minicupcakes
de CHOCOILATE BIANCO

Para 24 unidades 1
Dificultad; madia

Tiempa: 1 hora y 30 minstes 2
INGREDEENTES 3
® 115 g de maniequdla 4
» g i ce leche

10 g de azla 5

& 00g de haeing de reposnena

m 75 de chooolane blancn

=3 B

= | pachapdta de lvadur
quisica

® B cochatadity de edesad
e wanida

Para La coberfura:

& §f mi'da nata Sguida

para Mol
= 150 g de chocoats blanco

Fara la decorackin:
u M cipsu'as oe papsl
pecuafias

Ciecurrs & Caep rom

Sacar la mantequills- del frigorifico 20 minutcs antes de

comenzar 3 recefa

Precalentar el hoenora 175 %C.

Pachacar el chocolate blanco en un mortero; (esenvar,

En un clenco, tamizar 13 harina junto con la levadura;

FESETYal.

Echar en ofro quenco la mantequilla y el azdcar y batirla

can unas varillas eléctricas. Afadir los huewvos uno a uno y

batir hasia que se integren. Sin deiar de hacerlo, agregar

la haring v la dvadura tamizadas, |a keche y 1a esencia

de vainika. Batir durante 2 minutos mas, hasta conseguir

una textura homogénea, Incorparar el chocolate blanco y

mezcias hasta que se integre en la masa,

Preparar un molde de minkcupcakes con las capsulas de

papel y reparti la masa hasta oubrir dos terceas de suaftura,

para gue no suban en exceso. Hormear los minicupcakes

durante 10-12 minufos. Pasado ase termpo, sacar el mobde

ded horno v esperar 5 minutos antes de desmaldar los

miricupcakes y de@arios enfar sobre una rejilla,

Para hacer la cobenura, poner en un cuenco al bafio maria
el chocodate blanco v fa nata liquida; remover de vez en

cuando con una cuchara de madera hasta que se

3 - funda e chocolate v se integre bien con
‘-"‘ la nata; dejar enfriar. Una vez fria la

coberura, echara en una manga
pastelera con boguilla de estrefla
y cubrir la superficie de bos
B minicupcakes.
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CAKE POPS: la reposteria
hecha diversion

Divertidos, dulces, apasionantes y deliciosos, los ke pops han imempido con fuerza en la
reposteria popular de medio mundo y, aunque quizd no hayan alanzado la gloria de los
cupcakes, estin subiendo bos peldafios do la fama a pasos agigantados. Hijos del reciclaje, los
cake pogs 500 unos duloes muy creativos, versitiles y en bos que todo vale, Con tres tipaos de
masa y un abanico de posibilidades en cuanto a aromas y sabores realmente infinito, estos
safisticados chupachuses nas han encandilada.

iDe dénde surgieron? Pedin s = hanta 1972 cuanda Dira tecria sefala que, coma ya
0T rruchn. obras omaciongs e e ocurm wng hiillarse o adelantibameos mas arniba, o calko
cubinaries, e dificil saber con i ks creativers de e51a cadena! pop e hijo del reciclaje. Cuentan
Errinrs Uitn St kil cabe ol hMunchkin, ein'e, o agugen que BN una pastileria de Estados
PO (i i, unas peguniian boliias Urndos e dededmanar Doern=srmn
Fara daf una esplication ik con by misma mass g s gt haces con os retakes de fos
afiernads de una do b spuecime, ol dinut, Pues bien, eate Bicochos que claborabady para
poshiidades; do 3 sutoela, Munchion pusde cormiderars o ags dulons. A algusen, tambidn
debems remontame o o0 19496 bocs kuoes ol primer acsbo bl indederminaco. se e ocurrid la hele
¥ S e Mraschunett, de [ Febovia, que o5 pecsamente.  wlea de desmenaizar este biscocho
Etaccr Linickces” AL William o ameoesor del cake pop. . jlan y merelarko con alguna crema, y
Rosenberg abwid s primera soio faltaba davarte on paflo y ya - luego bafiar & resultads en una
caleienia, @ Ll gue Remd Dunkin b lesnerrace! obertura de chocolate.

o g



¥ ain hay mas Robe Ankeny
fundadora de The Cabe fal
COMEdTy, AS0gura gue & Su
Fivsdng Ly creadon de bos cakn
hals. Dp hacho, en 2006 fusdd
I BEHESa ¥ desde Elonces
wende sus cabe hal en grandes
Canhifsdes en una cadena de
Spenmerncacos por todo o pas
Pero Ardgse Ducley Bakeralal e
haausoproclamads la creadon oe
0 Cake pore pinchd un Gaie hal'
BT f padin y wodld? Ancpe =4 und
Elogger muy reputaca y; aungue
Puedie gue ro 30 la pimes
FEpOsTera en elaboar cate popE, o
o R T T - ]
de responsabilidad en b difusidn
e T

El nembre oo ha adeptado e
CHEE DOf Lne LN ogen muy
Senniba. Por un lado, ercontrames
ka paabra cake, ‘passel B inghés
¥ PeOr o GG pop, gus, S s
schas acepciones, w pueds
Eraducii par “pakfo”, B oo, cabé
BOD o o5 mas s un pese en un
parking,

La evolucion de los
cake pops

580 como fusre pue 8 coeson
EEas delria, y ma quen 0
W1 oroador, ion caks pood han

tarclada My po00 DETE0 #
Facerie un Frosto & la moca
peposiera mundial Hoy &n cia 2
coridaran uno do iod phatebics
mis cheeriidos y sabnoos, § %
peppanan dis el y g formay. Tal
CORTHD DL £ K CLsakes,

o Ckp PO L) vivaBmdio U
mamenio duke giatas obm ioog
a L ampliy difunidn que Beren
on L e son cientos de ks fos
Blocs, piginas web y periles en
redes socislet que 58 dedican en
arhniay & el IR0 CUkCE, Y
Tt cifrass mn eie SanDdo Ao paan
de Cree

[Duade b versablidad en cuanio
2 saborel, BIGmas ¥ :
deroracEnss e

kxS CacR pops, |4
fomiads el manco i
rada ol Egen nuees
wafianies en s cun Beng
¢abida casl cuakpper ingredhesile
Al cpoln, SUNGUE B BFIR DM
presEraamics ura bateria

i ragptad de caxe poge
.:ig.‘-_idc TevES, Amamas
al bector @ probar Frseves
Lyhioned, (TN A00NES Y
combnaniangs, y 4 Al
& mdg. . L deaersidn eS14

~

= L

L T



Las masas para CAKE POPS

Una de las caracteristicas que definen a los cake pops es su peculiar masa, que tradicionalmente:
e elabora a base de restos de un bizcocho ya coddo que se mezclan con butterceam (crema de
mantequilla) o frosting de queso crema, Mo obstante, tambign se pueden preparar cake pops
usando salaments bizcocho elaborado para la ocasion en una maquina ideada para este fin o en
mikdes esféncos; de este modo se gana en esponjosidad y e reducen las caborias, pues se abvia
la crema de mantequilla, Los amantes di estos duloes se dividen a partes iguales entre una y
otra masa mas tradichonal o mds innovadera, per las des con unos resultados magnificos.

Masa tradicional para cake pops

Estla mada Sene muchas ventaas, Por un Bdo, ¥ mazd =24 lo més destacado, o una excelente forma de dar
salida a las sokea de o bircecha. 5i 1Bnemos. en menle que &n gln momenio s emplearemos para haces
cake pans. una Tantistica foma de reonir B cantidlad necrana e o (ONGHANG00 106 [rapos die brondho que:
wiyen sobeanda, B0 Bita tener que empisar ef horno a la Fofa-de prépans od cake povs, por ko que ¢ shoma
die Bempo 'y erseroa & considerable [y nay menos cachamos que inegarl

Mo cbstante, tambifn o5 posbie eiborsr & Broocha a propdsiio para hacer ios cake pops. . En &8I0 G50 wna
verlaa &5 que podemes dar al bizcocha ef sabor que 28 res aname o agregarke obros Aimentos para pealzar su
arome. Tario s 58 Hacer Con resios coma oon un biscocho preparsda para La ocasiin, NisCesiansmos Wna crema
gu Las ligue (bubtencream o de etro tpa) y neabzaremos bas bolas con Las mancs.

S embaga, #ste Bpo de mssa (bizeocha + crema) tambein bene s incomvenientes. El principal es qua

praece resiar muy pesacia, pues [ cantidad de mantegulla Guese emplea para eaborar lay crema que g

ol bizcocho & consoerable, O oo

Laes dppverlazes o g 88 Bevlas, al

hacerias con s manat, o guedan

ded mESTe 23 nd ge g e

forma exscla —aungue 510 5 pusde -
codventar o pihe pesinds (30 =
Bedy e ung bdsculs de cocina—. No

obslame, &l
encanto do Ls
imperfacotn
o5 quend 1o que
hace de los cake pogos
plafrarados 0on mla
masa los prafendos
de ks amaenies de
5005 duldes. Veamos
£ el Cimo
preparar bs masa

_— —

L Ciwcany & CarE moes



PASD 1
Cetmenuzar (oo lag mands tnamenis

Bl bipgpcha Fasta que befda Und :_,
neatiEa semegan e 3 la de L atea

i ] F =

.

-"-'-F-.--
PASO 2 . P
P”"ﬂﬂul'd-' L butiencrpssn (0 Cusqueet o0 3 ‘
r
I:-lIl F—‘.* v

Npo di crema) del ssbor f color que te deses
La fextia de by crema debe ser B mima que
1 e e cobertura pa oupoakies, 5 decr,
Ltiene gue ser denss

-_— y

ya

————

PASD 3

o it.' Acpegal @l CUBRLD de] Engpoochi

e drrnenurads fa cantoac di £

: . nEoeLEed y IRl e Iyl el L2
. -

o5 [rEpanacnes 38 fuEan iflegrada
W 8 por complels. AmEsar con s manos
Eard g la ARCRIrACEN T e

{rabagdcia y H reateed s himogened

PASO 4

Coger trozos e mass nars Soimar bols
ded tamano e una orueka, Cuedatan mis
Unifonmees 5 1o Irozns de mas 5 pean
Anbos de darkes s forma deseaca; pslers,
SO, cubdrack, . I deposiands s (ake
POES e wna bandeja cubicrta gon pag
de horno y meserdos en el frigoefico hasta
Qi la masa 5o hava asentado




Masa de cake pops para moldes
y maquina

Esta masa, oomo & ha dicho, 3 mucho mdés ligera que la tradiconal: no leva més que bizcocho,
asl gue tanto la textura cormo &l sabaor son completamente distintos. 5 elabora de la misma
forma que las masas para bizcocha, magdalenas, etc, pero hay dos maneras de cocerla,

Maldes de silicona
El primy sisiema &5
BMeear moides 1ahiasos
T R g s
pipecibhments pars hacer cake "';'
paps. Son moldes de wlicana i
R UM T MESeNasds 00 9
matd, 5B DTN § 48 INDEGuaCEN
o el Forng, dords la maks 1
cuece. Una ver hechos, w2 abren
los moioes ¥ ya e lntas s
Bolas de Baponchn, prepesadas
pata hefalas &n s coberura

EOETESDONOse D

MEagquina

El segunda sstams: g5 un 1anta
s SOl DA, Dk Erans |
aparabd pipecial goe prebica bal
rake pops @l inslante. La masa es i3
frickina (1 g BeRooshi, magazens
ukfin,. |, perd e s
wn mgide y cocer en o
refanan iog hueons de b mdquing
S CHENTA 8 CUBCEN BN CUEltidn
B marnilos. S ra%e oo un aparain
LN £ TSmO SrEleng, POr SHEmpes,
e kg Que §8 U DANE PREDIarar
QOIYES, PenD: BN VET = ETHE ]
splarchas squl hogues Denems
s Candackes eldncas

& Cie
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[ Vaameas a continusitn un pasa a o
dle COMD proparar i3 masa parg cake
Pops con mokdes de silcons:

Freparar b misa de bizoochs del moda
habstel, def ke y &l ookor que se desee

Paso 2

Pielienat fos huecos del maoide de wboona pei SN
" que sobresig & many_ jusio hasta dech indigue
ol Labricants gl moide. En e5te caso n hace falta
whmnbdadﬁmimaﬁh O, Y5 QL &5
dmﬂﬁwmumm.cmm
30 corniguen bolas de baoocha initi

PS03

g ol molde FermetEamEnie, :-:nmmr:ﬂ_ de
sequiiciad been apeetades. Esto o3 impresondicee pdra
poder asequrar gue & mass, al subir cranie fa codton,
mwm.mummwmm.
nespetanda & forma esfica, I s iclarl 0D PRBURBEG
unot cabe poge perfiectos, del mema tmafa i loma

PASO 4

JIna ver que haya passdo e bempo
de coccidn, retirar ol moide del home

¢ abrirke. Dejar enfriar por complato

25 cake pops-en of malde: es b maners
de asegurarie de que la forma eslénc
Juieda intacta. Ling vez [riod ya esiiein
Stos para Cubwirkos con b cobertura pegicde.

"
pusas st Cusg ows 13
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Las coberturas para CAKE POPS

Er esta teccitn, los protagonistas indudables van a ser los Candy Melts (vearamelos para
fundirs, Fteralmente), unas pequenas grageas de algo parecds al chocolate gque e adguisren
en tiendas espealizadas en productos de reposteria, sungue chda vez se ven mas en las
grandes superfices. Los venden de calares muy varisdas v aromatizados con un sinfin de
sabores. Se trata de un sustituto ideal del dasico chooolate para fundir, aungue este no debe
caor tampoco en e olvido, pues su calidad suele ser muy superior,

e Uipa de chooolate que e debe
eimplear. Para & chooolate negro y
ol chocolate con leche hay un @nfin
e posibdlidades en los estanbes

e los supenmercados. Pero pard

&l chacolale blanco la cosa no

et 10 clara, pues no siempne
halamors en kas tiendas wna versdn
para coberiura. Mo obstants, e
faci comprarls por Inerned

Cobertura mala
americanan (Candy
Melts) versus cobertura
tradicional {chocolate)

& peesar de que ot Candy Mehts
{s& cheriaminan tambisén candy

Coating o candy wallers) son ;
muy prictices pars cubiir y
un wrifin do dulces, |a verclad es

que 58 o que los ivventasnn P gl general, e megor emploar
para cubnr sobe todo take pogs pepitas de chocolate, o5 decin, esas
Pt £ Mo &4 eod 1eda o 5& ineaipane el Bgusda hay que gatitas endurecdas que se venden

IBMOVEr BndrgCaments para que B paBURtEs, Resyulta s mas

o refuce, Umna cobertura hecha
spky oon Cancly IS bene sus
INCOfverEenles: se enchunsie mas
rapida y 4 MEncs Iempefaiirs que
& crooiale, ¥ 20emas [ Ccapa on
(obEmuia Gueda mas gruesa, por
lo o SEnnie s pretenble fundse
kcs Candy Mefts con un paco de
Iache: de esta fprma, |a coberiurs
graeda mucho mids maleabls v &l
migrcer bos cakee pops 1 sendacidn
&4 rras agratable. Mo ohslante,
para aftadi Cusiguier ingrediesie
Fidmadha fng a6 graso, como 3
ranteguabial 4 una cobares

g chocolate, incluyendo a ko
{Canghy WMelis, hay que tones

CHELE ExDErENOA, pUES Dlatde
esimoosarss con faokdad. 5ise
hate, 8 choonlale debs efta
caberie y pa fundida; ¥ cuando

Cmearry & Cu oo

& inbegre ko mads rapido pouible
Uina de s grandes ventalas de bos
':.!r\d:f hAang aE LS AAECILITIETIE
O ST Il ROEss qQue &
CRQodde, repusan micha mas
pridcticed & la hora de deopar os
CakE Do, PUES LN Capa ISt
e poberun aguanta mucho mad
&l petn eelrd oe bos elementos de
la deoracidn. Sin ermihanga, por
I Mk Fafon §f Poimue 2=
Erdunecen mad rieds, hay que
tradnegar con bgeniza & la Foda de
cubeir L35 bolas oon Candy betis,
B 10 Gue N 8 recomeEndale
fundir mucha cantidad & La vez,
S pae Tandas.

En cuseio & [ coberturs de
chocolate tradidanal, ko primens
IJuE Ny U Devesr &0 Cuenfa o5

phmoda fundir & chooodabe de
esta lomma, pues para fundels en
tabieta hay que desmenuzario ko
s finamente poshle para gue
v depnta bien, Como ocurne con
loe Candy Melts, carmsene afads
un poco de mantequilla o lechir,
con el fin de que sea mas fluida y




Por lo tanta, resulte més comoda
trabajar con ella, Mo obstante,

Mo es impreseindible, y hy gue
recordar que no ef Bl mtegrar un
lEmento hmedo en e chooolate.
El chocolate blanco e puide tefie
ol colar que se desew, AUNGUE
Piay quee tener en cuenta gue

colpranit ae0e

it
g s £ON SQUA

L et rARON DN (Eq
gar humizdices 81 chociate,

5
WLMHWE

ool D0 bind
53, BS CRF, RO yalan lod

Estoras a5 D
2 5 gehe

e ¥ 00

mucha peraga, 52 estropes

Er cudnio & 06 ArCHTIES QU
podriamios atadr 8 chocotate lye
cad BRanoD, NEGITD O 00N Bached), PO
yaldra L Esma GO deben
peser Ung BaGE grass

50 2k -
i e mue | A =
Lopdafuthl PARS, LA



Coémo fundir los CANDY MELTS para:
hacer una cobertura

Vartod & ver-ahoda cada und de o

sobire bos Candy Adells, pues puede
pne b o INSINrer o necrsInos 8

IPETITEEATIDS.

3 la Feora e bt los cake o
0N eS8 cobertug, g ay

b mds empleada & todo el
minga

Itn peater lugar, hay gue

habis ded recipserie en o que
¢ van a fundir los Canaly Adpls
oM Siuite ton o chooolane
teaschisonal, hay dos manessas
principales e fundickos: en of
mucreondas v & baho marla
Paea la prmera de olas, o5 memr
Emplesr un cuenco o8 plissen,
LIRS BN LN g grstal o Ions de
oeTe Bl resnn de que los Candy
P o puemen. Tras oobooa
Las grageas en o Cusnon bay
QL CRENTANas BN &l metnoorsdsy
fJuranie Lono pensdos, de urcs
30 Sequrdce, nermovaenog: muy
ey BYing WNGs i O C0 g
PRty Fada [engs una wea
ST, & mioma polenoa
pafa oo 250 g de Candly Al

Tras fundrios con |3 Beonecs
elegida, llega o mormenio de
cubiir ks cake pops. Anies
de elo, wn embargo, hay gue
sertaren la masa & pahlla
gue wostendrd o cake pop,

Eshe pasa e extremadarmsente

Fmpartante, puss de sic depernds
quet &l resultaco sea Hpbmo.
Fara Que md quede ningung duds
af M, Weamos 4 contineaciin
los peos para batar los cabe pops
en cobsvtura, Aun asi en cada una
o Lo recelas, op recuenda al lecios

SUEEN S6r necesanas I manulos
La otra forma de Tundeiod o al

bafio maria, e dedr, poniendo

& fusga un cai con un poog

dis acua y desniro un cuenon de
cristal o boga. en el gue iedn los
Cangy Meits. El agua no debe
legar & hisnar nunca, poes s altas
TETDETAILISL W00 SNTIGS 08 Lna
Bsena coberthura. Ademads, hay

O i Memarwadfado Fragy & menudo
¥, Sobfe 16da, evitdr & Ioda oonta
U G una tola gota de agua

LS S0 |05 pasos NEOESAroN
péara corseguir ba coberturaideal




la brschets o o palao de plivtes en una bold,
sacario y untar la punta en & coberlur

Penedutamente, msartar [ punta ursds en

la poberiura denttn o8 {8 bola de mass, en el
mismo U gue 58 habis pacticado, pErD 5in
intnducina demasiads, pues 48 podria sompst la
i i mass Mo obitania, hay o insertar £l
pafitc lo sUfcente Coma para que s bola queds
biers sjgta. Con o temnd y |a experEnca 5o
Cortiual BNCORsar Bl puro Eeacto.

PASO 3

Dl inrmeedians, codooar ko cake pops B0 0 S0p0Re
adecuatn jun e de polielpds, por HETED, suniue
Sirver también una mceta nibera de pedras pequenss,
UMA caja de cartin con agujentos, E1C)

I roducr dos cake pops en o frgonion eante: LT

15 rmvnsices, Rasts gue b cobemira del pabeo se hayd
saligificads por complesn, Bt es muy mporiante, pues
de ello depende que ka bela 5 5c13enga una veI que este
bafiada en la ooberiura.

PASO 4 Ak
Pasado &l Tempa de refngeracian, Datar £
htmnum,wﬂiwmm Enel
momento de retrarla, dar unos goipecton Sumes
g ¢f palio can ¢ fin e que (aiga ¢ excedente de
copertudd, para que 1 capa f Gupde demaniada
ghasa.

ComeaTURAs uis RiE FOF



Consejos para hacer los mejores
CAKE POPS

Aunque en todo el Bro s ha detallado como realizar cada paso de la preparacion de los cake
pops, hay alguncs trucos ¥ secretos que femos dejado para la parte final, asi el bector los tendra
£n menté cuando se decida a preparar akjuna de las deliciosas recatas que se han propuesto.
Todas kos aspactos de una receta de cake pops deben respetarse, pero unos en mayor medida

fuie otros, s que vale la pena sefalar aquellos aspectos que por su importancia deben tanerse
ks on cuenta,

1. La consistencia

En Las recetins de este b, asi toma ol mayirls que encontremos on cualguier lugar,
4 epecifica una canticad de crema del ipa que sea para Igar las megas de bizcocho.
N chatante, esta cantidad no sempre 5 la adecuads, ya que intenvenen muchos
lactores, coma s comistencia del bizcoche y de la crema, [ tTemperatura a ks que

#51en ambcs o, simplemente, L calidad de las ingredientes con fos que se elaboren. Azl
P, o mas convenients 4 ser precavidos. Tras desmenuzar ol bizcocho, hay que ir

#nacends b rema cucharada a cucharada & ir mesclanda Rasta fograr ly consistencia
RG0S,

¥ 2. Eifrio

o Latemperstuna oe la masa para preparar s belas es un facior sEmamente anportante.
‘ Tato en la masa en 5l coma en las boles ya preparadas. Aungue hay muchas formas de

CORSBZAT L buena qonistenia de bas bolas (eemental para gue o 58 desmaronen),
k5 certa &2 que la que proponemas  continuacdn parsce dar los mejores resultados:
‘I" 1'..! Una ver gue sk ka hecho iy maasa, 85 dedy, 46 ha mezdady el bizcocho con la Srémea
Eirogeda, hay que refrigesara unos 30 minutas enun chencs, aoada con film
transparénte. Tras hacer las bolas de mina hay que refrigenasias, tapadas tambitn

wot fiim, uranse | hora sungque hay quan aconseis hasta 3 horas). ¥ fundamental:
*eligerar uren 10 minutos una vez qua o hava irsertado o palit

3. Las manos himedas

ESLa #5 UNa cuestitn gue muchas weces ohadamas. Para pader S
Formiar bign bas bolss de masa o clires i Torma oue ﬂ ':'::l_'

EEiiemod, debemos manienér & Sodo moments las h @
Mand himedas. Con'le, lograremaos rabajar oon mutha . -

mad facidad v, sobee tndo, conseguiremas que B masa nd ';-:5"" q '
B s pegue B0 (36 mands 51 en ofuraen, tendiamos un ‘
Probleme Iy saperion de Ls boles no quedans oo 1 Isa gue &5

TRORSENG paf dar un acatad proleonad. E6iD & imporiante ﬂ ;
Tarmbign 4 L hora de cubee on L coberiurs, P s8a no ._‘.H:. 5

apary b regalailades di L supetfice de b omaesa el '.'H{'f" N
-‘_‘_-J!E_g_

R

LA



4. Mucha paciencia

Pard coraequir una cobertura de Candy
Matts perfecta, hay oue et sumamente paciente. Toda
m&mwwlwammiym rf.
Candy Melts o son] plecisa de tiempo y mata £ ¢ 1/
proferible fundelas poco a poce, sumeniando @ ¥
tempesatira lentamende en sl cio delbatorass
¥ vigilando caca 30 seoundos i s funden en o “
microondas i damas dematiads gaioe, b EoDerl e
cofmeiitind & Ua: PASLE Qi

5. La cantidad

La canbidad que emplesmos pata hacer L Doles & muy

imporiante. No dieben ser demasiada pequefias, pero peof

aln &4 eniederss en & mﬁmmufﬂa.htm s 58 degmaoronadian gn

o moments de clavarks en ok palitns. Comaens JOmar und refereniia, por el el
taraio di una cinsela grande, gue resulta ideal. o peld g s recdrdar ague Gl ¥
Flﬂ#ﬂl![l-?ﬂﬂtdﬂii:f-tlnﬂiﬁ' miasa com lod gue elaborsrmas Loy balas, pues &30
garariizs s homogeneidad.

f. Pueden congelarse

%i pretendiTeas preparar los Cake pops con antelacion pofue TENemos que hacer
mucha cantidad o porque nUSSTTa agerda soio NS ha dejido un husls que & anTiKipa
muscha al dis en ol que deberamas elaboraros, los (ake pops pusden congelanes sin
RINGGN probiema, Lo med &5 que una vez cubieriod, los refrigeremae e &l fngorifica
durarte Un par o hors. Tras este Bempa, ¥ N3 Ve guardadas Rermiticamente

en algln recipsnie, yd ptarin latos pars congelar Ak hor iy cescongelahs, &
iy imporiante gue Jos pasemas al frigeifioo pasa que 5& dascongelen alll unas

24 horas ankes 5i o5 Sacamnps del congelador dreclamaie & {(emperBhsa aminerie,
COMEnEiran & eyudals y i & aspecta, ni ol L3k ni L {@sgura serdn ks mismos.

7. Pinchar lo justo y recto

" H paso de pinchar un cake pop a5 bodo n A2y conno tal ol 2 Bega a la perfeccién
2 biase che mascha prictica. 5158 insortan poca ks paitos, la bola s CaSFA Tarde o

wmdebidmm;mn,p-m1mmﬂmﬂ- pars aguaniarie. For ot Lado,

5 50 iniertan demasiaco, mhn Dapredo pp-mapnmnasumslumml teca, poest la

* punta hated traspasads 1003 Is bola 1ambién debido al pesd ok e3t. Comaa todo,

punts justa estd en &l equikbno nunca hay que insenarios mis de la mrutad de k3 bola,

Feen, clard, (0Mma mpmnﬁwﬁn.mmﬂummuﬂ Siry eminara, hay un bnaco:

Ficrd ASEQUIAMOS e quit & resto nas quseden perfectas. OUra de (a5 cuestiones que hay
que EneT en cuent &3 u..ulpaitowumdrm an la rasa totalmente reclo. D o

comiranio nos courred ka misma: 1a bola pabaT por CRSmOICnare.

Cowasts mabs, Cat PO



iAl rico topping casero!

San muchas las posbilidades que encontrames en el mercado para dar color, textura y sabor a
nuestros cake pops iy también a los cupcakes), Algunos productos no nos quedard mas remedio
gue comprarlos en tiendas especializadas, aungue cada vez se encuentran mas faciimente en
supermercades y grandes superficies; pero otros toppings los tenemos al alcance de la mano: los

podemos elaborar con productos que susle haber en muchas codnas. La clave estd en echarle

Imaginacién y probar.

1. Galletas

Lk gaebitas son ai Ly pariteleria o
que L3 e ingleca pr 3l prani e
Crvaft Dl €841 350 En & casa de
06 TP DOCH BENETION B 2035 un
230 Sifi I;Lé Para a4 Reaftufa A T
doberfunad. Hay Cernios de Spod de
Qi BN & METa0n, ¥ o2 Overss
ookere mor b gue & Ahasion cue
i nos 3w 5 il nabarcahle
POOST0S, USar Qalelas (omo
iopping Smplemenie tiusindolas
e funcidn de 5 las molemos mis
O R0l POCHTIOE. [UQAf 006 18
e Por eempio, una gailiria

22 Choooiale rediuciila 8 PoivD &5
wies! piel reborar Uns coberbuis

die chocotae blarco, o gue nos
PROpOICnnand LN Ehupendn
fontraste, Ademds. na Face Talka
by ioda i3 supeice del cake
PO & UAETOL (N DEgATENLS
COMEsIIne S0M0 LUNg perle INCRsD
e una bma gelesmingds: coranin
pairesa, pic )y hegD Epohvoneamos
aopne & paganenie, & 1SRN

e Sorwetind on ura autdntica
TN

2. Virutas de chocolate

Hangie laswnatas de chocolaie
G vEnde wa DAenaracg Lo
iy nesultongs y omodas; s

10 Qi3 P BNOoATRMES (0N
B 3 1Eninds & i dedpenia,
SETENT POORMSS FRCUTE  Un
D00 Casenor Falad un Do o
chocalise y Con vl vrulas
Eooiorpa i coberiung todavia
D043, Qara QU 5B D) 5l 35
wiUtas gue hemat conseguida
nacer son demasiado fings, ko
O Serd LSAr akpin tinn de
pegamento cormestible, poes con
& cabor rental de L cobeTira
pueden Feger & fundiie. \Vale
para &30 (LAl bpo e
thocodates, ya s blanca, MG O
gon leche

3. Frutos secos

Los rudos secos o povrmiten
jgsr tanio con [ fextura coimo
Lo B 5ab0r 08 NUBstos cake
poEs, Almendras, pifones,
nueces, averlanas, . todos se
pueoen Tnturar mas O mencs

Y FENOFEmass Lan I.ﬂj:ll'.'lil'lg

N0, wahoss y con muscha
prezencia, S pueden emplear
13 cual se compran (1ostssos o
grudosl, pero tambidin podemos
caramelzarics, lo que supondrd
un exira de sabor v de nivel de
Crujiente




4. Cereales

Haya o nios rscrs & Casa, ran a5
e e LS deiperm di cuakiguear
eagar no haya un paguete de
Ceneales para desayung, Purs
bien; son idealss para rebazar los
Caks popa. Tan olo tendnemes
que triturarks ¥ elarin oo
rara afadebos a la coberiura

En ol mercade venden de oodos
bors et aromas y bexburas, (@
inluso godoes!, por o gue ol
ILIBGHD: ibE M0% HOPOACGNEN PO
liene limite, Ademdd de ter S50,
U cualidad de cngentes s
Cormaerte &n Favaenos de grandes
¥ pegueion

5. Frutas escarchadas

Lag fratas pscanchadas se emplean
dede anitiguo en repasieda. Eray
25 Ll odna 5ana ¥ ey {aGEa
de conservar 43 fruta, y tenafla a
mang duranie bado & ang, El caso
= que L frutas escattraoas son
porbectas para decocs y dar sabor
3 tEmhara 3 bos cake pops. Basia
o eoriarias & ooses dimewios
y e dn listas para usar, Come
laxs hay de Fuchis tipod, desde
ceeras hasts calalaza, paanco
por melocoetn o piftd, pocemod
g con los colones y oS sabones
5i Lad epclamiod CONSEOUIETKS
Linicrs cebciosos cakE oS de
tutifruti

6. Chucherias

Las chucherias son un elemenio

a menuda shadado en fa
prEpafaciin ce cake pops: suelen
Bisies LR R0 demasaacd ako
como para gue-la cobertura

las aguante Faro bastark o0
coranas en OCDTs para haoeslas
iceabes paera Mo Ciikod PORS Ml
golosos. Las rubes, por BT,
gon Blclas, de (ortar CoN DpEEas i
ragiooicias & hoCRas mirsiulas,
son perfectas pan usarkes 650
topping. ¥ ko misme pusde decine
g a5 gorminclas ¥ lod s de
goma: daran un toque miy Testvo
a los caker pops, ackemis de s
yiudlmanse muy deemda




Munequitas de crema de
CHOCOIATE

PREPARACION

“Para 12 enidades
Dificuftad: ala

Tiempe: 1 hora [mas el
tiempo de relrigeracitn
y secado)

INGREDIENTES

& 1300 g de bioocha
de chacolane

& ] ouchaachs de orema
de chocolata

Para la cobertura;
B 00 g de chooolate blano

Para la decoratian:

a0 pakios

= 750 g die chocolme negro
® 24 pps de camek

= fondam mattn

& pagamento ool

1

Desmenuzar & bizoocho con las mancs ¥ anadir |3 cfrema de
chocolate. Trabajar la masa con [as manos ¥ mezclar bien
hasta que tenga una consstencia firme ¥ no guebradiza,
Preparar una bandeja cubnéndala con papel de homo.
Formar con las manos bolas del tamano de una ciruela
grande, trabajandolas bien para que'gueden consistentes.
Depositar a5 bolas en & bandeja y taparlas con film
transparente, Mater [a bandeja en el frigorifico 15 minutos,
para gue la masa se compacte,

Cuando. ¢l tiempo de refrigeracidn haya concluido, fundic e
chocolate blanca para by cobertura al bano marla. Sacar las
bolas ded figarifico. Insertar un palito a cada una, sacarlos v
wnitarles la punta en el chocolate fundido. Inmediatamente,
volver a insertarkos en e aguperc ge la masa v meter la
bandeja en el frgodfico durante 30 minwtos.

Pasado ese tiernpo. retirar i bandeja del frigorifico, calentar
de nuevo el chocolate para que recupere su fluidez v banar
en & las bolas de bizcocho, escurrirlas dandoles uncs
goipecitos, Volver a meter la bandeps en el frigorifico unos
20 menuins, para gue af chocolate s andurezca.

Transcurrido el tiempo de refrigeracicn, sacar la bandeja

del frigarifico y proceder & decorar las mufecas. Fundir el
chocolate negro al bafa marfa; retirarlo del fuego v reservar.
Pegar con pegamento comestible los ojos de caramelo

en la cara de las rmuftecas, Para hacer |a nariz, estirar el
fondant marron y modelar doce boditas pequenas; pegarlas
en su lugar con pegamento comestible. Por ditimo, echar el
chocolate negro en Una manga pasteléra con boquilla rizada
y hiacer el pefo de las mufiecas, Dejar que el chocolate se
endurezca & lemperatura ambiente,






CONEJITOS de chocolate

Para 12 unidades PREPARACION
Dificultad: alta 1 Precalontac of hormoa 175 °C. Tamizar en un cuencola
Tiempo: 1 hara y mitad de la harina junto con |2 levadura, el bicarbonato 'y la
£l rnﬁmluiirlrﬁ_i_s “.H'J sak- resanvar, En atra cuenco, echar los huevos y el azdcar y,
mﬂfﬁ; refrigeracion . | inas varillas eféctricas, batir hasta conseguir una mezcla
¥ homogénea, A continuacion, agregar la mitad de la hanna
INGREDMENTES tamizads, la mitad de I3 leche y el aceite, Batir hasta gue todos
& 175 de azicar los ingradentes estén completamente integrados. Por Gltimo,
w160 g de Rarina incorporar la harina tamizada restante y & resto de la leche,
m 100 ml g2 keche y batir hasta que la masa tenga una textura homogenea y sin
& &0 ml d2 aoene de QIUITES.
b 'g"l'?ﬂﬁ 2 Verer la masa en un molde engrasado y homear el bizcocho
& ki de durante I0-40 minubos, Paseio ese iempa, sacar @ molde
e daslmicd del horno y esperar a que se enfrie el bizcocho. En un cuenco,
8 ¥ curharadea de desmenuzarig y resarvar.
birarbonaty 3 Para preparar la crema, tamizar el axdcar glas en un cuenco,

B una pirca de 5@

Para la crema:

a 230 g e anhcar gral

n 50 ml de lede

n 140 g ds queso oema
m {00 ml de dulce de leche

fara la coberturac i

® 500 g de thocoacs
ianco

Para la decoracion:

® 17 palilos

» fondant blanco ¥ resa

0 cofatones de caamelo
resas

 flees de catamalo ansles

& ipbuladasr & Hnta
comestible de ool rota

8 pegamen domesible

= s e camsn

N

Crprares & Gz poss

Echar en ofro el queso crema y la beche, 'y batir hasia que se
integren. A continuacidn, aqgregar el azicar glas tamizado y batir
hasta que todos los ingredientes estén muy bien mezclados. Por
(ltimo, afadir el duloe de leche y wolver a batir hasta conseguir
una crema homogénea. Verter b crema sobre el bizcocho
pesmenuzado y mezdar con las manos; trabajar la masa hasta
e 1enga una consstencia firme y no quebradiza.

Preparar una bandea cubriéndola con papel de homo. Formar
con las manas doce bolas del tamano de una cirvela grande,
trabaandolas bien para gue queden consistentes. Depositar las
balas en la handega ¥ 1aparias con film transparente. Meter la
bandeja en o frigorifico 30 minutos.

Una vez transourrido ese tiempo, fundir el chocolate blanco al
bafio maria. Retirar |as bolas del frgorifico. Insertar en ellas los
palitos, sacardos y untarles la punta en el chocolate fundida.
Inmediatamente, volver a insertarios en el agujera de la masa y
rater op nuevo [a bandeja en el Trigorifico, esta vez 15 minutos.
Pasado eso tempo, sacar fa bandeja, calentar ef chocolate

hlanco para que recupere 1a fluidez y badiar en él las bolas de
bizeacho; escurrirlas dando unos gofpecitos. Clavar bos cake pops
#n un trapo de polespan para dejar gue se seque la cobertura.
Para decorar. estirar @l fondant Banco con un rodillo v cortar
veinticuatro piezas pegueias en forma de hoja acabada en
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mﬁ{ﬂﬂunmummmanmpﬁﬂhﬂf”hm&hﬁﬂﬁ- . Estirar el
gndant rosa de la misma manera y cortar la misma cantidad de piezas, pero estas mas
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@rmwmmmihummmmmrmmm““"m*m
«a, para hacer la nariz, y dibujar 1a boca de ks coneitos con rotulador rosa. For Gltimo,
'Qarh:liﬁ:&:l'umHmdecaranﬂﬂmlmuna&mwsmmmuﬁm
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Cake balls de NUBES

® } hosvs medianos

B prias ol de aroma
e nubes de o

w | pacharadia de ewadura
quiTtica

® Lina pirca de sal

Para la cobertura:

& 300 g de checolate Banco

Para |a decoracidn;

= 10i0g de Candly Mty
de ol 2ol

® 12 minicipeas de papel
de ool 2

CorCaEs o Lk s

Para 12 unidades PREPARACION
Dificultad: media 1 Precaentar una maquina de hacer cake pops y untar las
Tiempo: 45 miratos (mds o cavidades con un poco de maniequilla demretida para evitar
;lm}dt refrigerachin § que |3 masa se pegue.

En un cuenco, tamizar fa haring, la sal y la levadura, En
|MGREDMENTES otro cuenco, disponer b mantequilla y el azdcar v, con
230 gde barina s varillas ebactndas, bate hasta que la mezdla quede
" 120 g de mantequili 3 blanquecina y homogénea. Afadir los huevos de uno en

lEmperanra ambienie une y sin dejar de batir. A continuacidn, incorporar la leche,

: ;;; Er#d;:ﬁha; el aroma de nubes de azdcar y, por altimo, la harina, la sal

y la levadura 1amizadas. Batir hasta conseguir una mezcla

BSpESa Y SLIVE,
Echarla en una manga pastelera v reflenar las cavidades de
|a rrdiquing die hacer cake pops. Cerrar la tapa v esperar

45 minutos, Transcurndo ese tempa, abeir, y si a0n estan
demasade blandos, repetir la cperacion hasta que las bolas
de bizcocho estén bien hechas.

Uina vez kstas, sacanas y oejarias enfnar sobre una bandeja
cubierta con papel de hormo,

Fundir ol chocolate blanco al bafo maria, Pinchar las cake
balks con un 1enedor y bafarlas en el chocolate; escurrirlas
dando unos golpecitos. Depositarias en ka bandeja y

meterlas en el frigorifico 10 menutos, para que el chocolate
e endurezca,

Transcurrido ese tiempo, fundir los Candy Melts v dejar que
se entibien antes de mtroducirlos en un biberon; dibujar
wnas limeas acudes en cada cake ball. Depar que e sequen i
luega poner cada cake ball en una capsula de papel.
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ake pops de zanahoria y ESPECIAS

PREFARACION

12 unidades
“tad: media
aat 1 hosa (mas ol
:-'rﬂ:ldu refrigeracion y
1
SOIEMTES
0 e manisguill
4 de ranatonia
1] de aricar momso
g de haina
JED glands
. Ducharadia de fevadura
MKa
cucharadoa de cansla
poho
cucharadin de clevo
paka

la cobertura:

* g de Candy M
coky natata
icharidan de acene
girasol

la decaracan:
pakios
capsulas de paps
# bombaones
d de tela blanca

" die codol naranja

1
2

-w WEEET

Precaleptar ol hormo a 175°°C. B
Polar la zanahosia v cortasrda en wrocitos. En un cuenco,
tamizar Ia harina junto con la levadura y las especias. Poner
un caro al fuego y fundir la mantequilla, Echarla en un
cLBNCo v agregar la zanahoria, el azicar ¥ el huevo; meadar
todo con Lo batidora eléctrica. Anadir la harina tamizada y
trabajar la masa hasta que quede homogénea.

introducir fa masa en una manga pasielera y refienar doge
moldes para cake pogs, encajar la tapa y homear durante
12-15 minutos, Transcurrido el tempo de coccidn, retirar los
moldes del homa y degar enfriar sobre una reglla antes de
desmioldar

Lna vez frios, insertar un palito en cada cake pop.

Fundir los Candy Melts, al bafio maria; agregar el acede

y resmiover hasta consequir una crema mauy homogénea.
Retirar L cobertura del fuego ¢ introducis en ella las bolas
de masa; escurriras dando pequencs golpes en kos palitos.
Echar en un plato ef azicar naranja y rebozar las bolas a
misdida que se van sacando de |a coberfura. Clavas l0s
palitos en un trozo de poliespan para Gjar que Se-SeqUEn
S5 CEne pops.

Una ver socos, preparar las capsulas de papel y poser un
cake pop en cada una, con el palito haoa arnba, Atar unos
lacitos de cinta blanca &n cada palito

Carr POPs



Bebés de CARAMELO

Para 12 unidades
Dificultad: alta
Tiempo: 1 bora
&l tiempo dn
rtﬁ*:ghaﬁn ¥ secado)
IPGREDIENTES
8 75 g de manequils 3
ImpeEiE amisends
8 75 g de sl
& 15 de harina
= 10 mi de leche entez
= ) huess
® | quchatada d2 amma
de caramela
® | cucharadia de
bevadurs Quisica
B i3 pieca de sa

Para la coberbura:

= g de chocolate
Iance

Para la decoratidn:

B 17 palnos

B fondea; dmasdio,
mantn, aml, bands y
ol

B pagamenin comeslibie

PREPARACION
1 Precalentar i mdquina de hacer cake pops y untar las cavidades

Con un paco de mantequilla para evitar que se pegue la masa.

2 Enun cuenco, tarmizar [ hanng, 1a sal v la levadura, Reunir en otro

cuenco |a mantequilla, & azocar y el aroma de carameio v, con
unas varillas eddcncas, batic a velocidad media hasta conseguir una
mezcla homogénea, Agregar entonces el huevo sin dejar de batir,
y tarnieén ka mezcla de harina, sal y levadura. Batir hasta que se
infegren los ingredignies: Por Glima,. afadir la leche y mezclar
LIS S2gundas imds,

Introdacie |3 preparacidn en una mandgd pastelera v rellenar las
candades de la maguna de hacer cake pops. Cerrar la tapa y
esperar 4-5 minutos. Transcurrido ese- tiemipo, abne v siadn estan
demasiado blandos, nepetie |3 operacion hasta que bos cake pops
estén cocdos. Entonces sacarlos y dejarlos enfriar sobee una
bandeja cubierta con papel de horno.

Fundir el chooodate blanco al bafvo maria. Insertar bos palitcs en las
bolas de masa, retirarkss ¥ untar i punta en ef chocolate fundidn,
Inmediatamente. volver a insertaros €n el agujero de fos cake
pops y meter 1 bandeja en el fngorifico durante 10 minutos,

hasta gue o chooolate se haya solidificado

Pasado ese tiempo, retirar i3 bandeja del frigorifico y calentar
ligeramente &l chocolate prevarmente fundico. Bafar los cake pops
en &l chocolate blanoo y escurnrios dande uncs golpedtos. Finchar
ko5 palitos en un trozo de polespan para cejar ue se sequen.

Para decerar, estirar ef fondant rosa y recortar veinticuatno clrculos
pequefios para hacer los mofietes de los Delis; con pegamento
eoemestible, pegarios en los |aerales de cada cake pop. Para hacer
los ojos, estirar el fondant mareGn ¥ recortar veinticuatro circulos
de igual tamafo que los anteriores; pegarios en kos cake pops con
il pegamentn comestible.

Para hacer al chupete de los bebés, estirar el fondant azul y
reconar doce circulos no demasiado pequelios, reservar. Estirar e
fondant blanco y recortar doce Circulos un poco mas pequedas
que los azules; pegarios sobwe estos, Una vez secos, pegar los
chupetes con pegamento comestible en |a cara de los bebés.

Estirar el fondant amanilo, recartar doce churritos y darles forma
de rizo para hacer el pelo de los bebés, Pegarios en la parte
superior die cada cake pop. Digar secar la cobertura y &l fondant.









KE POPS de calabaza, canela
ardamomo

FREPARACION

2 unidades
Jtad: media
1 hora y 30 minutos

4 tiempo de
-acign y secado)

WDIENTES
g de bizcacha
g de puipa
mlahaza asada
0 G queisd CTRma
e andcar
charadita de cantle
3o
-haradita de cardamomo
I

cobertura;
g de chooolate negnd

decoracion:

IS
1y Melis de colar narana
cokor and

1
2

Aplastar |a calabaza con Un (Emedor; reservar.

En un cuenco, desmigar el bizcocho con kas manos y afadir
el queso crema, ef azicar, la canela y el cardamomo.
Mezclar con las manos y rabajar la masa hasta que tenga
una consstencia firme y no quebradiza.

A continuacion, agregar la calabaza y volver a mezclar hasta
que todo quede bien integrada. Introdudir el cuenco an &
frigorifico y dejar que la masa se refrigene curante -3 horas:
Patado ese tiempo, sacar la masa del fnigorffica y cubrir una
bandeja con papel de horno. Formar con las manas doce
bolas del tamafio de una cirsela grandse, trabajandelas bien
para que queden firmes. Ir depostandolas en la bandeja.
fundir el chocolate negro para cobertura al bafio mana.
insertar un palito en cada bola de mMasa, sacarias i sumengir
un extremo en el chocolate fundido, Inmediatamente,

volver 3 insertar bos palitos en el agujers de ka masa. Clavar
los cake pops en un trozo de poliespan e introduciros en

el frigorifico durante 15 minutes para que el chocolate se

galidifique.

& Patado esa tiempo, calentar el chocolate negro para que

vueha a estar fluido y banar los cake pops; escurmirios been
dando unos golpecitos. Clavar de nuevo bos palitos en el
pobiespan y dejar que se seque el chocolate a temperatura
arntuerite.

tientras se seca la cobertura, fundir por separado bos Candy
Melts de color naranja y los de color azul, Echar cada color
en un biberon y, cuando se hayan entibiado, proceder
dibujar una especie de telaranas sobve la superficie de los
cake pops, alternando los colores. Utilizar wn palillo para
acabar de dar forma 2 las telaranas. Dejar que & seque bien

la decoracin.

Cou Pows

-1
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Cake pops FOFUCHAS

Para 12 unidadas PREPARACION

;'"“"“‘::;f"' 1 Precalentar el homa a 175 °C.

{mh" 'L_I, :ﬂw':d' 2 Enun cuenco, schar [a mantequilla y el azicar, y batir con unas
refrigeracion y secada)  varillas eléctricas hasta que se integren y formen una mezcla
crom e hlangumm. Agregar gl huevo v batir hasta incorporarlo; a

= 0 g de mantsguila 3
nemperalura ambienhe 3
T0 g die aricar glas
T30 de harisa
= | cucharadita de

levaduea quimica
= | hoavo

Fama la crema:

® 40 g dequesa 5

MasCaipine
= 70 g de asucks gas

Fara la cobertura:

® 100 g de apdcar olas

= T glaras de buex

= % aucharadia de 2umn
de [imen

Fama la decoracion; =

® 17 palnes

® 12 capadas de papal
AUles DB BOmSoneE

» 17 ladies de color ros3

w cinta de raso de colod
azul

u roufador de timz
tomestiie de oo
madisn

B pegamenno comgsble g

contnuacitn, afady |3 haring pocoa poco ¥ 5n dejar de batir;
par imo, inoonporar |3 levadura.

Engrasar un molda con mantequila y werter la masa. Hornear

el bizeocho durante 20-25 minutos. Sazarko del homa v dejarlo
enfriar sobre una rejifla duranie 30 minutos. Pasado ese tiemipo,
desmoldario v defar enfriar por compledo. Despas, desmenigear el
bizcoche en un cuenco, desechando los bordes mas duros,

Para preparar i3 crema, echar an un cuenco el mascarpone y e
aricar glas, Mezclar hasta conseguir una crema homogénea.
Afiadir la crema o blzcocho, mezdar bien y trabajar b masa hasta
que tenga una consstencia firme v no quebradiza,

Freparar una bandeia cubriénoola con paped de homo, Formar
con ks mancs doce bolas del tamafo de una cineela grande,
trabagandolas bien para que gueden consstentes, Coma conviene
que tengan exactamente el mismo pesa, se recomignda empear
una halanza, Deposiar las bolas en la bandesa v taparias con

film transpasente. Meter l2 bandea en @ figorifico por lo menos
durante | hara, para que 13 masa se refrigere bien,

Para preparar |2 cobertura, echar en un cuenco las claras y,

oo unas vanilas elboricas; batir hasta gue blangueen. Agregar

el zuma de imdn y batir; 3 conbnuacin, incorporar el azdcar
glas poco a poco v 50 dejar de rabajarlo, hasta que todo esté
perfectaments: integrado.

& Pasado el tiempo de refrigeracidn, sacar las bolas del frigorifico

g insertar un palito en cada una. Seguidamente, banarlas en la
cobertura y escurrinas dando unos golpecitos. Clavar los palitos
en un frozo de pobiespdn y dejar secar la cobertura,

Uina ver que se haya secado, pegar con pegamento comestible
una caosula de papel sobre Cata cake pop, @ modo de sombrero.
Con el rotulador rmanrdn, pintar la cara, los ojos v la boca de as
foduchas. Cortar doce trozos e cinta azul lo suficentemente
langos como para hacer un lazo en cada palito. Por Wtimo, con
pEGamEnto comestible pegar en cada sombrenta un lacito rosa









Inquietantes ojos de ANIS

Fara 12 unidades
Dificultad: alta

Teempo: 1 hora 5.3!! minutos
{mds &l tiempo
refrigeracion y secadn)

INGREDIENTES

m 120 q de mantequila 4

temperatusa ambients

200 g che harina

15{ g de anica

120 mi de lnche

2 humvos medsnas

1 oucharadiz de levadura

quisaza

= 4 golas de ewencia de ans
esiredlado

= L pitca de il

Para la coberiura:
B 20} g de chocolate Hanin

Para decoras:

® 1} palnms

® fonden] blascn, segno v verde

m iobidador de tink cosestibie
e color fop

B nenamenls o

- PREPARACION
1 Precalentar la maquina de hacer cake pops y untar las

canvidades con un poco de mantequila para evitar que se
padpia 4 masa,

2 En un cuenco, tamizar L harina y I 58l junto con la

\vadura. En otro cuenco, verter la leche y cuatso gotas de
poancia e anis estrellado; mezclar y nesendr.

3 Echar en un cuenco aparte la mantequila y el azicar y, con

unas varillas eléctricas, batir hasta que la mezla blanguee.
A continuackin, incorparar los huevos de una én una, sin
dejar de batir; sequidamente, afiadir poco a poco harina
v 1 levadura tamizadas, alternando con fa leche anisada, ¥
batir hasta que se integre toda muy bien y la rmezcla resufte
homogenea:

Wntroducir b mezda en una manga pastelera y rellenar las
cavidades de la maguina de hacer cake pops. Cevrar ia tapa
y esperar T minutos. Transcurmico ese Bempa, abrir y, s aun
pstin demasiado blandas, repetir la aperacidn hasta que kos
cake pops esién cocidos. Una vez istos, sacarias v desarkos
prifriar sobre una bandeja cubierta con papel de harma
Fundir el chocolate blanco para cobertura al bafio maria.
Insertar los paktos en las bolas de masa, retirarlos ¥ untarles
la punta en o chacolate fundido. Inmediatamente, wohver @
mnsertarios en el aqujero de la masa y meter la bandeja en (- |
frigoeifico durante 10 minLUtos.

Pasacko ese tiempo, sacar la bandeja del frigorifico y calantar
ligeramente ¢f chocolate. Bafar las bolas en el chocolate
blanco y escurirlas dando unos golpecitos. Claar ks caka
pops en un o2 de poliespan pard dejar que & seque i3
cobertura,

Para decorar, estirar el fondant verde y recortar Gode
circuios grandes. Esterar el fandant negro y recorlar fasrisen
doce circules, pero un poco mas pagquerios; peganos Con
pegamento cormnestible sobre los ciroulos verdes. Estirar &
fondant blanca ¥ recomas oiros doce cinculos, estos mucho
s paquehos que las neqros, ¥ pegaros sobre ellos, Uina
wer que s@ hayan secado, pegartos en el centro -:ie los

cake pops. Por Qltima, dibugar la$ venas de las ojos con el
rotulachor de tinta comestible.

e Poes



FLORES de queso crema
y chocolate blanco

PREFARACION

Para 12 unsdades
Diflcultad: media
Tiempo: T hora y

30 minutos (mis e
tiempo de refrigeraciin)

INGREDIENTES

100 5 de o crema

110 g de amicar

130 g de herina

2 husvos pagquefios

1000 el i fedine

19 cucharadisa de esenca

d# vainifa

= | pycharadias de levadora
guimica

B yng pirca de sal

® plorante alimeniania
a=ailio

m BB EEFE

Para la crema:
= 00 g de chocolas banoo
® 75 mi de nats Bgua

Para la cobertura:

m 400 g ce Candy Melts
e oodor amarifin
= aggite de girasel (ppoonal)

Para la decoracdn:
m 17 brocheta dé madera

Circugs & Cug mow

1
)

-]

Precatentar el homo 2 175 °C.

En un cuenco, echar el queso crema y el aziscar y, con unas
varillas eléctricas, batr hasta obtener una mezcla homogénea,
San chajar de batir, agregar kos huevos de uno en uno. Anadir
la ezancia de vaindia y 1 keche. Por Gitima, incorporar [a harina
tamizada con b levadura, la sal y el colorante amarillo. Mezdar
hasta gue todos los ingredienties estén integradas v Sin grumos.
Engrasar con maniequilla un molde y verter la mezcla. Hornear
el bizeocho unos 45 minutos. Una vez lesio, retirarlo del horno
y dejarlo enfriar sobre una rejila. Después desmenuzario y
echarlo en un cusnco,

Para elaborar la crema, fundic & bafo maria el chocolate

blanco junto con la nata lquida.

incorparar la crema al cuenco ded bizoocho v trabajar [a masa
hasta que quede completarmente compacta ¥ homogénea,
Rafrigerar la masa en el frigortfica durante 1 hora.

Fasado ese tiempo, rellenar con la masa doce moldes de
siicana en forma de flar y disponerlos en una bandeja forrada
can filr transparente. Metedas en el frigorfico durante 1 hora.
Antes de retirar kos moldes ded frigorifico, fundir un poco de
las Candy Melts. Sacar las flores de los moldes e insertaries

las brochetas, Retirarlas y untar la punta de cada brocheta en
los Candy Melts. Inmediatamente despuds insertar la brocheta
en el hueoo y clavar los cake pops en un trozo de pofiespan,
Dwejarios en e frigorifico durante 15 minuteos.

Pasado ese tiernpo, fundir el resto de bos Candy Medts. Esta
enberura debe quedar muy fluida para que no soculteé» la
forma e [a flor. For o tanto, si @5 NBCESANo, INCOMpOrar un
chaorrito de aceite de girasol a los Candy Melts, hasta kograr la
tedura deseada

Ling vez lista la cobertura, bafiar las flores en efla y escurnir gl
whrante dando unos golpecitos en la brocheta, Clavar los cake
pogs en un trozo de poliespan e introduciras en el frigorifico
hasta que la cobertura se solidifique
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OVEJITAS de yogur, coco y jengibre

Fara 12 unidades

pificettad: alta

Tiempa: 1 hara y 30 minutos

imas &l liempo de

refrigeracion y secada)

INGREDIENTES

w bl § e yoger catur

® 50 g de axiar

15 g de batisa

15 g de’ oo rAllada

0 ml de aceile di Siva sl

1 hiservn granda

& | cuchanadie & levadura
qeimica

® | pucharadits e engibe en
o

Para la coberturs:

= 300 g de dhocolate blanca

1Y% cudhands & nafa
liguida

= | ¥ cucharada de manteguily

" oo ralada

Para la decoracion:

B 17 palies

® fondand 1o y blanoo

8 [lores pequefias de carameia

® pegasumi comisnhe

® rotulador de tinta comestibie
dee colot negin

PREPARACION

1
z

i

5

Precatentar ol homo a 175 "L,

En un cuenco, 1amizar la hanna junto con |a levadura. Ecnar
en otro cuento o yogur, el aceite, &l azicar y el husvo y,
con Unas vanllas elctricas, batir hasta que los ingredientes
gueden integradas. Anadir L harina y la levadura tamizadas,
y luego incoeporar el coco y & jengiore. Batir hasta
Consequil Und Masa homogénea,

Intraducir ka masa en una manga pastelera y rellenar las
sarrapsteras de doce mokdes para cake pops, encajar las
tapas y homear durante 20 minutos. Transcurmdo ese
tiempo, sacar los moldes del hormo y dejar enfiar sobee una
rejlla antes de desmoldar.

Para preparar [a cobertura, fundir juntos el chocolate blanco,
la nata y fa mantequilla & bafio maria, sn dejar de remover.
Retwar del fuegoy resenvar

€ ubrir una bandeja con papel de hoeno, desmaidar los

cake pops y depositarios en ella. Insertar los palitos en las
bolas de masa, sacarlos y untaries la punta en la cobertura
Inmeciataments, volver a insertarios en ¢l agujero de

1a masa y meter la bandea en el frigodfico durante

30 minutos

Pasado ese tiempo, sacar la bandefa del frgorifica, calentar
un poco la cobertura y bafiar las bolas en ella; escurrirlas
danda unos gHpedtos.

Echar en un plato coco rallado y rebozar generosamente las
bolas a medida que se van sacando de la cobertura, Clavar
ot cake pops en un trozo de polespan y meterics en el
frigarifico durante al mencs 20 miNuUios

Para la decoracion, amasar el fondant rosa y recoriar doce
piazas para formar las caras de I35 ovelas. Con un palili,
marcar el moero v la nariz. Con mds fondant rosa, medelar
las orejas, venticuatso en fotal; cuande esten secas, pegarlas
o cada cabeza con pegamento comestible. Con fondant
blanco, formar los ojos, pegarios y dibujar un puntito con
al ratulador para crear las pupilas. Por Oltime, pegar las
Raorecillas de caramelo con mds pegamento comestible,

Caux Poes



Cake pops de CHOCOIATE BLANCO

Fara 12 wnidades -
Dificultad: media

Tiempo: 45 minutos (mbs el

tiempo de refrigeracicn y
seaila)

INGREDIENTES

B 170 g de mantequil a
emperatura ambunte

B 00 e harina

B 1500 de aplce

& 130 ml de bache

® | owchamdea de levadura
Quimica

w1 oochaadaa de eiencia
o wainifia

® 3 hens

B una pinca de sal

Para la cobertura:
u 00 g e -chocodate Banco

Para la decoracion:

u 3 el
» fideos de chooplare da colotes

W Clecares & O poes

PREFARACION

1 Precalentar la maquina de hacer cake pops ¥ untar las
cavidades con un poco de mantequilla para evitar que se
peque la masa

2 En un cuenco, tamizar la hasina, la sal v la levadura. Echar
en-ofro cuenco . maniequika y el azicar v, con unas varillas
edactricas, batir hasta que b mezcla blanquee vy quede bien
homogénea. Agregar entonces el huevo v la esencia de
vainilla sin dejar de batir hasta que se integren. Por dltimo, ¥
sigrmpee sin dejar de batir, inconporar un tercio de la mezcla
di hanina, sal y levadura tamizadas y un tercio de [a leche.
Repatif & operacidn hasta incorporario todo, Batir para
conseguir una tedturs igeraments espesa.

3 Echar la mezdla en una manga pasteléra y rellenar las
cavidades de la maquina de hacer cake pops. Cerrar la tapa
Y esperar 4-5 minutos. Transcurmido ess tempo, abrir v, s la
miasa estd ain demasiado blanda, repetir la operacidn hasta
qu i34 cake pops estén bien hechos. Lina vez listos, sacaros
¥ dejarios enfriar sobre una bandeja cubierta con papel de
hiormg,

4 Fundir &l bafo maria el chooolate blanco para cobertura,
Insertar fos palitos en Fas bolas de masa, retiraros v
mofar la punta de cada und eén el chocofate fundido,
Inmecataments, volver a insertarios en el agujero de
la masa y meter la bandela en e frigorifico durante
10 rminuios, hasta que & chocolate se haya solidificado.

5 Pasado esa tempo, retirar ka bandeja del frgorifico y
calentar igeramente ol chooplate previamente fundido.
Baar en &l kos cake pops y escuririos dando unos
golpeciios.

& Echar los fideos de chocolatle de colores en un plato,
rebaorsr cada cake pop solo par la parte superiar v pinchar
s palitos en un trozo de poliespdn para que los pastelitos
s araben de secar por complets.






PERRITOS de chocolate y vainilla

- Para 12 unidades
Difioultad: alta
'I'hmpu-: 1 hoga y
Eﬂmhulu: mas

el tiempo
refrigeracidn y secadn)

de

INGREDIENTES

150 g de mantequifia
115 q de harina
125 il de agua

u 150 g de chooolane

e

50 0 de quesn créma
2 huewos

1 cucharadica e
kevadura guimica

| cucharadia e
eenrla de vzindla
Una pErGH da s

Para la cohertura:

300y e chocolate
blanca

Para decosar

§ pegamisio comeiible

g

17 palings
fondant blanco,

FRAMEN, Mmarmin clen y

rarand

bolnzs da apiicar
dorades

= . ]
s, & g poRy

FREPARACION

1 Precatentar el hoemora 175 *C. En un cuenco grande, tamizar (3
haring, ka sal v la levadura, resenvar,

2 Foner un'cazo a fuego medio con el agua v la mantequilla;

remover hasta que la mantequella s haya fundido. Retirar del
Fuego v anadir el chocolate negro, ko5 huewos y la esencia de
vainilla; mezclar con una cuchara de madera hasta conseguir una
mezcia homogénea

3 Werter la mezda en el cuenco de [a harina v, con unas varillas
esctricas, batir hasta que los ingredantes Gueden completamente
inbegradas, Wener la masa en un modde engrasada con
mantequilla y harmear #f bizcocho 40 mimios. Despuds sacarfo del
horno ¥ dejarka enfriar por completo,

4 Una vez frio el bizcocho, desmigario en un cuenco y agregar el
queso crema. Trabajar [a masa hasta que Tenga una consistenca
firme y no queds quebradiza. Meter el cuenco en el frigorifico
durante 15 minutos, para gue ka masa se enfrie. Transourrido
este fiempo, sacar la masa del frigonfico y preparar una bandeja
cubnéndola con papel de homo. Formar con las manos doce balas
del tamano de una cireela grande, trabajandolas bien para que
quedsn consistentes. Depositarlas en la bandeja v taparlas con film
rransparente. Meter en ef fngorifico durante 15 minutos,

5 Transcurnido ese tiempo, retirar las bolas del frigorifico. Fundic al
bafio maria el chooolate blanco. Inserar kos palitos en las bolas de
rmasa, sacarios y untares |3 punta en chocolate. Inmediatamente,
volver 3 irsertar kos pafitos en el aguiero de la masa y meter L
bandesa en el figoefico 10 minutos mas

6 Retirar l2 bandeja dal frigorifico y calentar hgeramente ef

chooolate, Bafar ks bofas en el chocolate blanco; escurriras
dando unos golpecitos. Clavar los cake pops en un trozo de
pobespan y dejarios secar.

7 Para hacer las credas de kos perros ge color marman, cortar

veintaouatro chumes de fondant no muy grandes y aplastarios can
un rodills, haciendo gue | base sea mas estrecha. Pegar la base
ge las orejas con pegamento comestible en cada cake pop. Estirar
ol fondant blanco, cokocar encima unas bolitas de fondant marran
diano y volver 2 estirar con & rodilio. Repetir la operacidn antenar
para hacer ks oneas de cofor blanoo con manchas.



& Para hacer los ojos v la nariz de los perros, estirar fondant naranja y marrdn,  hacer
veinticuatro bolas para los ojos y doce bolas para kas nanices. Pegarlas en la cara ge
ko5 perros con pegamento comestible.

g Por Gltimo, para hacer & collar, pegar con pegamento comestible bolitas dorades
alrededor del palito. Dejae secar i0do
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CAKE POPS de chocolate y aztcar

Fara 12 unidades
Dificultad: media

Thempa: 45 minutos (mas el
tiempa de refrigeracién y
secado)

INGREDIENTES

w450 g de bizoocha de
chocolae

w300 i de leche

® gl quma de 1 limdn

Fara la cobertura;
u 500 g de chooolate Blance

Para la decoracidng

= 11 pab

® fondant aml

B azicir crstalizado de colofe
B penamenin (omestibls

PREPARACION

1 En un cuence, verter la lache v &l zumo de limén para hacer
un suero g leche (buttermilk); remaver muy bien hasta que
58 Infeqren.

2 En un cuenca aparie, desmenuzar ef baxcodha ¥ agregar
gl suena de leche sin dejar de remover. Mezclar y trabadar
la masa hasta que 1enga una corsistendcia firme v no
quebradiza, Meterla en el frigorifico 15 minutos.

3 Transcurmico ese tiempo, sacar b masa del frigorifico v
preparar una bandea cubriéndala con papel de homo.
Formmar con b manos doce bolas del tamafio de uma ciruela
grande, trabajdndolas bien para que queden Consistentes.
Corma conviens que todas [as bolas tengan exactamente
el mismo peso, 58 recomienda emplaar una balanza. i
depositando las balas en la bandeja y taparias con film
transparente, Dejar la bandeja en & fngorffico durante
15 mifuios

4 Una vez transcurrico o tempo de refregeracin, sacar las
bolas del frigonfico y fundr al bafo maria el chocolate para
cobertura. Insertar los palitos en ks bolas de masa, secarlos
y mosar a punta en o chocolate fundico. Inmediatamente,
valver @ insertarics en el aguerc de la masa y meter
la bandeja de los cake pops en el frigorifico durante
15 minutos, hasta gue &l chocolate se haya solidificado.

5 Pasada ess tiernpo, calentar de nuevo el chocolate blanco y
bafar los cake pops: escurnios dando unos golpecitos.

& Echar en un plato el azicar cristahizado y pasar por & las
bolas a medida que <& van sacando del chocolate, Pinchar
fos palitcs en un trozo de poliespdn e introducir kos cake
pops en &l frigorifico hasta que el chocolate se haya
slidificadn,

7 Para hater la decoragidn, estrar el fondant y modelar
dace lacitos con un molde. Pegarcs a los cake pops con
pegamenta comestible y esperar @ que se seque.






Cake pops de caramelo y FRAMBUESA

Para 12 unidades FREFARACION
Diffcultad: wadia 1 Precalentar el homo a 180 °C.
mﬂﬁ:ﬂ: mmldﬂ? 2 En un cuenco, famizar 4 hanna punta con |a levadura. En
secada) otro cuencs, echar la mantequilla y el azicar v, Con unas
vanilas eléctricas, batir hasta que la mexcle blanquee. A
INGREDIENTES continuacidn, agregar los huevos de uno en uno, mtegrando
= 100 g de massequills & ef primero antes de afadir el siguente. Cuando la mezcla
temperatura ambente quede homogénea, agregar la mitad de la harina tamizada
® 150 g de anicir moreng con la levadura y ka mitad de la leche, v batr hasta que se
" .Enl}g;ie hanlr:a integre todo bien; después, agregar el resta de harina y de
: ;ﬂ;’” % leche, y batir hasta conseguir una mezcla homogénea, Por
o1 ikt e et Gima, inteqrar el carameds
quimica verter la masa en un molde engrasado Fendndolo hasta
la metad de su capacdad ¥ hormear el bizcocho durante

m ¢ tucheradas de sinope
de caramefo

Para la brtfercream:;

& 40 g de mantequila 3
tamperanra ambients

m 70 de anicar glas

w3 ml dz fache

8 'Il.'.l:lg-:l-r’.umhmu:.

Para La coberturac
& 150 g de chocolate regro

Para la decoracide:

w 17 palitns
s bolitzs de andear Wanas

¥ doradas

30 minutos. Una vez listo, dejaro enfriar 20 minutos sobre
una reslla

Fara hacer la buttercream, tamizar el andcar glas en un
cuenco. En ofro cuenco, echar la maniequila y batirta hasta
que blanques; & continuackin, agregar la mitad del azdcar
glas tamizado y batir de nuevo para que se integre bien,
Anadir e resto del azicar glas v batir unos 5-F minutos. Par
oftirme, sgregar las frambuesas hechas puné y mexclar. S la
mezcla quedd muy espesa, dilrla con [a leche.

En un cuenco, desmigar el bizcocha con las manocs i anadsr
la buttercream poco a poco. Ir mezdande hasta que la
consistencia sea firme y [a masa no se peguee a las mancs.
Afadic mds buttercream hasta consequir |3 textura deseada.
Preparar una bandeja cubnéndola con papel de home,
Farmar con 1as manos doce bolas del tamanio de una druela
grande, trabajandoias bien para que queden consistentes.
Depositarias €n la bandeja y taparlas con film transparente
hdster la bandeja en el fgorifico durante 1 hora, para que
I masa se compacte.

Transcurido el tiempo de refrigeracion, fundir el chocoolate
negro al bafio maria, Sacar las bolas del frigorifica. Insertar
las palitos en kas bolas de masa, sacanios ¥ untar una. punta
en el chocolate fundido, Inmediatamente, volver a insertar
los pafitos en el aguero de la masa y meter ka bandeja con
kos cake pops en el fegodfico durante 15 minutos,



g Pasado ese tiempa, retirar 3 bandefa del frigorifico
y bafiar los cake pops en el chocolate negro;
gscurritdos dando unos
golpecitos, Mezclar fas
balitas e carameio
doradas v blancas,

y sequidamente
gspolvorearios con

la mezdla de boltas,
Clavar los cake pops en
un troza de poliespan para \
aanirar a gue la coberlura
g endureaca.
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Arbolitos de Navidad de PISTACHO

Para 12 unidades
Dificultad: alta

Thempo: 1 hora (mas el
tiempe de refrigeracion y
secada)

INGREDIENTES

= 300 g de sobaos pasiegos
150 g de chooolate blanco
150 g de crema de cacahuete
100 g die pistachos pelades
eoleeanie dimentanio veide

Fara la coberiura;

& J daras e e

m 400 g de andcar glas

8 1 qucharadita de ume de
limdn

w coierante alimentatiao verde

Para la decoraciom:

B 13 palino

B pos de nieve de carameo
poquEnos

® holitas de caramelo de colores B

B pagaments comestible

PREPARACION

1

2
3

Fundir 100 g dal chocolate blanca al bafo marla y resenar
& resto.

Ficar los pistachos muy finamente.

Desmigar los sobaos en un cuenco y agregar el chocolate
fundido, kos pistachos, la crema de cacahuete y el colorante.
Mezclar iodo bien con una espatila ¢ luego amasar con
las manos hasta consequir una texiura firme y homogénea,
Tapar el cuenco con film transparente y materlo en el
frigarifico durante 1 hora,

Cuando haya pasado el tiempo de refrigeracian, sacar

la masa v formar con ella doce baolas del tamano de una
cerueda grande. Luego darles forma de cong, alisando la
superficie lo maximo pesible. Ir depositando los conos sobre
una bandeja previamente cubserta con papel de homo,
Fundir ¢ resto del chocolate blanco al bafo marla. Insertar
los palitos en los conos, sacarkos e introducr un extrermo
en el chocolate. Violver a infrodhecir los palitos en los conos
y luego pinchar kos cake pops en un trozo de poliespan.
Meterkos en el frigoeifico 15 minutos, hasta que el chocolate
se hava sclidificado.

Para preparar la coberfura, batir las claras en un cuenca sin
que lleguen a montarse, Inconparan entonces el azicar glas
poCo @ poco ¥ no defar de batir hasta que la crema tenga
una consistencia firme. En ese. momento, agregar el zuma
de [imdn y colorante verde, y batir sin parar hasta lograr el
tono deseado,

sumergir los arbolfos.en la cobertura y escurnrios bien,
dande unos pequenos golipes en el palito para que suelten
el excedente. Clavar nuevamenie los cake pops en el
poisaspan v dejar secar |a cobertura por compiato.
Finalmente, pegar con pagamento comestible ks copos de
mieve v a8 bolitas de colores. Dejar secar.

Oz Pows
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& & CAKE POPS =

/ 121 Esta es una obra impreacindible para conocer
: al detalle todoa los eecretos v trucos esenciales que nos
| 1l permitiran elaborar estos deliciosoa dulces que Lan de
i.‘lt moda estan loa cupcakes v cake popa El lector ne solo
encontrara una larga hista de receias, con atractivas
. 8 impregionantes decoraciones. éno que tambien
~ contara con todas las instrucciones vy cada una
A de laa fases de elaboracion para que el /;
regultado sea un autentico exito
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