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Bescuit liquid d’avellanes
Ingredients:
180 grams d’avellanes i 180 grams de mantega
200 grams de rovell d'ou ( 12 unitats)
120 grams de sucre
50 grams de blanc d’ou.
Elaboracio:
Triturar ( ben petit)els fruits secs amb un robot.
Fondre la mantega i afegir-hi les avellanes.
Muntar, al calor,els vermells amb el sucre.
Muntar els blancs d’ou.
Afeqir les avellanes als vermells i després afbgels blancs d’ou suaument.
Untar amb mantega els motlles individuals i esp@jar-los amb farina. Omplir amb la
crema i congelar un minim de 12 hores.
Enfornar, congelat, a 200°C, durant uns 8 minugsniuntar amb suavitat i un cop dins
el plat rompre lleugerament les postres per a tliguéd surti a fora.

Flam d’ou
Ingredients:
1 litre de llet.
Llimona ( pell) i canyella.
8 ous
225 grams de sucre
150 grams de sucre
1 cullerada d’aigua.
Elaboracio:
Bullir la llet amb I'aroma. Retirar del foc i deixenfusionar uns minuts.
Mesclar els ous amb el sucre ( 225 grams) i afadiinfusio de llet ( colada) i
mesclarem amb suavitat , sense fer escuma. Cauneuds a foc suau.
Apart amb la resta de sucre i I'aigua farem unroataos ( amb unes gotes de llimona)
i en posarem una cullerada a cada motlle.
Afegir-hi la crema i coure al bany maria uns 30 usna 170°C.
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Bunyols de forn- Lioneses- Profiteroles ( pasta clux)

1 litre d’aigua.

800 grams de farina fluixa.

400 grams de saim o mantega.
25 ous sencers.

Sal

Elaboraci6.

Posar a coure l'aigua amb la sal i el greix. Un dityiit aquest afegiu la farina ( de cop)
i deixau coure un 2 minuts sense deixar de remenar.

Llevors (i fora del foc i essent un poc tebi) aafegint els ous 1 a 1 sensa deixar de
remenar .

Un cop afegits totds els ous,i amb l'alujd d’unaniga pastissera podeu anar fent les
formes, sobre una placa amb paper de siliconaigdilament untada amb saim i coure
a forn fort ( 190°C) uns 5 minuts.

Una altra opcio es fregir-los

Un consell. Si els feis al forn ,abans de finatitaacoccio i amb 'ajuda d’una broqueta
foradau-los i coure uns minuts més.( aixi surtebtsaf de dintre i després un cop freds
no queden aixafats.

Pel farciment podem emprar nata montada o cremsgas.

Bunyols de patata o moneato.

Ingredients : 3 ous sencers, 125 grams de llet, 125 grams d’atfilagrams de puré
de patata , moneato o mesclat, 500 grams de fiwira, 30 grams de llevat de pa, un
polset de sal, 1 cullerada de saim, oli per arfregicre per a espolvoretjar.

Elaboraci6: Mesclar tots els ingredients de la massa fins assaguir una pasta
homogenea, deixar tovar 1 hora a temp ambient.

Després feis unes bolletes amb 'ajuda d’'una aulléregiu-les dins abundant oli
calent.

Un cop freds podeu espolvoretjar-los de sucre o mel
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Fruites d'hivern gratinades amb sabaiona d’anis

Ingredients per a 4 persones 600 grams de fruites pelades , netes i sense ginyol
(pomes,peres,platans, kiwis, Pinya tropical, rafrdi3cs de bescuit o magdalenes. 4
rovells d’ou, 50-75 grams de sucre. 1 copa d'@dmyella, sucre per a gratinar

Elaboracio. Netetjar,pelar i tallar totes les pomes, i colalees sobre un plat,
combinant formes i colors, sobre el que préviarhearem col-locant un disc de bescuit
0 magdalena. Dins un bol a bany maria emulsiosarogkells d'ou amb el sucre i la
canyella i un cop muntats afegir-hi el cava ( p@o@). Repartir la crema sobre la fruita
, empolvorada de sucre i gratinar

Peres Bella Elena

( Aquestes sOn unes postres que va crear BrilariBaen honor a la seva Germana)
Ingredients per a la compota de peres:
1 quilogram de fruita pelada ( En aquest cas lersasencera)
2 litres d’aigua
400 grams de sucre
Suc de llimona i una branca de canyella.
Elaboracio: Pelau la fruita i la posau a coure taigua amb sucre i I'aroma. Couren a
foc fluix fins que la fruita sigui tendre. Deixaraefredar i conservarem dins el mateix
almivar.
Ingredients per al gelat de vainilla:
1 litre de llet
50 grams de glucosa.
Vainilla ( oberta i raspada)
130 grams de sucre
9 vermells d’ou
8 grams d’estabilitzant ( no és imprescindiblesiseves quantitats poden variar segons
el fabricant)
Mesclar els vermells d’'ou amb el sucre i I'estdbént i encalentir amb la llet fins a
80°C. Deixar madurar dins la camera de 12 a 24h@elar a la sorbetera.
Ingredients per a la salsa de xocolata:
1 litre de nata liquida bullida amb 300 grams deectura.
Muntatge de les postres:

A) Peres en compota

B) Gelat de vainilla

C) Salsa de xocolata

D) Chantily
Dispondre el gelat dins una copa o recipient coacalkeixant un buit per a
assentar les peres. Decorar amb la chantilly egalamb la xocolata calenta.
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GATO DE ALMENDRAS
INGREDIENTES: 300 gramos de almendra molida
5 huevos
220 gramos de azucar
Ralladura de limon
Canela en polvo

%2 sobre de levademgolvo

ELABORACION:

- Untar un molde de bizcocho con grasaplespearlo de harina y reservarlo.

- Montar las claras a punto de nieve coasumarillas y una vez montadas
mezclarles la mitad del azucar.

- En otro recipiente, batir las yemas cbresto del azucar al calor de una plancha
o al bafio-maria hasta que triplique su volumenahicel batido sea consistente.

- Mezclar la almendra con las yemas batydagregarle la ralladura de limén y la
canela, seguidamente mezclarle las claras y ladleggacon mucha suavidad y
removiendo solo lo imprescindible y escudillar laztia en el molde que habiamos
preparado anteriormente hasta las % partes dgpagidad.

- Meter el molde en el horno precalentadmas 160 °C y dejarlo cocer durante
unos 40 minutos. Pasado este tiempo comprobar gj@ebeen cocido pinchandolo
con un palillo.

- Cuando el gatd esté cocido, desmoldaritejgrio enfriar sobre una rejilla para
que no coja humedad.

- Para terminar el gatd, espolvorearlo anticar en polvo y colocarlo sobre una
bandeja con una blonda.
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Gelat de Mel

Ingredients:

250 grams de llet

125 g de mel

2 rovells d'ou

150 grams de crema de llet ( nata)

Elaboracio

Posau a bullir la mel i la llet. Apart podeu murebs rovells d'ou fins que dupliquin el

seu volum inicial. Tot seguit podeu afegir als tzusata i posteriorment la llet i la mel
tébies i ho mesclau tot amb suavitat. Ara ja egppesar a la geladora.

PASTA DE FULLS ( Recepta basica). Pastis de music

Ingredients:

Massa A : 1 kg de farina, 50 grs de mantega, 1d&diinagre, sal, 5 dl d'aigua
Massa B: 950 gr de mantega

Elaboracio:

1) Empastau bé tots els ingredients de la masfiasha aconseguir una massa
homogenea. Apart treballareu la mantega fins assgnir una crema o massa amb la
mateixa textura que el preparat anterior ( A)xBeireposar ambdues preparacions
dins la gelera uns 60 minuts.

Treis els preparats uns 10 minuts abans de teebai i donau forma de creu ala
massa A i en el centre de la creu dispoasu la nigaasab forma de cub que cubriren
amb les puntes de la creu com si embolicassimgai.rBeixau reposar uns 20 minuts
per a després estirar-la amb forma rectangulabi ama gruixa de 2 cm
aproximadament. Dividint ,de forma imaginaria,esdtangle per la meitat , doblegau un
extrem fins a n'aquest punt ( el centre del red¢dndeixs els mateix amb l'altre i tot
seguit doblegau un extrem sobre l'altre . Deixgosar la massa 20 minuts. Estiurau la
massa amb un agruixa de 2 cm i repetiu 2 vegads®im@unts 5i 6.

Ja per a acabar estirau la massa amb la gruixgadas procediu a 'elaboracié de les
peces desitjades.
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TARTALETA DE LLIMONA | MERENGUE.
INGREDIENTES:

Pasta brisa:

400 gramos de harina floja
200 gramos de mantequilla
100 gramos de azucar

1 huevo

Vainilla

Crema de limoén

12 yemas

125 gramos de mantequilla
200 gramos de azucar

1 decilitro de zumo de limén
1 limén rallado

Merengue cocido:
100 gramos de claras 150 gramos de azucar

ELABORACION :

- Para hacer la crema de limén, poner en un pasojémas, la mantequilla fundida, el
zumo Y la ralladura de limén y el azucar. Cocdyadlo maria hasta que la mezcla
espese y pasarla por un tamiz para quitarle ladalh de limén. Dejar enfriar.

- Para hacer la pasta brisa, hacer un volcan duwaril@a y poner dentro de él 1a
mantequilla hecha pomada, el azlcar, el huevagus,

- Mezclar todos los ingredientes pero sin amas#dsta conseguir una masa que no
se pegue y de aspecto homogéneo.

- Forrar unos moldes de tartaleta con una fina degaasta, llenarlos de alubias y
cocerlos en el horno a unos 180°-C durante 10 wsnaproximadamente.

- Quitar Las alubias de las tartaletas y, en el samde servir, rellenarlas con crema
de limoén y cubrirlas con merengue cocido. Gratelanerengue en una salamandra
hasta que tome un bonito color tostado y servirreplato con blonda o en un plato
decorado con alguna salsa.
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MIMI CHARLOTTE DE ALMENDRA TOSTADA
INGREDIENTES: 550 gramos de nata
200 gramos de hudwds4 unidades)
100 gramos de alnmanidstada picada
2 gramos de azueanilina
140 gramos de azucar

8 gramos de gelafia 5 colas de pescado)

ELABORACION:

- Montar_bierla nata, en un recipiente inalterable, con unaglagy una vez
montada reservarla en el frigorifico.

- En una sartén, mezclar los huevos coazétar, la vainillina y las colas de
pescado cortadas a trocitos.

- Calentar la sartén a fuego lento remaldeel conjunto continuamente hasta que
la gelatina se ha fundido completamente, afiadirlrhendra y seguir removiendo
hasta que el huevo quiera empezar a cuajar.

- Verter la mezcla de huevo caliente emperol y esponjar con las varillas hasta
que esté a una temperatura de +/- 27 °C.

- Una vez que la mezcla esta a la temperataseada hay que agregarle la nata
removiendo, pero sin batir, con las varillas praogio que quede el conjunto
homogéneo.

Verter en un molde, cubrir con una landeebizcocho y congelar.

- Debe servirse semicongelada.
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Musselina calenta de xocolata
Ingredients:
300 grams de xocolata negra
40 grams de mantega
250 grams d’ou ( 6 unitats ) + 100 grams de sucre
150 grams de blanc d’ou ( 6 unitats) + 20 gramsutee
100 grams d’avellanes
Elaboracio:
a) Fondre la xocolata amb la mantega.
b) Muntar els ous amb el sucre fins que dupliquirealwlum.

c) Muntarem els blancs d’ou a punt de neu amb el sucre

Mesclarem amb suavitat A i B i després hi afegiremant en compte, els blancs d’ou
preparats anteriorment

Pintar, interiorment, amb mantega uns aros metsliridividuals i els empolsarem de
sucre.

Omplirem dues terceres parts amb la crema preparadsspolsarem amb les avellanes
picades amb ganivet i ho enfornarem uns 20 minG&N&C.

Servir preferentment calent.

Llet fregida amb gelat de coco i caramel de mel.

Ingredients:
Gelat de coco, llet fregida, Coulis de fruitesjtadresca i caramel de mel.

Elaboracio:
Disposar en el centre del plat dues racions déréigtda, passades per coco ratllat.

Salsejar el plat amb el coulis i decorar amb ladrguarnir amb el gelat i una lamina
de caramel de mel.
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Escuma de xocolata negra

Ingredients:

2 rovells d'ou

2 ous sencers

300 grams de cobertura negra fusa al bany maria

1/2 copa de cognac i mitja copa de licor Tia Maria

600 grams de nata muntada amb sucre.

Elaboracio:

Batre els ous i els rovells amb l'alcohol, finer@geguir una crema lleugerament
emulsionada. (Aquesta operacio s'ha de realitzaredmecipient al bany maria, per tal

d'aconseguir que la temperatura dels ous sigualaira que la de la xocolata fusa).

Mesclar els ous ( tébis) a la xocolata ( tébia) amolta suavitat i després amb molt de
compte afegir-hi la nata muntada, mesclau amb metiIavitat.

Escuma de xocolata blanca

Emprau els mateixos ingredients i quantitats cartwel tipus de xocolata i afegint-hi al
sabaione (ous i licor batuts) 3 fulles de gelafideb grams) préviament hidratades.
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Plum-Cake.

Ingredients:

200 grams de mantega

200 grams de sucre

280 grams d’ou

315 grams de farina

5 grams de llevat quimic

un poc de licor

200 grams de fruites acarbassades.

Elaboracio:

Empomar la mantega i el sucre, passar-la a la bateder-ho esponjar. Un cop
esponjat incorporar els la meitat dels ous. | (a@Nseguim una massa homogenia
afegir-hi la resta d’ous. Seguir batent.

Preparar el motlles amb mantega fusa i pintats,dap solida empolvorada de farina..

Passar la farina juntament amb el llevat pel sedas.

Afegir-la a la massa d’ous i mantega, remenant sunabitat.

Afegir-hi les fruites passades per farina i toraanesclar be.

Omplir els motlles i coure a 160°C fins a la meitatcoccid, que realitzarem el tipic tall
amb un ganivet banyat en aigua i acabarem de coure

Si es desitja es pot glacejar: 80grams de sucp®lsr20 grams d’aigua, mesclar per fer
una papilla densa i pintar el plum-cake. Enfornfara molt fluix perqué cristal- litzi.
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Desembre

TORRO DE XOCOLATA ( blanca o negra)
AMB FRUITS SECS O ARROS INFLAT.

Elaboracio.

Fondre la xocolata, al bany maria, evitant, pem lgaigua arrenqui a bullir i evitant

gue no n’hi entri a dintre de la xocolata. Un cepgeli ben fusa (35°C) remenar , fora
del foc, per a baixar la temperatura ( convindridoar en el cas de la xocolata negra als
28°C i a la xocolata blanca als 25-26°C), d’aquigstaa aconseguirem que el color del
torré sigui ben brillant Si no tenim termometrelpm anar provant la xocolata amb els
llavis, i ’'hnem de notar tébia pero no freda. Masdili els fruits secs pelats o I'arros
inflat.

Disposar-ho dins motllos folrats de paper de pasafideixar reposar fins que torni

fort.

Desemmotllar, embolicar amb paper i encapsar.

COCA DE TORRO (DE NEULA)

Ingredients:
Parts iguals de sucre i ametlla molta
Canyella i llimona.

Elaboracio:

Picar 'ametlla i el sucre ( tot junt), varies vega, fins a aconseguir una pasta oliosa.
Mesclar-hi 'aroma i posar-ho entre dues neules afjuesta operacié podem humir un
poc les neules .

Torré de moniato.

1kg d’ametlla molta i torrada , 875 de sucre erspdidl +/- d’aigua, 5 rovells d’ou
% kg de puré de moniato ( bullit amb sa pell i désppelat)
Pell de llimona rallada.

Elaboracio.

Realitzar el puré de moniato.

Amb el sucre i I'aigua realitzar un almivar ( 113°§} no tenim termometre podem
agafar un poquet de xarop entre les puntes dslsndiex i pulgar, i hem de comprovar
que si apretam i estiram el sucre es forma unlddstant dur entre els dits. .

Després afegir-hi el puré i amb una espatula de fusar remenant. Tot seguit afegir-hi
'ametlla i la llimona i despres els ous, Remensolfre el foc) fins que comenci a
cuallar ( 75-80°C) i es desferri de la casserola.
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Col-locar dins els motllos i deixar reposar 2 aegdDesmotllar espolvoretjar de sucre
en pols i cremar-la.

Torré nata nous.

Ingredients:

550grs d’ametlles pelades i moltes.

370 grs de sucre.

30 grs de glucosa (mel)

300 grs d’anous picades.

Vainillina

Elaboracio.

Fer una almivar amb el sucre i la nata a 112°@gimhi al arrancar a bollir la glucosa
(mel).

Després ,afegir-hi les ametlles i la vainillinasfia conseguir una massa homogénea i
fina. Fora del foc anar remenant fins aconsegfi€50i afegirem les anous, mesclant
amb una espatula.

Col.locar dins un motlle i deixar reposar 24 hqregnim.

Torré Massapa-Crema.

Dades de I'elaboracio: PES TOTAL: 5650 gr. Solid®%8Humitat 13%

Ingredients:

Sucre 1650 gr i aigua 750 gr ( Tot aixo fent uropaa 113°C)

Llet en pols 150gr, ous 350 gr, sucre invertit 86Q opcional: mel), Glasa real dura
250gr.1 llimona i una taronja rallades.

Ametlla 2250gr, repartida en dues parts al 50%.

Elaboracio:

1).Fer el xarop fins a 113°C, escumar-lo be. (aatlar coccio a 111°C)
2) Fer una papilla amb la llet i els ous.( Mestiarbé)

3)Afeqir a la papilla el sucre invertit. ( Mesclan-bé)

4) A continuacio afegir-hi la glasa real. ( Mesdtarbé)

5) Tot seguit afegir-hi la pell de citrics ralladaMesclar-ho bé)

6) Tornar a posar a coure el xarop realitzat iiefleiga papilla i la meitat de I'ametlla.
Cuallar com una crema pastissera.
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7) Fora del foc i esperant que el preparat deiXedéum , pero que sigui calent,
afegirem la resta d'ametlla, sense deixar de rem@nacurant que el preparat no baixi
dels 602C abans de posar-lo dins els motlles sporents. Sabrem que esta llest si
amb la ma ho tocam suaument i no s'ens aferrpelllpero continua essent calent.

8) Deixar curar al manco 78 hores i consumir aloken$5 dies. Conservan-lo en un lloc
fesc i sec; allunyat de la llum solar, fonts degab d'altres aliments que li puguin
transferir olors i sabors.

Torré de massapa —rovell

Dades de I'elaboracio: PES TOTAL: 5650 gr. Solid®%8Humitat 13%

Ingredients:

Sucre 1650 gr i aigua 750 gr ( Tot aixo fent uropaa 113°C)

Rovells d'ou 500 grs

Sucre invertit 250grs

Glassa real dura 250grs

Ametlla 2250grs en dos recipients al 50% ( 11253jg

Elaboracio:

1).Fer el xarop fins a 113°C, escumar-lo be. (aatlar coccié a 111°C)

2) Afegr-hi la glasa i el sucre invertit. ( Meselaw bé)

3) Afegir-hi els rovells d'ou.( Mesclar-ho bé)

4) Afegir-hi la meitat de I'ametlla i tornar al fper cuallar-ho com una crema. ( ha de
bullir un minut, retirarem del foc i remenarem fouge deixi de bullir)

5) Fora del foc i esperant que el preparat deiXedéum , pero que sigui calent,
afegirem la resta d'ametlla, sense deixar de rem@nacurant que el preparat no baixi
dels 602C abans de posar-lo dins els motlles sporents. Sabrem que esta llest si
amb la ma ho tocam suaument i no s'ens aferrpelllpero continua essent calent.

6)) Deixar curar al manco 78 hores i consumir alokn$5 dies. Conservant-lo en un

lloc fresc i sec; allunyat de la llum solar, fodtscalor, o d'altres aliments que li puguin
transferir olors i sabors.
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Nevadets .

Ingredients :

520 grams de farina fluixa. 330 grs de saim
150 grams de vi dolg

Elaboracio:

Mesclar tots els ingredients fins a aconseguirpasia homogeénia. Estirar fins a la
gruixa desitjada i coure a 210°C.

Un cop cuits passar-los per sucre en pols.
TOCINILLOS

Ingredients:

400 grams de rovells d'ou
400 grams de sucre

200 grams d'aigua.

Elaboracio.
Batre ( sense emulsionar) els rovells d'ou.

Dins un altre recipient dur a ebullicié el suctaigua, aturar enseguida que arranqui a
bullir.

Mesclar el xarop als rovells a poc a poc ( amlgelidl encara calent)
Passar la mescla resultant per un xino .
Folrar els motllos amb xarop i omplir amb el prepanterior.

Coure al vapor 10/15 minuts ( si no es possibtééees pot fer dins el forn al bany
maria , pero I'aigua no ha de bullir) .

Un cop freds d’esmollar , submergint els motllessdigua calenta
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Polvorons.

Ingredients per a uns 40 polvorons

200 grams de saim

100 grams de sucre.

300 grams d’ametlles moltes i torrades.
lou

50 grams de farina.

Canyella

Sucre en pols.

Elaboracio:

Torrar la farina dins una pella a foc fluis. | masd¢a amb la resta d’ingredients i
amassar bé.

Realitzar unes petites bolles, lleugerament esitsfa

Torrar-los al for uns 30 min a foc mitja.

Empolvorar de sucre en pols i servir.
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