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			SINOPSIS

			¿Quieres cocinar platos monísimos, pero no sabes dónde inspirarte? Sara Conde, la creadora de las recetas más virales, te ayudará en este libro lleno de postres inspirados en todo un mundo de fantasía. Bizcochos, tartas, mochis, donas, golosinas… ¡más de noventas recetas para que puedas endulzar cualquier ocasión especial!

			Con Mis recetas adorables descubrirás cómo darle un toque creativo a tus dulces de una forma sencilla y divertida. Disfrutando  con los secretos y consejos de @burpee_vet y dejando volar tu imaginación con presentaciones increíbles y sabores excepcionales. 

			¡Porque en la cocina todo es posible! 

		

	 
		
			SARA CONDE | BURPEE_VET

			MIS
 RECETAS
 ADORABLES

			FÁCILES Y
 BONITAS
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			¿Te gustan los postres bonitos y deliciosos? ¿Te apetece probar sabores exóticos y sorprendentes de lugares lejanos? ¿O prefieres los clásicos con un toque moderno y creativo? Si tu respuesta es sí, este libro es para ti.


			En él encontrarás recetas de otros mundos, algunos existen, otros no tanto... Hay una clara influencia asiática, porque me apasiona su cultura y gastronomía; pero también descubrirás postres americanos y tradicionales con una vuelta de tuerca para hacerlos más especiales.


			Mochis de diferentes sabores, varios tipos de tartas de queso, el pan de leche con forma de gato que está triunfando en Japón, la típica tarta de la abuela, el turrón de chocolate imprescindible en Navidad, los macarons franceses… Dulces perfectos para cualquier ocasión: desayuno, merienda o como postre tras la comida… que te harán quedar como el mejor anfitrión delante de tus amigos y familiares.


			Todas las elaboraciones están explicadas paso a paso, con fotos e ingredientes fáciles de encontrar. Además, incluyen consejos y trucos para que puedas decorarlas a tu gusto y que sean espectaculares. Créeme que no hace falta ser un experto en pastelería para disfrutar de estos postres, solo necesitas ganas de aprender, experimentar y endulzar tu vida.


			Mis recetas adorables es el regalo perfecto para expandir tu universo de repostería y cocinar con un poco más de imaginación recetas sencillas y ¡cuquísimas!


			

				Sara Conde


			


		


	

		

			

				TARTA ARCOÍRIS DE CREPES


				

					¡Con un poco de paciencia tendrás la tarta más original!


				


				

					INGREDIENTES


					PARA LA MASA DE LAS CREPES


					

							480 ml de leche


							90 g de harina


							60 g de maicena


							60 g de azúcar o eritritol


							30 g de mantequilla


							6 huevos


							1 cucharadita de esencia de vainilla


							Colorantes


					


					PARA EL RELLENO


					

							300 ml de nata para montar


							60 g de fresas


							50 g de eritritol


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Bate con ayuda de una batidora de mano los huevos, junto con el endulzante, la mantequilla derretida, la leche y la esencia de vainilla. Añade la harina y la maicena y vuelve a batir hasta que no queden grumos.


							Divide la mezcla en 6 partes iguales, pinta cada una de un color del arcoíris (rojo, naranja, amarillo, verde, morado, etc.).


							Calienta una sartén antiadherente a fuego bajo-medio. Engrasa con un poquito de mantequilla y ve vertiendo siempre la misma cantidad de masa para que las crepes te queden del mismo tamaño y grosor. Deja que se enfríen por completo.


							Para el relleno monta la nata bien fría con el eritritol y corta las fresas en láminas.


							Ve montando tu tarta, añadiendo una capa uniforme de nata montada en una crepe y colocando otra encima. Así, continuamente, hasta terminar con todas. Cada 4-5 capas añade una capa de fresas laminadas sobre la nata montada. Deja reposar de 3-4 horas en la nevera antes de decorar y cortar. 


					


				


				

					MIS TIPS


					La nata tiene que montarse bien firme (pero sin pasarse para que no se te corte) para hacer la tarta sin que se desarme.


					Es muy importante que esté fría al cortarse. Puedes hacerla de un día para otro; en tal caso, intenta cubrir la tarta con film transparente para que las crepes no se endurezcan.
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				CAKE ROLL JAPONÉS


				

					INGREDIENTES


					Bandeja de 40 x 27 cm


					PARA EL BETÚN DE COLORES


					

							25 g de mantequilla en pomada


							25 g de azúcar glas


							25 g de harina


							25 ml de claras de huevo


							Colorante


					


					PARA EL CAKE ROLL


					

							70 ml de leche


							60 ml de aceite vegetal suave (suelo utilizar de coco)


							90 g de harina


							70 g de azúcar o eritritol


							5 huevos


							1 cucharadita de esencia de vainilla


							Colorante (opcional)


					


					PARA EL RELLENO


					

							250 ml de nata para montar


							50 g de azúcar
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					ELABORACIÓN


					PARA EL BETÚN DE COLORES


					

							Mezcla todos los ingredientes del betún que usarás para dibujar. Divide en tantos boles como colores vayas a utilizar (dependerá del diseño) y añade el colorante a cada uno.


							Coloca el dibujo sobre la bandeja de horno y pon encima papel vegetal. Ve calcándolo dibujando con el betún. Empieza por los contornos y las siluetas y termina por las partes centrales. Entre capa y capa deja la bandeja en el congelador 10 minutos para evitar que se mezclen los colores. Reserva en la nevera. 

							PARA EL ROLL


						


							Separa las claras de las yemas. Mezcla estas con la leche, el aceite y la vainilla. Añade la harina y remueve hasta que quede suave.


							Incorpora unas gotitas de colorante teniendo en cuenta que el color aclarará al final.


							En otro bol monta las claras y el endulzante a punto de nieve e integra en la mezcla anterior con movimientos envolventes. 


							Saca la bandeja de la nevera y quita la hoja de papel con el dibujo, ya que este ya estará marcado en el papel vegetal. Vierte la masa del cake roll y hornea a 160 ºC durante 25 minutos. 


							Despega el papel vegetal del cake roll y enrolla el bizcocho en caliente. Deja enfriar enrollado por completo. 

							PARA EL RELLENO


						


							Monta la nata con el azúcar. Desenrolla el bizcocho, rellena y vuelve a enrollar. Deja en la nevera un mínimo de 3 horas. 


					


				


				

					MIS TIPS


					Lo mejor de esta tarta es que puedes personalizarla como quieras. Imprime en una hoja DIN A4 (210 x 297 mm) tu dibujo favorito, colócala debajo del papel de hornear y empieza a dibujar con la masa. No te olvides de quitar esta hoja antes de hornear.


					Las claras de huevo tienen que estar montadas bien firmes. Dale la vuelta al bol para comprobar que no se caen.


					Puedes añadir colorante también al relleno.
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				MOCHIS DE MELOCOTÓN


				

					El mochi es el dulce milenario más tradicional de Japón.


				


				

					INGREDIENTES


					PARA LA MASA


					

							100 g de harina de arroz glutinoso


							40 g de azúcar o eritritol


							30 g de maicena


							180 ml de leche


							20 ml de aceite vegetal


							Colorante naranja


					


					PARA EL RELLENO


					

							300 g de melocotón


							80 g de azúcar o eritritol


							200 ml de nata para montar


							70 ml de agua


							10 ml de zumo de limón
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					ELABORACIÓN


					PARA LA MASA


					

							Mezcla en un bol apto para microondas todos los ingredientes. En este caso el colorante es naranja, pero variará dependiendo de qué tipo de mochi vayas a hacer.


							Cubre con film transparente y haz agujeritos.


							Introduce en el microondas durante 3 minutos a intervalos de 1 minuto y remueve entre medias la masa. Cuando esté lista no tendrá nada de líquido. Deja reposar 20 minutos para que se temple.


							Con las manos, amasa hasta que sea elástica y suave. Espolvorea harina de arroz en la mesa, corta la masa en partes iguales y estira con ayuda de un rodillo hasta dar forma de círculo. Intenta que no sean muy gruesos, aproximadamente de unos 0,5 mm. Reserva.

							PARA EL RELLENO


						


							Pela y corta en trocitos muy pequeños el melocotón. Añádelos a una olla a fuego bajo con el agua, 60 gramos del endulzante y el zumo de limón. Calienta durante unos minutos hasta que se ablande y deja enfriar por completo. 


							En un bol aparte monta la nata con el endulzante restante (20 gramos) e incorpora a la mezcla anterior.


							Rellena el mochi en el centro y cierra. Conserva en la nevera.


					


				


				

					MIS TIPS


					Puedes sustituir el aceite vegetal por mantequilla derretida.


					Para rellenar los mochis yo uso un bol pequeño. Coloco la masa estirada sobre este y cuando lo haya rellenado lo cierro para evitar que se deforme.


					Coloca los mochis sobre cápsulas de magdalenas para manejarlos más fácilmente.
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				HELADO DE TARTA DE QUESO


				

					INGREDIENTES


					

							200 g de chocolate blanco


							100 g de queso crema


							60 g de azúcar o eritritol


							30 g de leche en polvo


							100 ml de nata para montar


							5 ml de esencia de vainilla


							2 galletas


							4 cucharadas de mermelada de fresa (una por cada molde de helado)


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Mezcla el queso crema con el endulzante, la esencia de vainilla y la leche en polvo. Bate hasta integrar. Añade la nata para montar y vuelve a batir con ayuda de unas varillas hasta que monte. Trocea las galletas e integra.


							Coloca una cucharada de mermelada en el molde para helados y cubre con la crema de queso que has preparado antes. 


							Deja en el congelador un mínimo de 4 horas hasta que endurezca y puedas desmoldarlo sin que se rompa. Derrite el chocolate blanco y cubre el helado. Conserva en el congelador.


					


				


				

					MIS TIPS


					Si el chocolate blanco está espeso puedes añadir una cucharada de aceite de coco (o cualquier aceite vegetal suave).


					Cuando cubras el helado, mantenlo en la mano un minuto hasta que la cobertura se endurezca.
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				MOCHIS DE CEREZA


				

					Se dice que los samuráis consumían estos dulces para aumentar su resistencia.


				


				

					INGREDIENTES


					PARA LA MASA (PÁG. 14)


					

							10 g de fresa liofilizada (fresa en polvo)


							Colorante rosa


					


					PARA EL RELLENO


					

							60 g de queso crema


							50 g de cerezas


							50 g de azúcar o eritritol


							1 cucharadita de esencia de vainilla


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Prepara la masa para los mochis (pág. 14) añadiendo la fresa liofilizada y el colorante rosa antes de introducir en el microondas, en vez del colorante naranja. 


							Deshuesa las cerezas y córtalas en trocitos del tamaño que prefieras. Caliéntalas 2 minutos al microondas y deja que se templen.


							Mézclalas con el queso crema, la vainilla y el endulzante hasta obtener una masa suave.


							Rellena los mochis con la mezcla y conserva en la nevera.
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				MINI PANCAKES RELLENOS


				

					INGREDIENTES


					

							180 g de harina


							40 g de azúcar o eritritol


							10 g de levadura


							250 ml de leche


							40 ml de aceite de coco


							1 huevo


							1 cucharadita de esencia de vainilla


							Crema de cacao y avellana para el relleno
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					ELABORACIÓN


					

							Mezcla el huevo con el endulzante, la vainilla y el aceite hasta integrarlo todo. 


							Añade la harina y la levadura y vuelve a mezclar hasta que la masa no tenga grumos.


							Calienta una sartén antiadherente a fuego medio y ve añadiendo la masa poco a poco, en pequeños montoncitos y dándole la forma que prefieras.


							Dispón la crema de cacao y avellana en un mini pancake y cubre con otro a modo de sándwich.


					


				


				

					MIS TIPS


					Usa un biberón de repostería o de emplatado para que te resulte más sencillo añadir la masa a la sartén y darle la forma deseada.


					Utiliza también el biberón o una manga pastelera para rellenar los pancakes. Es más sencillo si la crema de cacao no está caliente, para evitar que se derrame.
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				MOCHIS DE LIMÓN


				

					INGREDIENTES


					PARA LA MASA (PÁG. 14)


					

							Extracto de limón


							Colorante amarillo


					


					PARA LA CREMA DE LIMÓN


					

							200 g de queso crema


							40 g de zumo de limón


							40 g de azúcar o eritritol


							15 g de maicena


							200 ml de leche


							150 ml de nata


							3 yemas de huevo


							1 cucharada de esencia de vainilla


							Ralladura de ½ limón


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Prepara la masa para los mochis (pág. 14) añadiendo el extracto de limón y el colorante amarillo antes de introducir en el microondas, en vez del colorante naranja.


							Dale un hervor a la leche con la ralladura de limón, baja el fuego y mantén caliente.


							En un bol mezcla las yemas con la maicena, el endulzante, el zumo de limón y la vainilla hasta que no queden grumos.


							Añade la leche caliente, sin dejar de remover. Vuelve a ponerlo todo a fuego medio y mezcla hasta que espese. Deja que se enfríe.


							Incorpora el queso crema y la nata y bate con unas varillas hasta que se integren. 


							Rellena los mochis con la mezcla y conserva en la nevera.


					


				


				

					MIS TIPS


					La cantidad de endulzante puede variar según los prefieras más dulces o más ácidos.
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				MINI BROWNIES


				

					El brownie tiene un origen totalmente casual en Estados Unidos: un cocinero estaba haciendo un bizcocho de chocolate y se le olvidó añadir la levadura. Como resultado, salió un bizcocho denso, sin mucha altura y con mucho sabor a chocolate.


				


				

					INGREDIENTES


					Molde de 15 x 10 cm


					

							2 plátanos muy maduros (aprox. 200 g)


							70 g de chocolate negro (70 % de cacao)


							60 g de mantequilla de cacahuete (o cualquier fruto seco)


							20 g de cacao en polvo


							20 g de nueces


							1 g de bicarbonato o levadura


							1 huevo


					


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Machaca el plátano con ayuda de un tenedor hasta conseguir un puré. Añade el huevo, la mantequilla de cacahuete y mezcla.


							Incorpora el cacao en polvo y el bicarbonato.


							Vierte en un molde y lleva al horno a 180 ºC durante 20 minutos. Saca del horno y deja enfriar. Córtalo en pequeños bocados.


							Derrite el chocolate negro y agrega las nueces troceadas. Cubre los mini brownies con chocolate y lleva a la nevera para que reposen durante al menos 10 minutos. Así la capa de chocolate con nueces quedará crujiente.


					


				


				

					MIS TIPS


					Si los plátanos no están muy maduros, puedes añadir un extra de endulzante a tu gusto.


					La mantequilla de cacahuete se puede sustituir por cualquier otro fruto seco.


					Engrasa el molde con un poco de mantequilla o aceite para que puedas desmoldar fácilmente.


					Si usas un molde más grande, ten en cuenta que el brownie te quedará más fino y requerirá menos tiempo de horno.
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