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Concurso: "(Jha pizca de creatividad
Y unha grah receta Crearas”

Envia la receta junto a una
(\ fotografia del plato o postre a ==
.. través de whatsapp o email. 4
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& 1. El més creativo
: 2. El mejor emplatado
3. El mas elaborado

Fecha limite de entrega: 19 de Abril

RECETARIO DE PLATOS Y POSTRES

EL SAUCE]O
SeHeErbsies 2020




POSTRES

PLATOS

ZETAS AL AJILLO CON JAMON

GAZPACHUELO DE ALBONDIGAS

PURE ESTRELLADO

TORTILLA DE PATATAS CON VERDURA Y QUESO
POLLO AL CURRY

CREPS RELLENOS DE JAMON YORK Y QUESO
ASADO DE CERDO

PAN

TORTILLA DE ESPARRAGOS

PROFITEROLES CON CRUMBEL RELLENO
DE CREMA PASTELERA

TARTA DE CHOCOLATE

TARTA DE GELATINA Y FRUTAS
PIONONO DE NUTELLA

BROWNIE CON PLATANO Y NUECES Y
BATTERCREAM DE VAINILLA

MINIMAGDALENAS DE CHOCOLATE




PLATOS

INGEDIENTES:

« 250 ml de aceite
de oliva

« 8o09dientes de
ajos

« 2o03hojasde
laurel

e 1vasovino
blanco

* 1vasode agua

* Taquitos de
jamon

« Sal (al gusto)

Elaborado por:
Antonio Manuel Torres



INGEDIENTES:

Carne picada
Huevos
Leche

Perejil

Ajos

Sal

Pan rallado

Elaborado por:
Nerea Toro




PLATOS

PURE ESTRELLADO

INGEDIENTES:

Patatas

Salchichas

Pimienta

Sal

Nuez moscada

Mantequilla

Leche

Perejil

Lechuga

Tomate

Queso trufado

Nueces
Elaborado por:
Rocio Gonzalez




INGEDIENTES:

 Patatas

* Huevos

 Cebollas

 Pimientos verdes
y rojos

e Zanahorias

* Queso

Elaborado por:
Aimara Oliva

PLATOS

TORTILLA DE PATATAS CON VERDURA Y QUESO




INGEDIENTES:
 Cebollas
* Ajos
e Zanahorias
 Pollo
desmenuzado/
trozos

 Champiiiones
« Vino blanco

Elaborado por:
Juan Antonio Alcala

PLATOS




PLATOS

CREPS RELLENOS DE JAMON YORK Y QUESO

INGEDIENTES:

3 huevos

250 g harina

500 ml de leche
Un poco de aceite
o mantequilla

Elaborado por:
Paula Vega




PLATOS

INGEDIENTES:

1 Kg de cabeza
de cerdo

3 dientes de ajos
1 cucharada (de
café) tomillo,
romeroy
pimenton

Vino blanco
Aceite de oliva
Pimienta

Sal

Elaborado por:
Rocio Pinto




PLATOS

. ®=m ]

INGEDIENTES:
50 ml de agua
50 g de harina
80 ml de agua
tibia
80 g de harina
integral
500 g harina
panificable
350 ml de agua
tibia
10 g de sal

Elaborado por:

Juan José Vega




INGEDIENTES:

* 50 mldeagua

« 50gdeharina

« 80 mlde agua
tibia

« 80gdeharina
integral

500 g harina
panificable

350 mlde agua
tibia

« 10gdesal

Elaborado por:
Juan José Vega

PLATOS




INGREDIENTES:

« Esparragos

e Huevos

* Aceite de oliva
* Ajos

Elaborado por:
Carlos y Macarena

Ruiz

PLATOS

TORTILLA DE ESPARRAGOS




PROCESOS DE
ELABORACION




POSTRES

. PROFITEROLES CON CRUMBEL RELLENO DE CREMA PASTELERA .

« PREELABORACION:

INGREDIENTES: 1. Precalentar horno a 2002C

Para pasta choux: . )
2. Tamizar harina

e 250mlde -

i 3. Preparar lata con papel sulfurizado
Nl s ae Riasd 4. Homogeneizar mantequilla, harina
* 175gde tamizada y azicar, colocar esta masa

Harina sobre un silpat, encima de la masa,
+ 4 ud de huevos colocar un papel de hornear y a
RS continuacion con  nuestro rodillo

(cantidad estiramos la masa. Debemos dejar la masa

i con un grosor mas 0 menos COomo una
suficiente). moneda. Cuando hayamos tenido el
Frosos deseado, refrigeraremos hasta que
a pasta esté dura, cortaremos con ayuda
de un corta pasta redondo de igual
tamaifio como hayamos escudillado los
profiteroles.

Elaborado por:
Coral Caiz



INGREDIENTES:
Para crumbel:

« 200 g Azucar
glass

« 200 gHarina
floja

- 180g
Mantequilla en
pomada

DECORACION:
Chocolate negro y
hojas de menta

Elaborado por:
Coral Caiz

POSTRES

l PROFITEROLES CON CRUMBEL RELLENO DE CREMA PASTELERA '

« ELABORACION:

1. Llevar a ebullicion: agua, grasa, sal y
azucar.

2. Incorporar harina y escaldar
(remover con una paleta hasta que la
masa se despegue de los lados del
cacillo). Sabremos que nuestra masa
esta lista cuando se esté quedando
pegada en el fondo del cacillo.

3. Colocar en un bol de medio punto y
enfriar.

4. Incorporar los huevos de 1 en 1. La
cantidad de huevo dependera de su
tamafno y la densidad que deseemos
tener.

5. Rellenar

manga pastelera con
boquilla lisa.

6. Escudillar sobre lata

7. A continuacion iremos colocando los
crumbel por encima de cada profiterol.

8. Hornearemos a 200 o 220 2C unos 20
minutos. Los 2/3 primeros con el tiro
cerrado y el ultimo tercio con el tiro
abierto. En hornos de casa podremos
hacerlo de igual forma pero cuando
tengamos que hacerlo con el tiro
abierto solo dejar la puerta del horno
un poco abierta.

9. Una vez horneado, esperaremos un
poco hasta que los profiteroles estén a
temperatura ambiente.



POSTRES

PROFITEROLES CON CRUMBEL RELLENO DE CREMA PASTELERA'

10. Por otro lado iremos elaborando la crema pastelera.

10.1. Por un lado batiremos los huevos, las yemas y el azicar, a continuacion
lishibzdibal, 2y le agregaremos 4 cucharada de extracto de vainilla. Lo movemos con una

ll::::ei:;?a varilla y poco a poco iremos anadiendo la maicena sin dejar de mover.

10.2. Por otro lado calentaremos la nata y la leche. A continuacion

[ oD afiadiremos un poco de esta mezcla sobre la anterior. (10.1.) y cuando este

° 2 1 /7
R ig I(;le :3(:2:: homogénea, volveremos a verter esta mezcla sobre la leche y nata restante.
S ema Volveremos a poner toda la mezcla en el fuego para que vaya espesando.
. 100 g de azficar Para evitar que se nos pegue deberemos ir removiendo esta mezcla hasta
40 g de maicena que espese. Una vez que ya este espesa, la apartamos del fuego y esperamos
* Extracto de hasta que se enfrie. Una vez fria rellenaremos nuestra manga pastelera.
vainilla (cantidad
sutigienic): 11. Una vez que tengamos los profiteroles horneados y la crema pastelera fria,

podremos ir rellenando nuestros profiteroles.

Elaborado por:
Coral Caiz



~

'OFITEROLES CON CRUMBEL RELLENO DE CREMA PASTELE].

E 12. Para emplatar y decorar utilice chocolate negro, hojas de menta y crumbel. Las
- tiras de chocolate las hice derritiendo el chocolate y a continuacion lo volqué
sobre papel sulfurizado y con la ayuda de un peine estiramos para formar esta

INGREDIENTES: decoracion, lo dejaremos enfriar y ya tendriamos lista nuestras tiras de chocolate.
Fdraicrema En el fondo del plato lo tnico que hice fue con una brocha pintar el plato. Sobre
Pasteletd: este coloqué los profiteroles y las tiras de chocolate. Esparci un poco de crumbel y
.« 250 mlleche le escudillé un poco de crema pastelera en un lateral. Por ultimo coloqué dos hojas
e 250 mlde nata de menta para que le diesen color y listo.

* 2 udde huevos
e 1lyema

100 g de azucar
40 g de maicena
Extracto de
vainilla (cantidad
suficiente).

Elaborado por:
Coral Caiz




POSTRES
. TARTA DE CHOCOLATE .

1. Se hace el flan normal y se deja
que cuaje un poco

INGREDIENTES:
2. Mientras se ponen dos capas de
: 4lif€:uettes :led galletas mojadas en el café con
dllietas tostadas >l
: %tableta il un poco de aguay conac.
chocolate ABC . . 7
e 3. A continuacion, se le echa una
«  Café capa de flan, después otras dos
* Agua capas de galletas mojadas en la
RSOt mezcla explicada anteriormente,

posteriormente, otra capa de
flan y por ultimo otra dos capas
de galletas mojadas en la mezcla
y para finalizar la capa de
chocolate.

Elaborado por:
Alicia Serrano



POSTRES

. TARTA DE GELATINA Y FRUTAS '

1. Poner a hervir la gelatina de sabor a fresa
con agua, cuando esta esté fria se vierte en
el molde y se le afiade las uvas peladas.

INGREDIENTES:
2. Dejamos reposar el molde en la nevera
* Frutas durante 30 minutos, mientras continuamos
* Sobresde
gelatina con la segunda capa.
° Agua 3. Cuando tengamos hervida la gelatina de

. Virutas de

sabor a mora, la vertemos en el molde
chocolate.

anterior y le afiadiremos trozos de platano
y la dejaremos reposar otros 30 minutos en
la nevera.

4. Hervimos la gelatina de sabor a mora y se

vierte en el molde anterior afnadiéndole

trozos de Kkiwi y dejamos reposar otros 30

Elaborado por- minutos. Finalmente se vierte la tarta de

Juan José Molina gelatina en un plato y se decora con virutas
de chocolate.




POSTRES

TARTA DE GELATINA Y FRUTAS

INGREDIENTES:
. Frutas
* Sobresde
gelatina
e Agua
* Virutasde
chocolate.

Elaborado por:
Juan José Molina



INGREDIENTES:

Para masa:

* 6 huevos

* 150 gde azucar

* 150 g de harina

* 3 gotas de esencia
de vainilla.

Pararelleno y
decoracion:

« 250 gde Nutella

* Azucar glass
« Canela

Elaborado por:

Mari Carmen Gutiérrez

POSTRES

- PIONONO DE NUTELLA

1. Se bate todo despacio y cuando

coja consistencia lo ponemos en
papel para horno y horneamos
unos 20 minutos (depende del
horno).

Sacamos la masa y tenemos en un
pafio azdcar y canela para
ponerlo bocabajo y quitarle el

papel
Extendemos la nutella por toda la

masa, enrollamos y decoramos al
gusto.




INGREDIENTES:

Para brownie:

* 150 g de harina de
reposteria

« 150gde
mantequilla sin sal

* 100 gde azucar
moreno

* 50gdenueces
partidas

* 50 gde chocolate
negro para fundir

- 2 platanos

* 3 huevos.

Elaborado por:
Cristina Cardenas

POSTRES

ROWNIE CON PLATANO Y NUECES Y BATTERCREAM DE VAINILL

Precalentamos el horno a 1802 y
preparamos el molde, engrasandolo
con un poco de mantequilla y
espolvoreando harina, para evitar que
se pegue.

Pesamos todos los ingredientes y lo
dejamos a un lado.

Después, derretimos el chocolate y la
mantequilla al bafio maria, lo
mezclamos y lo dejamos templar.

Mientras, troceamos el platano en
rodajas y, en un bol grande,
tamizamos la harina.

5. En otro bol, batimos los huevos y los
mezclamos bien con el azducar hasta
formar una pasta. Mezclamos bien con
una varilla la pasta con la harina, el
chocolate y la mantequilla, ya templados,
hasta obtener una pasta cremosa,
homogénea y sin grumos.

6. A continuacion, agregamos las nueces
y platanos y removemos para
extenderlos por toda la masa. Con el
horno a 180%, rellenamos el molde,
adornamos con platano y nueces al gusto
y horneamos durante 25-30 minutos.
Mientras se hornea nuestro brownie,
prepararemos la battercream.



INGREDIENTES:

Battercream de
vainilla:

250 gde
mantequilla
(temperatura
ambiente)

250 g de azucar
glass
(aproximadamen
te)

2 cucharadas de
leche

1 cucharada de
vainilla

Una pizca de sal.

Elaborado por:
Cristina Cardenas

POSTRES

.OWNIE CON PLATANO Y NUECES Y BATTERCREAM DE VAINIL'

1. En un vaso, mezclamos la leche y la
vainilla con una pizca de sal,
removemaos y reservamos.

2. En un recipiente, batimos Ila
mantequilla a temperatura ambiente
hasta que esté cremosa y vamos
anadiendo, poco a poco, el azicar
glass hasta obtener un aspecto
terroso.

3. Anadimos la mezcla de leche y
vainilla y seguimos batiendo durante
8-10 min hasta obtener un aspecto de
crema.




INGREDIENTES:

 Una naranja
entera (con piel y
todo)

* 3 huevos

* 200 gde azucar

* 100 g de aceite
de oliva

* 1yogur
desnatado

250 gde harina

 1sobrelevadura

* Una pizca de sal.

Elaborado por:
Martin y Carlota

Guadix

POSTRES

MINIMAGDALENAS DE CHOCOLATE

1. Se bate bien la naranja, los huevos y el
azucar, en cualquier robot de cocina.

2. A continuacion, se echa el aceite y el yogur,
se mezcla todo muy bien y se le va echando la
harina, la levadura y la sal.

3. Se bate todo, y se deja unos 15 minutos en la
nevera, y listo para rellenar los moldes o en un
molde grande para bizcocho.

4. Hornear a unos 20 minutos depende del
tamaiio a 2002C.

5. Por ultimo, decorar con fideos de chocolate
o chocolate rallado y hornearlas.
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