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ARROZ CON LECHE 1
Ingredientes:

· 1 litro de leche, ¼ de litro de nata, 115 gramos de arroz, 100 gramos de azúcar, 6 ramas de canela,  2 trozos de corteza de limón, 3 claras de huevo,  3 cucharadas de azúcar, frambuesas y hojas de menta 

Preparación:

En una cazuela poner a cocer la nata, la leche, las ramas de canela las cortezas de limón y el arroz. Remover cada 4-5 minutos .Cuando esté casi hecho incorporar el azúcar, mezclar bien y dejar cocer un poco más. Retirar las ramas de canela y dejar enfriar.

Para el merengue, con una batidora eléctrica de varillas montar las claras; cuando estén montadas, añade el azúcar y seguir batiendo hasta que se disuelva.

Servir el arroz en cuencos individuales y encima una cucharada de merengue. Gratinar hasta que se dore.

Adornar con unas hojas de menta y unas frambuesas.

ARROZ CON LECHE 2

Ingredientes:

· 100 gr. de arroz (4 cucharadas colmadas), 90 gr. de azúcar (6 cucharadas rasas), ¾ de litro de leche (3 vasos grandes), 1 cucharada de harina de maíz, la piel de una naranja, una pizca de sal, canela en polvo

Preparación:

Lavar el arroz con agua fría y ponerlo a hervir durante dos minutos. Retirarlo del fuego y escurrirlo por completo

Poner en un cazo la leche, el azúcar, la sal y la piel de la naranja y cuando empiece a hervir, añadir el arroz y dejarlo que hierva suavemente durante 40 minutos, removiendo para que no se pegue. A media cocción, retirar la piel de la naranja.

Cuando ya está a punto, añadir una cucharada de harina de maíz “, bien disuelta en un poco de leche fría, dejándolo hervir durante unos segundos más. Retirarlo del fuego y servir en una fuente o bien en platos individuales, espolvoreado por encima con la canela en polvo.
BIZCOCHO

Ingredientes:

· 60 gr. de mantequilla, 225 gr. de azúcar, 2 huevos, 1 sobre de azúcar con vainilla, ralladura de limón, 225 gr. de harina, 1 sobre de levadura en polvo, 200 cl. de leche, una pizca de sal.

Preparación:
Sacar la mantequilla del frigorífico y dejarla ablandar. Luego mezclarla con el azúcar batiendo  hasta obtener una pasta cremosa. Agregar después los huevos bien batidos, el azúcar con vainilla y la ralladura de limón.

Aparte, mezclar la harina, la levadura y una pizca de sal. Agregar esta mezcla y la leche, alternativamente, a la masa anterior removiendo sin parar. Cuando se obtenga una pasta suave y lisa, verterla en un molde, previamente untado con mantequilla y hornearlo a 180º durante 30 a 35 minutos.

BIZCOCHO AL CACAO

Ingredientes:

· 175 gr. de harina, 4 cucharadas soperas de cacao en polvo, 2 cucharaditas rasas de levadura en polvo,125 gr. de azúcar, 4 cucharadas soperas de melaza de caña, 2 huevos, 125 cl. de aceite, 125 cl. de leche

· Para el relleno; 75 gr. de mantequilla, 175 gr. de azúcar glasé tamizado, 4 cucharadas soperas de leche, 25 gr. de cacao en polvo.

Preparación:

Echar en un bol la harina, el cacao y la levadura, previamente tamizados. Añadir el azúcar.
Formar un volcán y verter dentro de él los huevos y la melaza. Añadir lentamente el aceite y la leche, ya mezclados. Batir la mezcla resultante hasta que quede homogénea. Verter la masa en un molde redondo de unos 18 cm. De diámetro, previamente untado de mantequilla y enharinado y hornearlo durante 60- 75 minutos a temperatura medio-baja.

Quitar el bizcocho del molde y dejarlo enfriar.

Para el relleno: Batir la mantequilla hasta que quede cremosa y añadir el azúcar, la leche y el cacao. Si se quiere aumentar el sabor se pueden añadir 25 gr. de café o zumo de naranja.

Cortar el bizcocho horizontalmente, por el centro, y cubrir la parte inferior con el relleno y volver a colocar la parte superior.
BIZCOCHO BORRACHO

Separar 3 claras de huevo de las yemas y batirlas a punto de nieve con una pizca de sal. Cuando estén batidas añadir 3 cucharadas de azúcar y las 3 yemas de huevo formando una mezcla homogénea y después añadir poco a poco 3 cucharadas de harina sin dejar de remover en ningún momento. 

A continuación incorporar 1 cucharadita de levadura y por ultimo otras 3 cucharadas de harina. Trabajar hasta que se forme la masa y ponerlo en un molde previamente untado con mantequilla al horno durante 45 minutos.

Al mismo tiempo que el bizcocho de cuece, hacer el almíbar para emborrachar, poniendo ¼ litro de agua con 125 gr. de azúcar y 2 dl. de ron a cocer durante 5 minutos. Retirarlo del fuego pero si dejar que se enfríe.

Cuando el bizcocho esté cocido y sin desmoldar, verter el almíbar caliente poco a poco. Cuando el bizcocho esté bien empapado se desmolda en la fuente donde se vaya a servir.

BIZCOCHO CON MANZANA Y NUECES

Ingredientes:

· 1 vaso y medio de harina ( tamaño vaso de agua ),  ½ vaso de aceite de oliva, ½ vaso de azúcar, ½ vaso de leche, 2 sobres  amarillos y 2 sobres blancos de gaseosa, 2 huevos,  2 manzanas reinetas, 100 gramos de nueces peladas

Preparación:

Partir las manzanas en trozos pequeños.

Batir  los huevos y mezclar todos los ingredientes batiéndolos a mano. Añadir las manzanas troceadas, mezclándolas con la masa.

Pasar la masa a un molde previamente untado con mantequilla, colocando encima de la masa las nueces.

Calentar el horno a 160 grados, e introducir el molde, dejándolo a 160 grados solo con el fuego inferior durante 40 minutos.

BIZCOCHO DE ALMENDRAS

Ingredientes:

· 4 huevos, 125 gr. de azúcar, 150 gr. de almendra cruda molida, 1 cucharadita de levadura en polvo, 40 gr. de mantequilla, azúcar lustre (para espolvorear).
Preparación:

Separar claras de huevo de las yemas y batirlas a punto de nieve con una pizca de sal. Cuando estén batidas añadir el azúcar y las  yemas de huevo formando una mezcla homogénea y después añadir poco a poco la mantequilla y la almendra molida sin dejar de remover en ningún momento hasta que se forme la masa. A continuación incorporar 1 cucharadita de levadura y ponerlo al horno durante 45 minutos en un molde previamente untado con mantequilla.
BIZCOCHO DE ANIS 

Ingredientes:

· 4 huevos, 400 gr. de azúcar (2 vasos llenos ),  400 gramos de harina ( 2 vasos llenos ), 1 taza de aceite, 1 taza de leche, 1 taza y media de anís, 1 sobre de levadura 
Preparación:

Batir las claras a punto de nieve y mezclar todos los ingredientes con la harina. Pasar  la mezcla a un molde y ponerlo al horno durante 40 minutos.
BIZCOCHO DE LIMÓN 1

Ingredientes:

· 6 huevos, 500 gr. de harina, 400 gr. de azúcar, 1 sobre de Royal, 1 cucharada de canela, ralladuras de limón 

Preparación:

Batir las claras a punto de nieve y mezclar todos los ingredientes con la harina. Pasar  la mezcla a un molde y ponerlo al horno.

BIZCOCHO DE LIMÓN MAGDALENA

Ingredientes:

· 4-6  huevos, 200/300 gramos de harina, 300/450 gramos de azúcar, piel de limón rallada, 4/6 medias cascaras de huevo de agua, 1 sobre de levadura.
Preparación.

Separar las claras de las yemas. Montar las claras a punto de nieve. Mezclar las yemas, con la harina, el azúcar y claras montadas  y al final poner la levadura. Depositar la mezcla en un molde y ponerlo en el horno a 180 grados durante 25-30 minutos.
BIZCOCHO DE NARANJA LIGHT

Ingredientes: 

· 50 gr. de harina, la ralladura de ½ naranja, zumo de 3 naranjas, sal, margarina, 1 yema de huevo, 2 claras de huevo, 40 gr. de sémola, edulcorante para cocinar.

Preparación:

Batir la ralladura de naranja con la yema de huevo y una cucharada de edulcorante. Agregar la sémola y la mitad del zumo de naranja, dejando reposar 10 minutos.
Revestir el fondo de un molde para horno con papel vegetal y untar las paredes con margarina. Batir las claras a punto de nieve con una pizca de sal y añadirlas a la mezcla.

Incorporar la harina tamizada y verter la pasta en el molde. Cocer unos 25 minutos a 180ºC. Mezclar el zumo restante con media cucharada de edulcorante hasta obtener un almíbar más bien espeso. Desmoldar el bizcocho y rociarlo con el almíbar.

BIZCOCHO DE VINO Y CHOCOLATE

Ingredientes:
· 60 gr. de cacao en polvo sin azúcar, 150 gr. de harina, 100 gr. de margarina, 1 yema de huevo, 2 claras de huevo, ¼ sobre de levadura en polvo, 3 cucharadas de vino tinto seco, 1 cucharadita de canela, 3 cucharadas de edulcorante para cocinar.
Preparación:
Batir las dos claras a punto de nieve, agregándoles una pizca de sal. Reservar en la nevera para que se mantengan firmes. En un bol grande batir la margarina y el edulcorante hasta que la mezcla adquiera una consistencia cremosa.

Incorporar la yema de huevo, sin dejar de remover para que no se corte. En otro bol mezclar la harina, la levadura en polvo, la canela y el cacao sin azúcar. Incorporar esta mezcla a la crema de margarina, añadiendo también el vino tinto.
Agregar poco a poco las claras a punto de nieve, removiendo suavemente. Engrasar un molde para horno con margarina y espolvorearlo con harina. Verter en él la pasta de forma uniforme.

Cocer el pastel durante una hora a 180ºC. Desmoldar cuando esté listo.
BIZCOCHO DE YOGUR (MOISES)
Ingredientes:

· 4 huevos, 3 vasos de harina, 2 vasos de azúcar, 1 yogurt natural, 1 sobre de levadura, 1 vaso de aceite de girasol

Se tomara como medida de los vasos, el del vaso de yogurt.

Preparación:

Se baten a punto de nieve las 4 claras de los huevos, mezclándolas con el resto de ingredientes, colocando la masa en un molde.

Se calienta el horno a 180 grados  y se coloca el molde con la masa y se deja cocer unos 45 minutos.

BIZCOCHO SAN MARCOS

Ingredientes:

· 4 huevos, 300 gr. de harina, 250 gr. de azúcar, ralladura de ½ limón, ½ sobre de levadura.
Preparación:

Batir las yemas y montar las claras a punto de nieve. Mezclar  4 medias cascaras de huevo de agua con las yemas y con las claras montadas, poner el azúcar y las ralladuras de limón y añadir la harina poco a poco.
Poner la mezcla en un molde y hornearlo.

BRAZO DE CREMA

Ingredientes:

· 4 huevos, 3 cucharadas de harina, 4 cucharadas de azúcar, 1 cucharada de levadura,  crema, nata o trufa para el relleno.
Preparación:

Batir las claras a punto de nieve y mezclar todos los ingredientes con la harina en un molde haciendo un bizcocho fino. Ponerlo al horno 

Una vez cocido el bizcocho, rellenarlo al gusto con crema, nata o trufa.

BRAZO DE GALLETAS

Ingredientes:

· 100 gr. de mantequilla, 1 yema de huevo, 3 cucharadas de azúcar, 100 gr. de coco rallado.
Preparación:

Poner la clara a punto de nieve y 2 cucharadas pequeñas de azúcar. Las galletas se untan con un poco de leche.
BRAZO DE GITANO

Ingredientes:

· 5 claras de huevo, 2 yemas, 100 gr. de azúcar, 100 gr. de harina, 1 sobre de levadura, 1 sobre de azúcar con vainilla, ralladuras de limón, crema, nata o trufa para el relleno.
Preparación:

Se baten las claras a punto de nieve y se agrega lentamente el azúcar. Sin dejar de remover, a continuación se añaden por este orden la levadura, el azúcar con vainilla, las ralladuras de limón y finalmente las dos yemas.

Se unta con mantequilla y se espolvorea con harina  la bandeja del horno o una fuente y se vierte en ella la masa que hemos preparado, dejándola bien esparcida.

Se hornea durante 6 minutos y se cubre después la pasta con un trapo húmedo durante 5 minutos.

Cuando la masa este fría, se rellena con la crema, nata o trufa

BUÑUELOS

Ingredientes: 150 gramos de harina, ½ taza de leche, 2 cucharadas de Royal, 1 copa de anís, un poco de limón y un huevo.

BUÑUELOS DE VIENTO 1
Ingredientes para 4 personas:

· 200 gramos de harina, ¼ litro de leche, 150 gramos de mantequilla, 8 huevos, 1 limón (solo la corteza),  15 gramos de azúcar, aceite de girasol para freír, una pizca de sal, canela en polvo, un poco de mermelada para acompañar

Preparación:

Poner un cazo en el fuego y verter la leche, la mantequilla, el azúcar, la sal y un trozo de la corteza del limón. Cuando la leche rompa a hervir, retira la corteza del limón y agrega la harina, toda de una vez, retira el cazo del fuego y remueve constantemente hasta obtener una pasta fina.

Vuelve a poner el cazo a fuego muy suave y sigue removiendo hasta que la mezcla se espese y empiece a pegarse al fondo del caz. Retíralo del fuego y añade los huevos, de uno en uno, amasando bien entre cada uno.

Calienta abundante aceite en una sartén de paredes altas o una cacerola y ayudándote de una cuchara, fríe la masa procurando que los buñuelos no se peguen entre sí; una vez dorados, retíralos y escúrrelos. Espolvorea los buñuelos con canela en polvo y acompáñalos con mermelada.
BUÑUELOS DE VIENTO 2

Ingredientes:

· ¼ l. de agua, 200gr. de harina, 150 gr. de mantequilla o margarina, 2 cucharadas de azúcar, 4 huevos, aceite y azúcar en polvo.

Preparación:
Para preparar la masa de los buñuelos, pondremos en un recipiente al fuego, el agua, la mantequilla o margarina, y el azúcar. Lo iremos removiendo hasta que empiece a hervir. En este momento añadiremos de golpe la harina, para escaldarla y enseguida lo retiraremos del fuego. Continuaremos removiendo hasta que quede una masa homogénea. A continuación, añadiremos un  huevo y continuaremos removiendo hasta que la masa lo absorba e iremos repitiendo el proceso con el resto de huevos.

A continuación, iremos cogiendo con una cuchara porciones de masa y las pondremos a freír en una sartén con abundante aceite muy caliente. Veremos que los buñuelos en la sartén irán girando sobre ellos.

Una vez que se han frito, los retiraremos de la sartén y los pondremos sobre papel absorbente para que depositen el aceite. Después se les añadirá azúcar en polvo por encima y ya estarán listos para comer.
CHURROS

Ingredientes:

· 1 l. de agua, ½ Kg. de harina, 1 sobre de levadura en polvo, azúcar, 1 cucharadita de sal y aceite.

Preparación:
Pasar por un tamiz la harina mezclada con la levadura  y formar un volcán con esta mezcla. En una cacerola aparte, verter  el agua y la sal y ponerla al fuego. Cuando esté templada, verterla en el interior del volcán y trabajar con las manos por espacio de 10 minutos.

Cuando la masa esté fina y sin grumos colocarla en una manga pastelera con boquilla estriada. Preparar una sartén ancha con abundante aceite y cuando esté hirviendo echar la pasta en sentido de espiral, empezando por el centro de la sartén.

Al dorar se le da la vuelta y se fríe unos segundos más. Se retira del aceite, se deja escurrir sobre papel, se corta a trozos con unas tijeras y se espolvorea con azúcar.
COCOS
Ingredientes:

· 80 gr. de leche condensada(3 cucharadas)

· 125 gr. de coco rallado

Preparación:

Mezclar la leche condensada con 100 gr. de coco y dejarlo reposar durante 30 minutos. Formar las bolitas, rebozarlas con el reto del coco rallado y colocarlas en cestitas de papel rayado. Dejar los cocos en el refrigerador hasta el momento de servirlos.
CREMA CATALANA

Mezclar 6 yemas de huevo con 8 cucharadas de azúcar y aparte, 4 cucharadas de harina de maíz,  con un poco de leche fría sin dejar ningún grumo.

Ponerlo todo junto con el resto de la leche (1litro en total) que puede estar un poco templada y añadir la corteza de un limón y 1 ramita de canela. Para evitar que tenga peligro de cortarse la crema cuando se cuece, ponerla al baño maría sin dejar de remover y cuando el agua de fuera arranque a hervir esperar solo unos minutos pues enseguida se espesa.

Ponerla a enfriar y al momento de servirla se espolvorea con azúcar y se quema con la pala bien caliente.

CREMA PASTELERA

Ingredientes:

· 4 yemas de huevo, 100 gr. de azúcar, 50 gr. de harina, ½ litro de leche, corteza de limón, 30 gr. de mantequilla, 1 sobre de azúcar con vainilla.
Preparación:

Se baten en una cacerola durante 5 minutos, los huevos, junto con el azúcar y el azúcar con vainilla. A continuación se añade la harina y después lentamente la leche, la corteza de limón y la mantequilla.

Se deja cocer a fuego lento, removiendo la crema hasta que espese, impidiendo que hierva. Retirar del fuego y quitar la corteza de limón.

FLAN DE CAFÉ (BEGOÑA)
Ingredientes:

· 1 litro de nata líquida Pascual, 1 cafetera de 6 tazas ( aproximadamente medio litro de café ),  4 cucharadas de azúcar, 1 sobre de flan Royal

Preparación:
Poner en una cazuela la nata,  con el azúcar y el sobre de flan Royal. Cuando empiece a hervir, verter el café en la nata.
Poner la mezcla en un molde, con caramelo líquido en el fondo.

FLAN DE HUEVO

Ingredientes:

Por cada huevo que se ponga:

· 1 cucharada llena de azúcar, ½ vaso (de los de agua) de leche.

Preparación:

Batir todo con la batidora y colocar en una fiambrera de acero, con el fondo lleno de caramelo líquido.

Cocer al baño María en la olla rápida durante 30 minutos.

FLAN DE MANZANA

Ingredientes:

· 2 manzanas, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 100 gr. de azúcar, 3 huevos, 1 limón, 1 palito de canela, mantequilla.
Preparación:

Poner la leche evaporada en un cazo al fuego con 1 vaso de agua, el azúcar, la corteza del limón y la canela durante 10 minutos.

Rallar las manzanas con la parte gruesa del rallador y saltearlas ligeramente en un poco de mantequilla.

Batir los huevos, añadir la leche colada y las manzanas y verterlo en una flanera caramelizada.

Cocer el flan en el horno, al baño maría, hasta que esté cuajado de 30 a 40 minutos).

GALLETAS RELLENAS
Ingredientes:
· Galletas Rochinas, 250 gramos de margarina, 3 yemas de huevo, 4 cucharadas de azúcar, leche templada, coco rallado.
Preparación:

Se hace una crema con la margarina, las yemas y el azúcar.

En una fuente se pone la leche, se empapa la galleta y se le pone un poco de crema. Empapamos otra galleta con leche y la ponemos encima de la galleta con la crema, la rebozamos de coco y la ponemos en la nevera.

HELADO DE NARANJA EN SU PIEL

Ingredientes:

· 6 naranjas de piel fuerte, 200 gr. de azúcar, 1 vasito de Cointreau, el zumo de ½ limón, ½ litro de agua.
· Para el merengue: 2 claras de huevo, 2 cucharadas de aceite molido
Preparación:

Cortar la parte superior de las naranjas y vaciarlas con cuidado .Mezclar la pulpa con el limón y el Cointreau. Colar este líquido. Con el azúcar y el agua hacer un almíbar no muy espeso, poniéndolo a cocer. Cuando esté hecho, mezclar en una heladora durante 1 hora aproximadamente.

Cuando esté hecho el helado, rellenar con él las naranjas, cuyos bordes se habrán cortado. Meter las naranjas rellenas en el congelador.

Un rato antes de servir, hacer el merengue, batiendo las claras a punto de nieve muy firme. Espolvorear el azúcar molido sin dejar de batir hasta que se incorpore bien.

Encender el grill del horno. Poner las naranjas en la fuente de servir. Por encima de cada una de ellas, colocar un montoncito de merengue (mejor con manga pastelera).

Meter la fuente en el horno, dejándola lo justo para que el merengue se dore un poco. Servir enseguida.

Variante
Este helado puede hacerse también con limón o con mandarina. En ambos casos, se servirá en las cascaras de las frutas elegidas, pero debe tenerse en cuenta que, para el limón, hará falta más azúcar, y para las mandarinas algo menos, pues se trata de frutas más dulces.

HOJALDRE DE CREMA

Ingredientes para 4 o 6 personas:

-300 gr. de hojaldre, pasas de Corinto, 2 plátanos, frambuesas o grosellas, 1        huevo batido, 300 gr. de crema pastelera

Preparación:
El hojaldre se estira y se corta en dos láminas de forma rectangular. Una se coloca en una placa del horno y sobre ella se extiéndela crema pastelera, las pasas de Corinto, que habrán estado en remojo en vino dulce, las frambuesas o grosellas y los plátanos pelados y troceados.
Seguidamente se tapa con la otra lámina de hojaldre, se decora con trocitos sobrantes de la masa de hojaldre.

El hojaldre se unta con un huevo batido y se hornea a 170º durante 20 minutos.

Cuando han pasado los 20 minutos ya tenemos el hojaldre de crema listo para servir.

LECHE FRITA 
De medio litro de leche (dos vasos), separaremos una parte en la que diluiremos seis cucharadas rasas de harina fina de maíz.
El resto de la leche se pone a hervir con 4 cucharadas colmadas de azúcar (100gr.) y piel de limón y canela. Cuando empiece a hervir retiraremos la piel del limón y la canela y añadiremos la leche con la harina de maíz, llevando la mezcla a ebullición sin parar de remover. Verter en una plata humedecida, de forma que quede de un dedo de espesor y dejar enfriar.
Una vez fría, cortaremos la masa en cuadraditos y los rebozaremos en harina y huevo. Se fríen en aceite bien caliente, se escurren y se sirven espolvoreados con azúcar en polvo.

LECHE FRITA (BEGOÑA)
Ingredientes:
· 2 tazas de azúcar, 3 vasos de leche, 5 cucharadas de harina o Maicena, canela en rama, piel de limón rallada.

Preparación:

Se mezclan los ingredientes y se coloca la mezcla en una fuente y se de deja enfriar.

Una vez fría, se corta  la mezcla a cuadrados, se rebozan con harina y huevo y se fríen.

MANTECADOS

Ingredientes:

· 1 Kg de manteca de cerdo, ½ Kg  de azúcar, 1,8 Kg de harina, 3 yemas de huevo, 1 huevo entero, 3 copas de anís, 1 copa de jugo de limón, ½ kg de almendra rallada (opcional).
Preparación:

Se baten las 3 yemas, el huevo y al azúcar. Se añade la manteca que previamente se ha fundido  y se ha dejado enfriar y se sigue batiendo, añadiéndose después las 3 copas de anís y la copa de jugo de limón.

Cuando este todo bien batido, se va añadiendo poco a poco la harina hasta formar una buena masa.

Cuando se moldean los mantecados, se barnizan con la clara de huevo batida y se espolvorean con azúcar.

MOUSSE DE LIMON

Ingredientes:

· 2 limones, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 100 gr. de azúcar.
Preparación:

Poner el bote de leche evaporada en el frigorífico y dejarlo durante 24 horas.

Poner la leche en un recipiente alto y batirla con la batidora eléctrica. Cuando empiece a tomar volumen, añadir el zumo de los limones poco a poco y sin dejar de batir y luego el azúcar, cucharada a cucharada.

Repartirlo en copas y dejarlas en el frigorífico unas horas antes de servirlo.

NATILLA

Ingredientes: 
· 2 yemas de huevo, 3 cucharadas de azúcar, 4 cucharadas de harina y leche. Si se quiere se le puede echar limón.

Preparación: 
Se pone todo junto a hervir en una cazuela y se le va dando vueltas hasta que hierva la leche, luego se le sigue dando vueltas un rato.

PAN DULCE CASERO

Ingredientes:

· 50 gr.de pasas de Corinto, 2 yemas de huevo, 1 sobre de levadura Royal en polvo, 280 gr. de harina, 100 gr. de azúcar, 100 gr. de mantequilla, 1 vaso de leche, 1 vasito de vino rancio o de anís, 50 gr. de fruta confitada, 30 gr. de piñones, 2 claras de huevo.

Preparación:
Dejar las pasas en remojo, en agua fría.

En un bol, batir las yemas junto con el azúcar, hasta que adquiera la consistencia de la espuma. Añadir la mantequilla derretida y, sin dejar de remover, agregar alternativamente la harina junto a la Levadura Royal (pasadas por el tamiz) y la leche. Cuando esté todo bien mezclado se añade el vino rancio, las pasas previamente pasadas por harina, y la fruta confitada cortada a trocitos. Por último, se añaden las dos claras batidas a punto de nieve.

Verter la mezcla en un molde de bizcocho untado de mantequilla y enharinado. Hornear a 180º durante una hora
PANELLETS 1
Ingredientes:

· ½  Kg. de almendra  cruda molida, ½ Kg. de azúcar,  1 patata de tamaño medio, ½ frasco de esencia de limón, 1 cucharada rasa de vainilla azucarada.

Preparación:

Se mezclan todos los ingredientes, haciendo con ellos una masa.
En una fuente para horno, colocaremos las obleas, una al lado de la otra,

Se van formando las bolas que depositaremos en las obleas. Se untan las bolas con huevo, y se van colocando encima de cada uno de ellas almendras o se recubren de piñones.

Se coloca la fuente en el horno, que habremos calentado previamente durante unos diez minutos.

PANELLETS 2

Ingredientes:

· ½  Kg. de almendra  cruda molida, ½ Kg. de azúcar, ¼ Kg. de patatas

Preparación:

 Cocer las patatas y una vez escurridas, pero todavía calientes, mezclarlas con el azúcar. Al estar las patatas calientes nos formarán un almíbar con el azúcar que hará más suaves los panellets. A continuación se añade la almendra molida y se  trabaja toda la pasta.

Dejarla enfriar durante unas horas en el frigorífico pues así se harán mucho más fáciles las bolitas que se podrán cubrir de piñones, almendras, coco rallado o rellenas de membrillo.

Poner los panellets en una bandeja en el horno, previamente enharinada, pintarlos con huevo batido y ponerlos en el horno, que ha de estar muy caliente, unos 10 minutos, ya que se han de dorar rápidamente para que por dentro estén tiernos y melosos.
PASTEL DE MANZANA

Ingredientes:

· 4 manzanas, 1 huevo, 8 cucharadas de azúcar en polvo, ½ paquete de levadura, 1 taza de crema de leche, 5 cucharadas de harina, 1 cucharada de ron, 1 o 2 cucharadas de leche, 15 gr. de mantequilla

Preparación:

Calentar el horno a temperatura media, poner en un recipiente el huevo, el azúcar, la crema de leche, la harina, la levadura y el ron. Mezclarlo muy bien y si la mezcla no quedara liquida, se le puede añadir un poco de leche.

Seguidamente pelaremos las manzanas y les quitaremos los corazones, las cortaremos en rodajas finas y se añadirán a la preparación.

Se untara una tartera con mantequilla y seguidamente se echara en ella la mezcla y la pondremos a cocer en el horno caliente durante media hora.

El pastel de manzana ya estará listo para servir.

PASTEL DE LIMON

Ingredientes:

· 150 gr. de galletas molidas, 80 gr. de mantequilla, ½ vaso de jerez dulce, ½ vaso de zumo de limón, 1 bote pequeño de leche condensada, 3 huevos, 2 cucharaditas de azúcar, 1 cucharadita de corteza de limón rallada

Preparación:

Mezclar las galletas molidas con la mantequilla derretida y el jerez y forrar con esta pasta un molde de tarta de unos 22 cm. de diámetro. Mezclar  las yemas con la leche condensada y añadir la corteza rallada y el zumo del limón. Mezclar bien y se vierte en el molde.
Cubrir la tarta con las claras montadas a punto de nieve y espolvorear con el azúcar. Dejar en el horno suave hasta que esté dorada (unos 15 minutos aproximadamente).

PIÑA CON CREMA DE CAVA

Ingredientes:
· 1 bote de piña, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 2 vasos de cava, 100 gr. de azúcar, 4 yemas de huevo, 1 cucharadita de harina de maíz, 1 limón.
Preparación:

Poner el cava en un cazo al fuego y cocerlo durante 5 minutos. Añadir la leche evaporada, 100 gr. de azúcar y la corteza del limón y cocerlo 5 minutos más.

Mezclar las yemas con la harina de maíz disuelta en un poco de agua fría; verter la leche colada  y cocerlo, al baño maría, hasta que la crema espese ligeramente.

Repartir la piña en cuatro cazuelitas de barro, cubrirla con la crema y dejarla enfriar.

En el momento de servirla, espolvorear la superficie con abundante azúcar y  gratinarlo unos minutos a horno fuerte o quemarla con la pala adecuada.

PLUM CAKE

Ingredientes:

· 250 gr. de harina, 250 gr. de mantequilla, 250 gr. de azúcar, 250 gr. de fruta confitada variada, 150 gr. de pasas de Corinto, 4 huevos, 3 cucharaditas de levadura en polvo, 2 copas de ron, 50 cl. de leche, 1 copa de vermut blanco.

Preparación:

Poner a remojo las pasas en el ron y cortar la fruta confitada a trocitos.
En un recipiente aparte, previamente calentado, batir la mantequilla junto con el azúcar hasta obtener una pasta cremosa. Agregar los huevos uno a uno, batiendo mucho la pasta y añadir finalmente la harina con la levadura.
Escurrir las pasas y rebozarlas con harina junto con los trocitos de fruta confitada. Añadirlo a la pasta y posteriormente añadir el vermut y la leche.

Preparar un molde untado con mantequilla y forrar su interior con papel también untado en mantequilla. Verter la masa en el interior y hornearlo a  180º durante una hora.

Si se observa que la pasta se tuesta excesivamente por arriba, cubrirlo con un papel encerado. Antes de quitar el molde, esperar a que se enfríe completamente.
POLVORONES

Ingredientes:

· 600 gramos de almendra molida, 750 gramos de azúcar glasé,  1 Kg. de manteca, 2 Kg. de harina tostada 

Preparación:

Se deshace bien la manteca con la mano, se le echa el azúcar y se mezcla hasta que se deshaga bien. Después, se le echa la almendra molida y se mezcla y por último se echa la harina (mejor si está un poco templada), amasándola sobre la mesa. 

Se moldea y se ponen en el horno a una temperatura de 165 grados y con las dos resistencias (superior  e inferior), dejándolo cocer entre 15 y 20 minutos.

Cuando se sacan del horno, se les espolvorean con un poco de harina y azúcar glasé (mezclar dos cucharadas de harina y dos de azúcar) y se dejan enfriar.

PROFITEROLES

Ingredientes:

· ¼ de litro de agua, 125 gr. de mantequilla, 1 pellizco de sal, 150 gr. de harina, 4 huevos, 1 cucharadita de canela molida, 1 sobre de Royal, 50 gr. de azúcar,  50 gr. de azúcar fino Royal para repostería

Preparación:

Póngase en una cacerola el agua, la mantequilla, la sal y el azúcar y cuando empiece a hervir, retírese del fuego y añada toda la harina de golpe, la levadura Royal y la canela molida. Sin parar de remover, vuélvase la cacerola al fuego hasta que la pasta se despegue de las paredes (aproximadamente 1 minuto).

Viértase la pasta en un bol añádase uno tras otro los huevos batiendo enérgicamente hasta obtener una pasta cremosa

Con la ayuda de una manga de boquilla ancha o con una cuchara, háganse bolitas de pasta del tamaño de una nuez y deposítense, con una separación de 2 cm. En una bandeja que se habrá untado previamente de mantequilla.

Póngase la bandeja al horno a 180ºC durante unos 20 minutos sin abrir la puerta durante el horneado. Una vez finalizada la cocción, el interior de los profiteroles estará completamente hueco y seco.

Hágase un corte en el costado de cada profiterol y rellénese con crema pastelera o con nata. Espolvoree con azúcar fino Royal para repostería y rocíense con  unas gotas de chocolate fundido.

PUDIN DE PERA

Ingredientes:

· 4 huevos, 100 gr. de harina, 100 gr. de azúcar, 1 yogurt natural, 1 vaso de yogurt de aceite, 1 cascara de limón, 1 cucharada de levadura, 1 kg. de peras peladas y descorazonadas.
 Preparación:

Mezclar todos los ingredientes en la batidora. Verter la masa en un molde y hornearlo. Cubrirlo con chocolate caliente  y dejarlo enfriar. Ponerlo en el refrigerador y servirlo frio.

PUDIN DE NARANJA

Ingredientes:

· 100 gr. de naranja confitada, 1 bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 18 bizcochos alargados, 100 gr. de azúcar, 50 gr. de pasas de Corinto, 4 huevos, 1 naranja, 1 limón, coñac.

Preparación:

Cortar la naranja confitada en trocitos y macerarla con las pasas en un poco de coñac durante 30 minutos.

Poner en un cazo al fuego la leche evaporada con 1 vaso de agua, el azúcar, una corteza de naranja y una corteza de limón y cocerla durante 5 minutos; dejarla enfriar.

Batir los huevos y mezclarlos con la leche y el zumo de ½ naranja.

Caramelizar un molde rectangular, poner en el fondo 2 o 3 rodajas finas de naranja y llenarlo con capas alternadas de bizcochos, naranja y pasas maceradas (terminar con una capa de bizcochos). Verter la mezcla de leche y huevos y cocer el pudín en el horno, al baño maría, hasta que esté cuajado (unos 45 minutos).
Quitarlo del molde cuando esté frío 

ROSQUILLAS DE ANIS 1
Ingredientes:

· 4 huevos, 4 cucharadas de aceite, 8 cucharadas de azúcar,1 copa de anís, 1 sobre de levadura Royal, 1 cucharada de leche, 800 gr. de harina 

Preparación:

Batir las claras a punto de nieve y mezclar todos los ingredientes con la harina hasta hacer una masa. Dejarla reposar 30 minutos.

Hacer las rosquillas y freírlas con abundante aceite. 

Espolvorear azúcar molido sobre las  rosquillas.

ROSQUILLAS DE ANIS 2

Ingredientes:
· 3 huevos, 1,5 tacitas de aceite, 1,5 tacitas de anís, 1,5 tacitas de azúcar, harina, según veamos lo que necesita, 1 sobre de levadura Royal.

Preparación: 

La misma que en Rosquillas de Anís 1

ROSQUILLAS DE ANIS 3

Ingredientes:

· 3 huevos, 1,25 Kg. de harina, 172 Kg. de azúcar, 6 bolsitas de gaseosa (3 amarillas y 3 blancas), 1 cucharada de levadura Royal, ¼ litro de aceite, 1 vasito de anís.
Preparación: 
La misma que en Rosquillas de Anís 1
ROSQUILLAS LIGERAS

Ingredientes:

· 1 huevo, 1 taza de aceite de oliva, 1 taza de azúcar, 1 taza de leche, 1 gaseosa en polvo( sobre amarillo y blanco), 200 gr. de harina

Preparación:

Mezclar todos los ingredientes con la harina y hacer una masa. Preparar las rosquillas y freírlas con aceite de girasol.

TARTA DE ALBARICOQUE

Ingredientes:

· 3 huevos, ¼ Kg de azúcar, ¼ Kg de harina, 1 yogurt, margarina, 1 sobre de Royal, varios albaricoques 

Preparación:

 Batir todos los ingredientes, menos los albaricoques, en la batidora 

Untar un molde con mantequilla y poner  en el mismo  una base de albaricoques a gajos y una de pasta, otra de albaricoques  y otra de pasta y finalmente una de albaricoques 

Introducir el molde en el horno, que se habrá calentado previamente a 200 grados, sin aire y teniendo puesto tanto la parte superior, como la inferior.

Dejar enfriar y poner por encima mermelada de melocotón o de albaricoque.

TARTA DE CHOCOLATE 1
Ingredientes:

· 125 gr. de harina, 75 gr. de mantequilla, 125 gr. de azúcar, 4 huevos, 1 cucharada de levadura en polvo, 2 cucharadas de nata líquida, 1 vaso de café concentrado, 1 copa de coñac, nata montada o mermelada de frutas, chocolate rallado, cacao.
Preparación:

Batir los huevos con el azúcar hasta conseguir una mezcla espesa. Agregar la mantequilla fundida, la harina tamizada con la levadura en polvo y el cacao (poco a poco) para evitar que se formen grumos. Mezclar todos los ingredientes bien hasta formar un compuesto lo más compacto posible.

Engrasar con mantequilla y enharinar un molde para tartas y verter en él la preparación que se ha elaborado en el paso anterior. Hornear aproximadamente durante 30 minutos. Volcar sobre una rejilla y enfriar. Quitar el molde. Cortar el bizcocho en tres pisos. Por último, bañarlos con una mezcla compuesta de café y coñac.

Mientras se enfría el bizcocho, desmenuzar el chocolate en un cazo y fundirlo a fuego suave con la mantequilla; cuando se encuentre en su punto, añadir las tres cucharadas de nata líquida en forma de chorrito. Untar con la mitad de esta crema el bizcocho, extendiéndola de manera uniforme con sumo cuidado.

Colocar encima otra capa de bizcocho y cubrir esta con nata montada. Colocar el último disco y cubrir la superficie y los laterales con la mitad de la crema de chocolate reservada. Adornar con chocolate rallado en forma de abanicos o virutas, pasando un rallador por la superficie de una tableta de chocolate oscuro.

TARTA DE CHOCOLATE 2

Ingredientes:

· 200 gr. de mantequilla, 200 gr. de harina, 200 gr. de azúcar, 5 huevos, 1 sobre de levadura, 200 gr. de chocolate negro

Preparación:

Se funde al baño María la mantequilla y el chocolate de la tarta. Se baten las yemas, las claras a punto de nieve, el azúcar, la harina y el sobre de levadura. Colocamos la mantequilla y el chocolate derretidos y horneamos.

Para cubrir la tarta se funde al baño María el chocolate junto con una nuez de mantequilla y un chorrito de coñac. Se adorna al gusto
TARTA DE CHOCOLATE GLASEADA
Ingredientes:
· 3 huevos, 200 gr. de azúcar, 100 gr. de mantequilla, 75 gr. de fécula de maíz, 75 gr. de harina, 1 sobre de levadura Royal en polvo, 1 sobre de azúcar con vainilla, un pellizco de sal.

Preparación:

En un bol, batir las yemas junto con el azúcar. Añadir la mantequilla derretida y continuar removiendo hasta obtener una pasta cremosa. A continuación añadir la fécula pasada por un tamiz junto con la harina, el cacao, la levadura Royal, el azúcar con vainilla y la sal.

Remover hasta conseguir una pasta cremosa. Luego, mientras se deja reposar, batir las claras a punto de nieve. Remover de nuevo hasta que quede todo bien mezclado y verterlo en un molde de bizcocho previamente untado con mantequilla y enharinado.

Hornear durante 45 minutos a 180º y luego dejar enfriar. Una vez frio, cortar en 2 o 3 rodajas y decorar con Glaseado Imperial
TARTA DE COMPOTA DE MANZANA

Ingredientes (6 personas):

· 1 lámina de hojaldre, 4 cucharadas de compota de manzana, 3 cucharadas de crema pastelera, 4 manzanas (tipo reineta), 150 grs. de mermelada de albaricoque, zumo de limón (opcional)

Preparación:

Extender el hojaldre y cubrir con él el fondo y los lados de un molde. Hornear hasta dorar, unos 15-20 minutos a 175 grados. (Para que no suba el hojaldre se puede cubrir con garbanzos). Dejar enfriar. Extender la compota que se habrá aplastado con un tenedor, sobre el hojaldre. Cubrir con la crema pastelera y colocar encima las manzanas peladas, descorazonadas y partidas en gajos finos.

Volver a hornear a 175 grados durante unos 15 minutos aproximadamente. Por último extender una capa de mermelada de albaricoque (mezclarla con zumo de limón si se desea darle más brillo. Desmoldar y servir.
TARTA DE FRUTAS

Ingredientes:

· ½ Kg. de cerezas, ciruelas o albaricoques, ½ bote de leche evaporada IDEAL de Nestlé, 3 cucharadas de azúcar, 2 huevos, pasta quebrada o de hojaldre.

Preparación:

Forrar con la pasta un molde de tarta desmontable, pinchar el fondo varias veces con el tenedor y cocerla en el horno durante 10 minutos.

Batir las yemas con el azúcar hasta que estén cremosas; añadir la leche evaporada, mezclarlo bien e incorporar las claras montadas a punto de nieve.

Deshuesar la frutas (cortar por la mitad las ciruelas o albaricoques) y ponerlas en la tarta. Cubrirlas con la mezcla de leche y huevos y cocer la tarta, a horno medio, durante 30 minutos.

TARTA DE LIMÓN 1
 Ingredientes:

· 2 cajas de gelatina de limón, 1 lata de leche Ideal Vaporizada, 2  limones, 2 sobadítos, 10 cucharadas rasas de azúcar 

Preparación:
En medio litro de agua hirviendo diluir las dos cajas de gelatina y las diez cucharadas de azúcar.

Dejar enfriar y verter el otro medio litro de agua fría, la leche y el zumo de los dos limones. Echar la mezcla en dos moldes con caramelo líquido y poner encima los sobaditos. Meter en el frigorífico y a la hora de servir, darle la vuelta y adornar con kiwis u otra fruta.

TARTA DE LIMÓN 2

Ingredientes:

· ¼ de Kg. de pasta brisa, 125 gr. de azúcar, 6 cucharadas de crema de leche, 2 limones, 4 yemas de huevo, 60 gr. de almendras en polvo

Preparación:

Extender la pasta brisa con el rodillo y forrar con un molde desmontable con mantequilla. Batir el jugo de los limones junto con la ralladura de un limón, el azúcar, la crema de leche y las yemas de huevo. Agregar las almendras en polvo y la mantequilla derretida. Mezclar bien hasta obtener una crema homogénea.

Rellenar el molde con la crema y cocer en el horno suave durante unos minutos, hasta que quede dorado.

Seguidamente lo sacaremos del horno y ya la tendremos lista para servir.

TARTA DE MANZANA 1

Ingredientes:

· 3 huevos, 3 manzanas, 9 cucharadas de azúcar, 9 cucharadas de harina, 5 cucharadas de leche fría, 1 sobre de levadura Royal

Preparación:

Batir todos los ingredientes, menos las manzanas, en la batidora 

Untar un molde con mantequilla y poner  en el mismo  una base de manzana a gajos  y una de pasta, otra de manzana y otra de pasta y finalmente una de manzana 

Introducir el molde en el horno, que se habrá calentado previamente a 200 grados, sin aire y teniendo puesto tanto la parte superior, como la inferior.

Dejar enfriar y poner por encima mermelada de melocotón o de albaricoque.

TARTA DE MANZANA 2

Ingredientes:

· 200 gr. de azúcar, 100 gr. de harina, 200 gr. de mantequilla, 1 Kg. de manzanas delicias, 2 huevos, 1 cucharada de levadura en polvo, 1 cucharada de leche, 1 limón, pan rallado, azúcar lustre de vainilla

Preparación:

Pelar las manzanas, cortarles a rajas y ponerlas en un cuenco con el zumo del limón.

Poner en un cuenco 150 gr. de  azúcar y la mantequilla fundida  y batirlo bien. Añadir las yemas de los 2 huevos y batir bien.

Mezclar la harina con la levadura y añadirla, trabajando bien la masa. Añadir la cucharada de leche y seguir trabajando la masa.

Montar las claras a punto de nieve y añadir a la masa trabajando de arriba abajo y no removiendo.

Untar el molde con mantequilla, espolvorear el pan rallado y verter la masa. Colocar las rajas de manzana encima, como si se clavaran. Espolvorear con el azúcar restante y cocer a horno caliente durante unos 45 a 60 minutos.

Antes de servir, espolvorear con azúcar lustre 

TARTA DE MANZANA 3

Ingredientes:

· Base de hojaldre, canela en polvo, crema pastelera,  manzanas Golden, azúcar, mermelada 

Preparación:

Poner en un molde la base de hojaldre La Cocinera pinchada y con canela en polvo. Poner encima la crema pastelera (que habremos hecho con 2 vasos de leche, un sobre de Flan el Mandarín, 3 yemas, 1 huevo y 4 cucharadas de azúcar). Poner encima las manzanas cortadas a lonchas y espolvorear dos cucharadas de azúcar. Poner al horno a 180 grados durante 40 minutos, gratinar y echar por encima la mermelada.

TARTA DE MANZANA 4

Ingredientes:

· 3 huevos, 250 gr. de mantequilla, 250 gr. de azúcar, 250 gr. de harina, 1 sobre de levadura Royal.
Preparación:

Batir las claras de huevo a punto de nieve y añadir las yemas, mezclándolas bien. Añadir el azúcar,  la harina y la mantequilla bien derretida, mezclándolo todo poco a poco, poniendo al final la levadura.

Se cortan las manzanas a láminas y se mezclan con la pasta, vertiendo todo en un molde poniendo trozos de manzana alrededor, se pone azúcar en polvo por encima y se hornea. 

Una vez horneado, se pone por encima de la tarta mermelada de melocotón, con un pincel.

TARTA DE MANZANA 5

Ingredientes:

· 7 cucharadas de harina, 5 cucharadas de azúcar, 150 gr. de mantequilla, ½ cucharilla de levadura, 2 cucharadas de leche
Preparación:

Mezclar todos los ingredientes y colocarlos en un molde.

Para preparar la crema pastelera, poner ½ litro de leche al fuego con un poco de canela y ponerla a calentar a fuego lento.

Poner en la batidora un huevo, 3 cucharadas de harina de maíz, 5 cucharadas de azúcar,  con un buen chorro de leche y batirlo. Agregaremos el batido a la leche sin dejar de dar vueltas hasta que espese. Dejar enfriar.

Poner la crema pastelera en el molde encima de la pasta del bizcocho y encima de la crema poner las manzanas partidas. Poner el molde en el horno durante 40 minutos. Cuando se enfríe, poner encima mermelada de albaricoque.

TARTA DE NARANJA

Ingredientes:

· 300 gr. de harina, 300 gr. de azúcar, 3 huevos, 1 sobre de levadura Royal, 1 vaso de ¼ de litro de zumo de naranja, 1 vaso de ¼ de litro de aceite

Preparación:

Mezclar la harina, el azúcar, las yemas, el sobre de levadura, el aceite y el zumo de naranja. Aparte montamos las claras a punto de nieve y lo añadimos al resto.

TARTA DE QUESO 1

Ingredientes:

· 20 galletas María, 1 barra de mantequilla de 60 gramos, 3 terrinas de queso Filadelfia o San Millán de 200 gramos, 2 yogures naturales, 5 cucharadas de azúcar,  1 sobre de gelatina de limón, mermelada al gusto (limón, frambuesa o melocotón). 

Preparación:

Derretir la mantequilla. Triturar las galletas y mezclarlas bien con la mantequilla derretida. Colocar la pasta en un molde (de los que se abren por el lateral) y compactarla con una cuchara.

Mezclar el queso y los yogures con la batidora. En un cazo verter la cuarta parte de un vaso de agua y las 5 cucharadas de azúcar y diluir mientras se calienta a fuego lento. Cuando empiece a hervir, retirar del fuego y añadir el sobre de gelatina, removiendo hasta que se disuelva bien.

Echar en el cazo la mezcla del yogurt y queso y mezclarlo bien. Echar la mezcla en el molde y dejarlo tres horas en el frigorífico.

Para servir, quitar el lateral del molde, partir y cubrir la capa superior con la mermelada elegida.

TARTA DE QUESO 2

Ingredientes:

· 2 terrinas de queso San Millán, 6 huevos, 7 cucharadas de azúcar.
Preparación:

Batir los ingredientes con la varita y echar la mezcla en un molde en el que se haya depositado caramelo líquido. Cocerlo durante una hora a baño María

TARTA DE QUESO 3

Ingredientes:

· 300 gr. de queso Filadelfia, 3 yogurts, 3 huevos, 4 cucharadas de harina de maíz, 10 cucharadas de azúcar, un poco de zumo de limón, 50 gr. de pasas de Corinto (remojadas en coñac y enharinadas) 

 Preparación:

Se pasa todo por la batidora hasta obtener una masa homogénea. Untar un molde con mantequilla y verter la masa. Poner el molde en el horno a 200º durante una hora.

TARTA DE QUESO (ALICIA)

Ingredientes:

· 2 cajitas de 200 ml. de nata líquida,1 caja de 200 gr. de queso Filadelfia, 1 vasito pequeño de azúcar, 1 vasito pequeño de leche, 1 sobre de cuajada, base de bizcocho y mermelada

Preparación:

Poner a calentar a fuego lento la nata líquida, el azúcar, el queso y ½ vasito de leche. El otro ½ vasito de leche lo guardamos para disolver el sobre de cuajada.
Cuando empiece a hervir, echamos el vaso de cuajada disuelto en leche. Dar vueltas hasta que vuelva a hervir.

Poner todo sobre el bizcocho en un molde y dejar enfriar.

Cubrir con mermelada antes de servir.

TARTA DE QUESO DE LAS CLARISAS 

Ingredientes:

· 500 gramos de queso Filadelfia o San Millán, 10 cucharadas de azúcar llenas, 3 huevos, 1 cucharada llena de harina de maíz
Preparación:

Mezclar todos los ingredientes a mano o con una batidora.

Untar el molde con mantequilla y espolvorearlo con harina  .Verter la mezcla en el molde e introducirlo en el horno (a media altura), que se habrá calentado previamente a 170 grados, teniendo encendida tanto la parte inferior, como la superior.

El tiempo de cocción será de unos 30 minutos.
TARTA DE SANTIAGO

Ingredientes:

· 250 gr. de almendra molida, 200 gr. de azúcar, 5 huevos, 1 cucharadita de canela molida, 50 gr. de azúcar lustre, la ralladura de un limón.
Preparación:

Amasar en un bol los ingredientes de la siguiente manera; juntar la almendra molida con el azúcar, la cucharadita de canela y la ralladura del limón. Remover bien, apartar y hacer un hueco en el centro, poniendo en él los huevos enteros, amasar todo hasta que quede una pasta unida.
Pasar la pasta al molde que se habrá preparado de la siguiente manera; untar un molde de 26 centímetros de diámetro con mantequilla y espolvorear el mismo con pan rallado.

Verter el preparado y cocer al horno a temperatura media durante 20 minutos.

Al sacar la tarta del horno saltearla un poco para airearla. Desmoldarla cuando esté fría y espolvorearla con azúcar lustre.

TARTA HELADA AL WISKY
Separar 3 claras de huevo de las yemas. Mezclar bien 3 cucharadas de azúcar con las 3 yemas, batir las claras a punto de nieve y mezclarlas con otras 3 cucharadas de azúcar. Estos dos preparados se juntan y se les añade 300 gr. de nata y una cucharada de whisky con cuidado para que la nata no se baje. Después se pone en un molde redondo en el que previamente se habrá echado caramelo líquido.

Dejarlo en el congelador hasta el día siguiente.

TIRAMISÚ

Ingredientes:

· 1 paquete de bizcochos duros, 4 yemas de huevo, 2 cucharadas de chocolate en polvo, 200 gr. de azúcar, 1 terrina de queso de Filadelfia (200 gr.), 1 vasos y medio de nata líquida, 3 cucharadas de licor de avellana, 3 vasos de café negro o Nescafé

Preparación:
Empapar la base de los bizcochos con el café, que se puedan coger con la mano y colocarlos en la base de un  molde desmontable.

Montar la nata con las dos batidoras hasta que la darle la vuelta a la perola no se caiga.

En un bol, se baten los huevos con el azúcar, el licor de avellana y el queso, todo bien batido.

Con una cuchara de palo mezclar a mano la nata con lo del bol con paciencia para que se quede esponjoso.

Ahora se espolvorean los bizcochos del molde con el chocolate en polvo, con un colador. Encima ponemos la mitad de la crema bien extendida, encima otra capa de bizcochos empapados en el café, se espolvorean con chocolate del colador y encima la crema que queda, espolvoreada con el chocolate del colador y se mete en el frigorífico hasta el día siguiente 

TOCINILLOS DE CIELO
Hacer un jarabe con 100 gr. de azúcar y un poco de agua fría, retirándolo del fuego apenas rompa el hervor.

Mezclar en una cacerolita 6 yemas de huevo con 12 cucharadas del jarabe que se ha preparado anteriormente, más un poco de limón rallado. Procurar  que no queden grumos.

Untar con el jarabe los moldes de los tocinillos, llenarlos y ponerlos a cocer al baño maría, tapando la cacerola herméticamente. Pasados 10 minutos apretar suavemente los tocinillos con el dedo y cuando estén algo consistentes retirarlos del fuego.

TORRIJAS CON LECHE 1
Ingredientes:

· 1 barra de pan del día anterior o pan especial para torrijas, 1 l. de leche,  aceite, 1 huevo, canela, azúcar y limón.
Preparación:
Se corta el pan en rebanadas de 1 cm. De grueso.

Se hierve aparte la leche con una ramita de canela y una corteza de limón, añadiendo dos cucharadas soperas de azúcar al ser retirada del fuego.

Se ponen a remojo en la leche las rebanadas de pan durante un par de horas y se dejan después escurrir bien en una fuente. A continuación se rebozan en huevo batido y se fríen, en aceite,  hasta dorarlas.

Se sirven en una fuente espolvoreada con azúcar y canela molida.
TORRIJAS CON LECHE 2

Ingredientes:

· 1 barra de pan del día anterior, 1 litro de leche, 1 rama de canela, 1 cáscara de limón, 500 gr. de azúcar, 2 huevos batidos, 750 ml. de aceite de oliva, 4 ramitas de hierbabuena.

Preparación:

Desechar las puntas de la barra de pan, cortar el resto en rodajas de un par de centímetros de grosor y colocarlas en una fuente. En un cazo calentar la leche con la canela y la cáscara de limón, removiendo de vez en cuando y evitando que llegue a hervir. Tras unos diez minutos en el fuego, añadir dos cucharadas de azúcar, remover hasta que se disuelva y retirar.

Verter la leche caliente sobre las rebanadas de pan y dejar que se empapen bien durante un par de horas. Bañar el pan en el huevo.

Calentar el aceite en una sartén y dorar el pan por los dos lados con cuidado de que no se rompa. Retirar y dejar escurrir sobre papel absorbente. Rebozar las torrijas en el azúcar restante y servirlas decoradas con la ramita de canela, un trozo de cáscara de limón, la hierbabuena y un poco de leche utilizada en la preparación de las torrijas
TRUFAS 

Ingredientes:

· 200 gramos de mantequilla, 200 gramos de cacao, 1 yema de huevo, 1 copa de coñac, chocolate rayado para rebozarlas.

Preparación: 

Se deshace bien la mantequilla y se mezcla con el resto de ingredientes.

Una vez realizada la mezcla se deja enfriar un poco y se van haciendo las trufas y se van rebozando con el chocolate rayado.

Una vez terminadas, se ponen en el congelador.
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