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INTRODUCCION

Para la mayoria de los aficionados a la cocina el arte de hacer tartas o pays puede ser
cualquier cosa menos sencillo. Este libro pretende disipar el temor y la duda en la
elaboracion de tartas. Su premisa es que cualquiera que lo desee, sin importar su
habilidad para cocinar o su experiencia, puede elaborar una deliciosa y atractiva
tarta con gran facilidad.

En las paginas siguientes se encuentra la informacion necesaria para preparar
cualquier tarta, desde algunos utensilios basicos hasta la preparacion de masas, la
confeccion, el relleno y el horneado. En cada seccion damos instrucciones simples y
garantizadas.

Las indicaciones van seguidas de 43 recetas faciles de preparar, organizadas en
tres capitulos: las caracteristicas tartas preparadas con frutas frescas de la estacion,
las tartas de invierno y las clasicas recetas vilidas todo el ano. Cada una de estas
recetas va acompanada de una fotografia para inspirar y guiar la preparacion. Si
nunca antes se ha preparado una tarta, permitanme un ultimo consejo: se debe
intentar ahora, sin vacilacion y se vera lo facil que resulta. Si no se cuenta con un
molde especial para tarta, se usa un recipiente para hornear poco profundo.

La idea de preparar la masa puede desanimar, pero ésta se compra también
refrigerada (no congelada) en el supermercado. No hay que esforzarse ni
preocuparse demasiado en adornar la masa para que se vea perfecta;

una tarta imperfecta también puede ser bella. En realidad, no es

necesario tener masa para hacer una tarta; simplemente

se llena un molde con relleno de fruta

y se le espolvorea una cubierta de migas.

Consulte en el glosario que hay al final del

libro cualquier ingrediente o término que

desconozea. %
Después puede empezar a practicar : .
con las recetas de este libro \ X \

iBuena suerte! N\
C e b Dhanss —r TN
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UTENSILIOS

Desde las ruedas de pasteleria hasta los rodillos, moldes para tartas y rejillas enfriadoras,

{(‘\ utiles SEN illos ) .11' l‘m"hl u«ihldu’ fcl{l{uldn la l‘“)‘l"

lodo lo que realmente se necesita para preparar una tarta es un homo y algun tipo de
molde para hornear. Sin embargo, algunos utensilios relativamente economicos son
de gran ayuda para trabajar mas eficazmente y obtener excelentes resultados.

Los moldes para tarta, de 23 centimetros de didametro y con una capacidad de
4 12 tazas, se adaptan a la mayoria de las recetas. Los de metal, preferentemente de
aluminio, son los que mejor conducen el calor y producen pastas mas crujientes. Los
moldes de vidrio refractario y porcelana también sirven y son atractivos para sacarse a
la mesa

No es esencial que su equipo sea igual al fotograhiado aqui. La regla mas importante
a seguir es escoger los utensilios de mejor calidad y mas funcionales disponibles. A Ia

larga, las piezas de buena calidad ahorraran dinero y servirdan durante muchos anos

1. Molde para tarta de porcelana

Para taras sin masa en ¢l fondo
Como la porcelana conduce mal ¢l
1 vitit t I
Y Ict

ebhen len 1 I

2, Rejilla enfriadora

Permite qug

enfria en ¢l molde, par
la rvasa del fondo g

uchradiza

3. Tijeras de cocina
Para corwar la masa alred

de los bordes del molde

4. Rodillo

Permite extender la masa Deb
resistente, de madera dura de 30
centimetros de largo. Para evitar
que se deforme, no se lava; s

HmMpia con un wapo seco




5. Rueda o carretilla 7. Batidor de alambre 8. Recogedor de masa prepam manualmente la pasta

Cora uras de masa con bordes Parp mezclar los rellenos cremosos Ul para levantar la masa de t

10. Rodillo con asas
Es el mas comiun p

Nanos 5¢ usa un baticdor pequeno y timpiar las superhicies donde se
I u trabagar la

cerrado de 25-30 centimetros de trabajo. Se escoge uno resistente, de
6. Rueda o carretilla ¢ i Imatsa
largo v para batir claras de huew acero Inoxidable con asa de metal

fe tarta. Se selecciona uno con

acanalada isas redondas y una superficie ds

X uno mas abiero, tipo globo madera 1
Corta tiras de masu con hordes madera dura, de 30 centimetros
decorativos o rizados 9. Mezclador de pasteleria de Targ
Para reducir y mezclar la mante-
‘ L. Espatula para servir
quilla o la manteca con la harina :
) Para cortar y servir la tarta. Se ¢scoge
'() CUANdo s X
UnNa de acero moxdanie

12. Molde para tartas
Muolde de 23 centimetros de digme

tro con londo removible. Permite

desmoldar facilmente 1a tarta. Sus la

dos acanals dan a la costra un

borde firme v ti

13. Molde de metal para tartas

El aluminio conduce bien el calot

imatio convencional es de

3 T

para una masa crujiente y dorada. El
'
23 centimetros. St se usa uno de

nducen mejor el calor, se reduce la

temperatura del hi

14. Molde de vidrio para tartas

Atractivo recipiente de vidrno

rEiractario para Nomear vy se

tarta. Conserva bien ¢l calor ps
masis crujientes y doradas, pero al
hornearlas, la temperatura del horn

tiene que subirse 15%

15, Brocha

Para uniar glaseados a las masas. Hay

que 1ener una de fibras naturales

lexibles v no mu

Srucsas

16, Contorno para tarta

Permite transterir faciimente la tana

al plato de servir, Debe utilizarse
sobre una bandeja para homear. Son

de acero moxidable

17. Bandeja para hornear

De aluminio ¢ acero imnoxidable.

para los contornos de ka tirta o las

tartas de forma libre




PARA HACER LA TARTA

St bien difieren en sabor y apariencia, las tartas son faciles de

preparar y siguen los mismos procedimientos basicos

Las fotogralias ilustran la mayoria de los pasos basicos
para moldear y decorar masas. Siguiéndolos con cuidado
se dominaran rapidamente las técnicas. Las diversas
masas para tartas (recetas en las paginas 12-16) pueden
mezclarse manualmente. siendo ¢sta la mejor manera de
lamiliarizarse con la preparacion de masas. Un robot de
cocina (procesador de aiimentos) también es de utilidad,
pero hay que tener cuidado de no batir en exceso la
masa

La masa se extiende sobre una superficie de madera o
marmol ligeramente enharinada
Algunas masas, sin embargo, no requieren extenderse,
Las masas de migas (paso 9), por ejemplo, simplemente
se acomodan en el molde con la mano, igual que la pasta
enriquecida para tartas (receta en la pagina 14) v la de
chocolate y nuez (receta en la pagina 16). Una vez que
esta la masa en el molde. puede requerir, segun la
receta, una coccion parcial o total antes de rellenarse

Las tartas de doble masa pueden terminarse de
Varias maneras para h'gl.l! Ut PNSCH[J(IUH
atractiva, La masa i‘mmlg' COrtarse en tiras para tejer
con ellas una cublerta tipo canasta (pagina 10) que
muestre ¢l relleno de frutas. También pueden
cortarse adormos de masa con un cuchillo afilado o
con moldes de hojas v otras formas, humedecerse
con agua y colocarse sobre la masa de la cubierta de
forma decorativa

1. Mezclar la masa.

Para mezclar a mano, en un
reciplente se ponen juntos los
Il&ll'l]h NICS A0S, & .l”-\lll In
mantect o mantegunlla

presionando con el mezclador de

masa hasta obtener migas gruesas

2. Uso del robor (procesador)
S¢ anacke 1o grasa (agul s¢ usi
mantegquilliad o los ingredientes
sevos en el apamito v se buten
hasta que Lt mezcla tenga una
apanencia de toscas hojuelas

IS
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3. Anadir el liguido.

Poco a poco se afade el liguido
con la maguima luncionando o
revolviendo los ingredienies con
un tenedor. Se-anade llqlmll\
hasti que kaomasa forme una nitsa
fameda y asper

)
"A
. ]

4. Amasado.

Con las manos enharimadas v en
unat superhcie hgeramente
enhannaca, se amasa la masa
hasta obtener una bola redonda y
uniforme. Para tartas de doble
masit 4 divide Tn masa en dos
POFCIONES, LN UWN POCco Myl

que Lo otra

5. Extendido de la masa.

La masa se puede utilizar en ¢l
MOMCNo O ENVOIVEESE N wna
bolsa de plastico v refrigerarse
fasta dos dias. En una superficie
enharinach se extiende con el ro
cillo hasta obtener un circulo de
3 centimetros mas de diametro

gue el del malde

6. Forvado del molde,

Se tiansiiere ¢l circulo al molde
prestonandolo para que encaje en
la formm de este En los moldes de
tarta se dobla la masa que

»nhr‘ sl ira hacer mas RILCSOS
los lados o se cora la masa con
lixs Hjeras t.’L‘l.Il‘.L‘l‘ sohresalin

2.5 centimetros

7. Decorvado de la masa.
Para tartas de una sola capa de

masa se pueden hacer canales en
los bordes. Aqul, se presiona con
¢l dedo pulgar en ln pasta, a
intervalos regulares. (Ver el
glosano de la pagma 100 para
otras téenicas, ) Para las tartas de
dos Capas cle muasa se hacen
canales sobre La capa supenior
un vez colocada, para sellar
juntos los bordes

8. Precoccion de la masa
Pars una masa parcial o

totalmente cocid, se cubre ln
miasa con una doble capa de papel
de aluminio a ki que se habrin
hecho algunos orihicies. Se cuece
durante 8 minuios a 2207
(4257F), Se quita la hoja ce papel
§ S€ CLECE 4 MINUtos mas pari un
horneado parcial. Par uha nmsa
totaimente cocida se homen de

Ba 10 mimutes mas

9. Como preparar masa de migas,
Se combinan las migas v los demids

ingredientes sigutendo las
instrucciones de la receta Con los
dedos se ambsan v se presionan las
migas en ¢l molde, cubriendo ¢l
fondo vy los lados uniformemente
teniendo cundado de no hacer las

parcdes muy gruesas
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CUBIERTA DE CANASTA

Una cubierta de canasta se elabora te-

jiendo tiras de masa directamente sobre

una tarta rellena. Es una bonita manera
cle mostrar los rellenos de frutas.

1. Despues de extender la masa de la capa
superior, se cortan doce tiras, cada una de 2
centimetros de ancho. Las tms serin de
diferente longitud. Las mas largas se colocaran
en el centro de la tara y las mas cortas cerca de
los bordes. Se cruzan las dos mis largas sobre el
centro, se coloca otra tir larga sobre 1a tira
superior dv la cruz hecha

2, Se hace despues una canasta como se muesta
en la tlustracion: Se dobla hacia atras una tira y
se coloca otra en forma de cruz; entonces s¢
vuelve o poner en su sitio la tira doblada. Se
continta tejiendo de esta manera, trabajundo
desde el centro hacia los bordes, hasta que todas
las tiras estén acomodadas

3. Cuando todas las tiras estén en su lugar, se
corta con las tijeras el sobrante de masa. Se
barmizan los bordes ligeramente con agua v se
prestonan las tiras para sellarlas con fa capa del
fondo. Finalmente, se hacen canales alrededor
del borde con el dedo pu]g,lr

MASAS SENCILLAS PARA
TARTAS

Las tantas sencillas no tienen capa
superior; la del fondo puede rellenarse
cruda, parcial o totalmente homeada,
segun la receta

MASAS SIN HORNEAR PARA TARTAS

Deben tener alrededor de 2.5 centi-

metros de sobrante alrededor del molde.

Se doblan para formar un borde

sobresaliente vy se hacen canales con los

dedos. Estan listas para rellenarse y

cocerse de acuerdo con la receta. ‘

MASAS PARA TARTAS PARCIAL ¥
TOTALMENTE HORNEADAS 4
Para una masa parcialmente %
homeada se pican el fondo y los ™
lados de la misma con un tene-
dor. Para que la masa conserve
su forma se corta un cuadro doble
de papel de aluminio de 30
centimetros de lado, se hacen
unos orificios y se presiona para
ajustarlo en el molde. Se cuece
en el horno precalemado a
220°C (425"F), 8 minutos. Se
quita ¢l papel y se homea 4
minutos mis o hasta que la
pasta se vea seca pero no
tostada. St se infla mientras se
hornea, se pica suavemente con
un tenedor. Se saca del hormo y
s¢ coloca en una rejilla hasta
que se enfrie

Para una masa totalmente cocida se
procede igual, pero después de quitar el
papel se hornea 8-10 minutos mas, hasta
que la pasta esté ligeramente dorada,
quebradiza y seca. Se deja enfriar en una
rejilla antes de rellenar




TARTAS DE DOBLE CAPA

Después de rellenar la tarta como lo
dica la receta, se bamniza el borde de la
masa del fondo con agua. Se coloca la
-apa supenor ya extendida encima y se
womoda para dejar 12 milimetros de
sobrante. Se presiona firmemente ¢l
rde para sellar y juntar las dos
masas. Se dobla el sobrante sobre
st mismo para formar un bor-

de sobresaliente alrededor de la tana. Se
hacen canales en ese borde y con un cu-
chillo se cortan 4 0 5 ranuras en la capa

superior para que el vapor escape duran-

te fa coccion. Las tanas de doble capa
generalmente se hornean a alia tempe-
ratura para cocer la pasta, después se re-
duce la temperatura para el

resto del horneado, Las tantas de frutas
algunas veces hierven durante la coc-
cion. Para asegurar un homo limpio se

coloca una hoja grande de papel de alu-
minio en la rejilla por debajo de la tarta

St durante la coccion los bordes se
tuestan demasiado, se saca la tana del
homo y cuidadosamente se cubren los

bordes con tiras de papel de aluminio
moldeandolas para ajustarlas a la
tarta, y entonces se continmia

L‘l hnmcmlu

En ¢l sentido de las manecillas del reloy

y cubierta de canasta

doble capa, masa sencilla, masa de migas

11



Masa bdsica para tarta

Hojaldrada v crujiente, dos caracteristicas de una buena
masa para cremas v tartas de frutas frescas. Para elaborar
con ¢xito la masa basica conviene seguir los siguientes con-
sejos: no batir demasiado la mantequilla con la haring,
agregar suficiente agua para ascgurarse de que la pasta
pueda extenderse con facilidad (es preferible poner agua de
mas que de menos) v manipular la pasta solo lo necesario,
Si se prefiere, se sustituye parcial o totalmente la
margarina por mantequilla. La masa quedara mas firme
que si se elabora solo con margaring.

PARA UNA TARTA DE 23 CENTIMETROS:

1 Y2 tazas (185 gramos) de harina

Vs cucharadita de sal

1/ taza (125 gramos) de margarina o mantequilla
3-4 cucharadas de agua fria

PARA UNA TARTA DE DOBLE CAPA DE 23
CENTIMETROS:

2 Y4 tazas (280 gramos) de harina

¥ de cucharadita de sal

¥4 de taza (180 gramos) de margarina o manteca vegetal
6-7 cucharadas de agua fria.

MEeToDo ManUAL. En un tazon se mezclan la harina y la
sal. Se agrega la margarina. Con los dedos, dos cuchillos
o un batidor de pasta, se mezclan los ingredientes ripida-
mente hasta que queden como migas de pan gruesas. Se
agrega el agua cucharada a cucharada, removiendo
suavemente con un tenedor. Se agrega solo el agua
necesaria para obtener una pasta tosca.

Con las manos enharinadas se moldea con la masa 1
capa —o 2 si se estd elaborando una tarta doble. La masa
esta lista para usarse—. No es necesario enfriar esta pasta,
aunque se recomienda refrigerarla durante 2 dias
envuelta en plastico.

12

Merono cox ronot (procesapor). Debido a que el robot
(procesador) trabaja con cierta velocidad, es facil que la
pasta se pase de batido, lo-que da como resultado una
consistencia dura. Si se siguen con cuidado estas
instrucciones no habra problemas. Con las aspas del
aparato en su lugar, se colocan la harina, la sal y la
manteca, en un solo trozo, en el recipiente. Se mezcla con
15 rapidos impulsos de apagar y encender la maguina. La
pasta se vera ligera y seca, tendra la apariencia de
hojuelas y migas irregulares. Se agregan dos cucharadas
de agua (4 cucharadas si esta haciendo una tarta doble) y
se mezcla otra vez con 5 impulsos rapidos del aparato. Se
agrega | cucharada mas de agua (2 para una tarta doble)
y se bate con 3 impulsos rapidos. Se verifica con la mano
la consistencia de la pasta (sin tocar el aspa). En este
punto la pasta debe tener la humedad necesaria para
aglutinarse. De ser necesario se agrega mas agua,
cucharada a cucharada, batiendo brevemente despueés de
cada adicion. El tiempo total de batido es menos de un
minuto; la masa no debe parecer una pelota sino tener
una consistencia tosca. Se puede usar de inmediato o
refrigerarse como se describe en el método anterior.
EXTENDIDO DE 1A MAsA: Se extiende la masa en una
superficie enharinada (se usa la pieza mas grande si es la
base de una tanta doble), formando una capa de 3 mili-
metros de espesor y de 30 centimetros de diametro,

0 5 centimetros mayor que la tapa de la tarta. Se trata de
que quede lo mas redonda posible. Se coloca en el molde
la base de la tarta. Se acomoda la masa a las orillas del
molde para que tome la forma adecuada. Si se esta
haciendo una tarta doble, se extiende la masa restante
para la tapa y se deja en reposo, sobre papel encerado.



Masa para tartas

Este tipo de pasta contiene mayor proporcion de
mantequilla o grasa que la pasta bdsica para tarta. Por
cstd razon su consistencia es mas firme y facil de
desmoronar. Se usa esta receta cuando se quiere realzar el
sabor de la mantequilla. Se puede preparar con el robot
procesador) o manualmente

+ tazas (155 gramos) de harina
I cucharada de azucar
« de cucharadita de sal
taza (125 gramos) de mantequilla sin sal, fria
2 cucharadas o mas de agua [ria

.\11 TODG CON ROBOT (PROCESADOR): Se colocan la harina, el
azucar y la sal en el recipiente del aparato. Se cona la
mantequilla en cucharadas y se agrega. Se hate apagando
encendiendo la maquina hasta obtener una mezcla
fragmentada, similar a los copos (hojuelas) de

avena. Se agrega | cucharada de agua y se bate 2
segundos. Se agrega otra cucharada de agua y se bate de
nuevo. Se prueba la masa con la mano; su consistencia
debe ser lo sulicientemente humeda para formar una
masa tosca. Se agrega un poco mas de agua, si fuera
necesario, para obtener la consistencia necesaria

Se pasa la pasta a una superficie de trabajo, se amasa y
se¢ moldea en forma de pastel. Esta pasta puede usarse
inmediatamente, aunque se extiende con mayor facilidad
st se refngera, envuelta en plastico, durante 30 minutos.

Meropo manvat. Se combinan la harina, el azucar y la sal
en un recipiente. Se conta la mantequilla en cucharadas y
se agrega al recipiente. Con los dedos, dos cuchillos o un
batidor de pasta se mezclan los ingredientes hasta que se
obtiene una mezcla fragmentada, de forma similar a los
copos de avena. Se agrega | cucharada de agua y se bate
suavemente con un tenedor. Se agrega otra cucharada de
agua y se vuelve a batir. Se prueba la masa con la mano,
su consistencia debe tener la humedad necesaria para
formar una pasta tosca, pero no humeda. Se agrega mas
agua si fuera necesario. Se pasa la masa a una superficie
de trabajo, se amasa y se moldea en forma de pastel. Se
usa de inmediato o se refrigera, como se describe arriba
Se extiende la masa en una superficie enharnada hasta
que tenga 3 milimetros de grueso y un diametro de 28
centimetros, 5 centimetros mas grande que un molde de
tarta de 23 centimetros. Se procura que sea lo mas
redonda posible
Se coloca la pasta extendida en el molde, se dobla al
interior el sobrante y se aplasta para formar los
lados de la tanta, que asi quedan un poco mas
gruesos que el fondo. Se recortan los sobrantes,
La tarta se puede rellenar sin hornear, o parcial
o completamente horneada, dependiendo de la
eta (ver la pagina 10).

Se obtiene una masa para tarta de 23 centimetros

13
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172 tazas de migas (ver nota anterior)

2 cucharadas de azucar

una pizca de sal

3 taza (125 gramos) de mantequilla sin sal derretida

Sc mezclan las migas, el azacar y la sal en un recipiente.
Se anade la mantequilla y se remueve vigorosamente, has-
ta que queda mezclada. Con los dedos se presiona y se da
forma a la pasta en el fondo y a los lados de un molde de
23 centimetros, cuidando de no dejar los lados dema-
stado gruesos. Si se desea, se hornea la masa durante

8 minutos en el horno precalentado a 165°C (325°F).
Después se deja enfriar completamente antes de
rellenarla.

Se obtiene una masa para tarta de 23 centimetros.

Cubierta de merengue
Este merengue permancce ligero y tiemo. Es
suficiente para cubrir una tarta de 23
centimetros con una capa gruesa. Tambien se
puede aplicar con una manga pastelera o
duya para decorar el borde y formar lineas
de adorno.

Una precaucion: en los ultimos anos se ha
dado un incremento de casos de
salmonelosis, que se adquicere por consumii
huevo crudo o ligeramente cocido. Algunas de las
recetas de este libro, incluyendo ésta, se elaboran con

huevos ligeramente cocidos. El riesgo es muy bajo, pero hay”

que tener especial cuidado con los ancianos, los ninos y la
gente con problemas de inmunodeficiencia, ya que son los
mas afectados por la intoxicacion por alimentos. Una
mezcla de huevo cocido a 75°C (165°F) es segura. Ademas,
s¢ recomienda refrigerar cualquier tarta que tenga huevo,
relleno de crema o cubierta de merengue.

¥ de taza de claras de huevo (5 aproximadamente)
Y2 taza (125 gramos) de azticar

V2 cucharadita de cremor tanaro

4 de cucharadita de sal

Sc precalienta el asador del horno. Se mezclan las claras
y el azticar en un recipiente grande. Se coloca este
recipiente en otro mas grande con agua hirviendo a fuego
lento, al bafio Maria. Se mezcla suavemente durante un
minuto, hasta que se disuelva el azucar y la mezcla esté
caliente. Se retira el recipiente del agua y se anaden el
cremor tartaro y la sal. Se baten las claras a alta velocidad
hasta obtener el punto de turron. Se esparce suavemente
el merengue sobre la tarta, cubriendo todo el relleno, has-
ta el borde. Se mete en el asador (horno), a 10 centime-
tros del calor directo, y se deja dorar 1-2 minutos

Se obtiene una cubierta para taria de 23 centimetros
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Pasta de chocolate y nuez

Esta pasta, al igual que la de la receta anterior, se coloca
en el molde directamente con los dedos. Para un postre
rapido, se hornea y se deja enfriar. Después, se rellena con
helado reblandecido y se mete en el congelador para que
vuelva a endurecerse. Se sirve con crema chantilly o salsa
de chocolate.

| taza (125 gramos) de harina

V2 taza (60 gramos) de nueces molidas

iy de taza (45 gramos) de cacao (cocoa) sin aztcar
Y4 de taza (60 gramos) de azticar

4 de cucharadita de sal

Vs taza (125 gramos) de mantequilla sin sal, fria

%4 de taza o mas de leche

| cucharadita de extracto de vainilla

Enun recipiente se mezclan la harina, las nueces, el
cacao, el azticar y la sal. Se agrega la mantequilla y se bate
con los ingredientes secos con un batidor de pasta o con
los dedos. Se agregan Y4 de taza de leche y la vainilla y se
mezcla con un tenedor hasta que se forma una masa
homogénea. Si la consistencia es muy seca, se agregan
unas gotas de leche. La masa se extiende en el molde con
los dedos hasta que quede uniforme. (Si se desea
extender, s¢ envuelve en plastico y se refrigera durante
una hora. Se extiende sobre una superficie bien
enharinada.) Se siguen las instrucciones de la pagina 10
para masas parcial y totalmente horeadas, dependiendo
de la receta

Se obtiene una masa pard tarta de 23 centimetros.

16

Nata (crema) batida

Es un buen remate para muchos tipos de tartas, y lleva
muy poco tiempo agregar esta delicia a un postre ya listo.
No solo sirve, sin embargo, para adorno. Se puede rellenar
una masa bien horneada con nata (crema) batida y frutas

frescas como higos, fresas o melocotones para elaborar un

postre rapido. La leche en polvo sirve como estabilizador
para que la nata no pierda consistencia.

1 taza de nata (crema) para batir fria
4 cucharaditas de azucar

| cucharada rasa de leche en polvo
1 cucharadita de extracto de vainilla

En un recipiente se ponen la nata, el azucar, la leche en
polvo y la vainilla. Se bate hasta que la nata toma una
consistencia de picos suaves. Si se quiere aplicar la nata
¢on una manga pastelera o duya, se bate hasta que tenga
una consistencia mas firme.

Se obtienen aproximadamente 2 tazas

Crema pastelera

La crema pastelera es deliciosa en una masa para tarta
horneada vy rellena con fresas maduras, rodajas de me-
locoton u otra fruta. Se le puede dar sabor a la crema
con 30 gramos de chocolate amargo para reposteria,
coco rallado v tostado, o nueces tostadas y molidas.

1 taza de leche

Y4 de taza (60 gramos) de azucar

1 %2 cucharadas de fécula o harina de maiz
una pizca de sal

2 yemas ligeramente batidas

2 cucharadas de mantequilla sin sal

| cucharadita de extracto de vainilla




e pone a hervir la leche en una cacerola gruesa
Mientras, en un recipiente se mezclan el azucar, la harina

la sal. Se anade gradualmente la leche caliente,
moviendo constantemente. Se devuelve la mezcla a la
cacerola y se cocina a fuego medio, revolviendo
constantemente hasta que hierva y espese ligeramente,
7-10 minutos. Se agregan las yemas, y se bate para que
espese un poco mas, 2 minutos. Se retira del fuego y se
igrega la mantequilla. Se bate

Se deja enfriar a temperatura ambiente, mezclando de

vez en cuando. Se agrega la vainilla, se tapa y se deja
nirar. La crema pastelera se conserva en el refrigerador,

wpada, hasta tres dias

S¢ obtienen 1 % tazas

Glaseado de albaricoque

El glaseado de albaricoque tibio, da una apariencia
brillante. El método clasico da como resultado un glaseado
transparente. El método con robot (procesador) es mas

'd,”i(f(', pero el .‘.:((l\('lf(ll’ ¢s menos brillante

I V2 tazas (500 gramos) de mermelada de albaricoque

(chabacano)

cacerola PL'U.UC!"H mezclando constantemente. Se cuela

Se pone a hervir la mermelada en una

Con la parte de atras de una cuchara se presiona la pulpa
para que pase la mayor parte posible por ¢l colador. La
mermelada tamizada se devuelve a la cacerola y se

recalienta antes de usarse
Se obtiene | taza

METODO CON ROBO

el robot (procesador) hasta que se obtiene una consisten

t (PROCESADOR): Se pone la mermelada en
cia lisa. Se hierve en una cacerola removiendo constante
mente. El glaseado queda listo para usarse

Se obtienen | % tazas

Glaseado de grosella
El glaseado de grosella es mas oscuro que ¢l de albaricoque,
pero es muy transparente

| taza (345 gramos) de mermelada de grosella roja
I cucharada de jugo de limon

En una cacerola pequena se hierven la mermelada y el
jugo de limén, removiendo constantemente. Se retira del
fuego y se deja enfriar un poco. El glaseado esta listo para

usarse. Si se espesa, se vuelve a calentar

S¢ obtiene 1 taza






TARTAS DE VERANDO

pasta ennquecida para tartas (receta en
la pagina 14)

Y2 a % de taza de crema pastelera (receta
en la pagina 16)

| taza (125 gramos) de arandanos

| taza (125 gramos) de frambuesas

6 higos cortados longitudinalmente

Iy de taza (125 gramos) de mermelada de
[rambuesa roja

| cucharadita de jugo de limon

Tarta de higos, ardandanos y
frambuesas

Esta tarta es muy lucida y mas facil de preparar que otras
menos vistosas. Para simplificar, se puede sustituir la crema
pastelera por nata (crema) batida. Se puede tener todo listo y
confeccionar la tarta justo antes de servirla.

)
0'0

Sc precalienta el horno a 220°C (425°F). Se coloca con los
dedos la pasta en un molde para tarta de 23 centimetros (o se
extiende con rodillo). Se hornea completamente la masa hasta
que quede dorada y quebradiza (ver instrucciones detalladas
en la pagina 10). Se deja enlnar completamente antes de
rellenar.

Se esparce una capa delgada (6 milimetros) de crema
pastelera en el fondo. Se acomodan las frutas en la forma
deseada.

En un recipiente pequeno se mezclan la mermelada de
frambuesa y el jugo de limdn, removiendo constantemente. Se
deja enfriar un momento; se aplica sobre la fruta con ayuda de
una brocha. Esta tarta se debe servir recién hecha.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

| masa de migas, elaborada con galletas
de canela (receta en la pagina 14)

2 mangos grandes maduros

Y4 de taza de agua

| sobre (1 cucharada) de gelatina sin
sabor

5 huevos separados

2 cucharadas de jugo de limon

Y2 1aza (125 gramos) de azucar

1 cucharadita de jengibre molido

Y4 de cucharadita de sal

Tarta de mousse de mango

El mango tienc una frescura caracteristica, diferente de
cualquier otra fruta, que le da a esta tarta un rico sabor y una
consistencia cremosa, aungue no lleva crema. Se puede
sustituir el mango por papayva.

)
0.0

Se precalienta el homo a 165°C (325°F). Se acomoda la masa
de migas en un molde de 23 centimetros y se hormea durante
ocho minutos. Se deja enfriar antes de rellenar.

Se pelan los mangos v se separa la pulpa. Se hace puré la
pulpa en el robot (procesador). Se necesitan 1 2 tazas. Se
reserva. En un recipiente pequeiio se pone el agua con la
gelatna y se deja reposar unos minutos.

Mientras, en una cacerola gruesa se mezclan las yemas con
el jugo de limon y 4 de taza (60 gramos) de azucar. Se deja
a fuego moderado cuatro minutos, revolviendo
constantemente hasta que espese y haga espuma. No debe
hervir. Se anade la gelatina remojada y se remueve al fuego
durante 30 segundos mas. Se vacia en un recipiente y s¢
mezcla con el puré de mango y el jengibie. Se deja enfriar, se
remueve de vez en cuando hasta que la mezcla tenga la
consistencia de la clara de huevo sin baur y forme pequenios
grumos cuando se deje caer de una cuchara.

Se baten las claras con la sal hasta obtener el punto de
nieve. Se agrega el azucar restante (' de 1aza) y se bate hasta
que se obtiene una consistencia firme. Suavemente, se
envuelven las claras con el mango. Se rellena la masa y se
refrigera durante varias horas,

6 a 8 personas









TARTAS DE VERANO

masa para tarta de doble capa (receta en
la pagina 12)

2 cucharadas de tapioca

4 de cucharadita de sal

¥ de taza (185 gramos) de azucar

3 tazas (375 gramos) de cerezas o guindas

3 tazas (375 gramos) de moras de
cualquier tipo (frambuesas, zarzamoras,

grosellas)
2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de cerezas y moras

Las cerezas y las moras de cualquier tipo permiten hacer
deliciosas tartas con la unica excepcion de las fresas, que son
mejores en su estado natural. Si se utilizan guindas se
incrementa la cantidad de aziicar a una taza. Una cubierta en
forma de canasta le dara un toque especial.

.,
0.0

Sc precalienta el hormo a 220°C (425°F). Se extiende la pasta
que servira de capa inferior con un rodillo y se dispone en un
molde de 23 centimetros. Aparte, se extiende la pasta que se
utilizara para la tapa.

En un tazon grande se revuelven la tapioca, la sal y el azucar.
Se anaden las cerezas y las moras y se mezclan bien. Se vierte la
mezcla sobre la pasta y se pone encima la mantequilla en
trocitos. Se cubre con la tapa, se recortan y se sellan los bordes.
Se deben hacer algunos orificios para que el vapor escape.

Se mete en el homo durante 25 minutos y entonces se
reduce el calor a 180°C (350°F) y se espera a que el jugo esté
burbujeante y la pasta est¢ dorada, aproximadamente 35
Minutes mas.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

masa de migas para tarta de 23

centimetros, hecha con galletas (receta en

la pagina 14)
Y4 de taza (30 gramos) de harina
¥y de taza (155 gramos) de azucar
Vs de cucharadita de sal
2 tazas de leche
2 huevos batidos
Y4 de taza (60 gramos) de mantequilla
sin sal
| cucharadita de extracto de vainilla
1 platano grande maduro
| papaya firme pero madura
1 cucharada de jugo de limon

Tarta de crema tropical

Un antiguo relleno de vainilla con trozos de platano y papaya.
Se sirve con nata batida.

)
0.0

Sc precalienta el horno a 165°C (325°F). Se coloca la masa de
migas en un molde de 23 centimetros y se hornea durante 8
minutos. Luego se deja enlriar por completo antes de rellenar.

Se baten juntos la harina, el azacar y la sal. En una cacerola
gruesa se pone la leche a fuego lento. Se vierte lentamente la
mezcla del azucar en la leche, batiéndola constantemente para
homogeneizarla. Se anaden los huevos y se mantiene a fuego
moderado, batiendo constantemente hasta que hierva y se
espese, 7-10 minutos. Se reduce el calor y se deja hervir
durante 3 minutos sin dejar de mover. Entonces se retira del
fuego y se anade la mantequilla sin dejar de batir.

Se agrega la vainilla y se mezcla todo. Se vierte en un tazon
y se cubre con un plastico, que se presiona directamente sobre
la superficie. Se deja enfriar hasta que cuaje.

Poco antes de servir, se pela el plitano y se corta en trozos
pequenos de 6 milimetros de espesor que se colocan en un
tazon grande. La papaya se corta a lo largo, en cuatro partes y
se le quitan las semillas. Se corta también en trocitos de
6 milimetros de espesor. Se apartan algunos trozos de papaya
para adomar la tarta y el resto se anade al platano y se cubre
con el jugo de limon. La fruta se agrega poco a poco al relleno
ya frio. Se esparce la mezcla sobre la pasta y se adomna con la

papaya que se guardo.
6 a § personas
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masa para tarta de doble capa de 23
centimetros (receta en la pagina 12)

azucar

5-6 tazas (600-750 gramos) de fruta
preparada (ver nota a la derecha)

| taza de nata para montar (crema)
0 Y de litro de helado de vainilla

TARTAS DE VERANO

Tarta de verano simple

Una tarta de pasta delgada y azucarada, cubierta con fruta

fresca. Puede hacerse de la forma que se desee —redonda,

rectangular, cuadrada o irregular—. La pasta, horneada por
la manana, puede cubrirse poco antes de servirse con moras
enteras o trozos de melocoton (durazno), ciruelas o albari-
coques, solos o combinados. En otono, puede hacerse con trozos
de pera y Riwi.

()

0'.

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). La pasta se prepara
como para un pastel sencillo y se extiende con un rodillo
hasta que tenga un espesor de aproximadamente 3
milimetros, y se le da la forma que se desee. Se coloca en una
bandeja de homear, se pincha la parte superior con un
tenedor y se doblan los bordes hasta formar un borde grueso,
de 12 milimetros. Se homea entre 15 y 20 minutos, hasta que
se dore, se¢ retira del homo, se espolvorea con 2 cucharadas
de azucar y se vuelve a meter en el horno 1 minuto; se saca,
se deja enfriar en la bandeja durante 3 minutos y cuidadosa-
mente se pasa a una rejilla y se deja enfriar por completo.

Para servir, se pasa la pasta fria a una bandeja grande o a
una tabla. Se cubre con la fruta preparada en un arreglo tan
informal o caprichoso como se desee. Si se trata de fruta
acida, se debe espolvorear con azticar, En un tazon, se mezcla
la nata con azucar al gusto y se bate hasta que esté firme.

Se sirve la nata con la tarta o se acompana ¢sta con helado
de vainilla.

6 a 8 personas









TARTAS DE VERANO

masa de migas para tarta de 23
centimetros, hecha con galletas (receta en
la pagina 14)

PARA LA BASE DE QUESO:

250 gramos de queso cremoso (crema) a
temperatura ambiente

V3 de taza (90 gramos) de azacar

| cucharadita de extracto de vainilla

2 huevos

PARA LAS MORAS:
2 tazas (250 gramos) de moras
/2 taza de agua
13 de taza (90 gramos) de azucar
1 /2 cucharadas de harina (fécula)
de maiz mezcladas con 2 cucharadas

de agua

Tarta de queso y moras

Este es un postre similar al pastel de queso y moras pero mas

ligero. Como se utiliza pasta de migas, no hay que extenderla, v

st hay prisa se pueden sustituir las moras por frambuesas
enteras o trozos de fresas.

%’.
Sc precalienta el hormo a 165°C (325°F). La masa se coloca
con la mano en un molde de 23 centimetros y se hormea
durante 8 minutos; se deja enfnar antes de rellenar.

Mientras, se hace la base de queso: en un tazon se
combinan el queso, el azucar y la vainilla, se baten hasta que
se mezclen por completo, se anaden los huevos, se bate todo
bien. Con esto se rellena la masa y se hornea durante
25-30 minutos. Se saca del homo y se deja enfriar.

Mientras se homea la base de queso, se mezclan las moras,
el agua y el azticar y se ponen a hervir en una cacerola. Se
reduce el fuego y se dejan tapadas durante casi 5 minutos,
moviendo una vez. Se retira del fuego, se anade la mezcla de
agua y harina de maiz y se vuelve a poner al fuego, en donde
se mantiene otro minuto, removiendo constantemente.
Luego se quita de la lumbre y se deja enfriar hasta que esté
tibio.

La mezcla se coloca a cucharadas sobre la base de queso. Se
refrigera por lo menos una hora antes de servir.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANDO

masa para tarta de 23 centimetros (receta
en la pagina 13).

Y3 de taza (90 gramos) de azticar

2 cucharadas de harina (fécula) de maiz

Y4 de cucharadita de sal

14 1azas de jugo de naranja

5 yemas de huevo

3 cucharadas (50 gramos) de mantequilla
sin sal

1% cucharadas de ralladura de naranja

cubierta de merengue (receta en
la pagina 15)

Tarta de merengue y naranja

Una delgada capa de crema de naranja sobre una pasta de
mantequilla cubierta con suave merengue. Una original forma
de cambiar la tradicional tarta de limon,

*,
0.0

E hormo se precalienta a 220°C (425°F). La masa se extiende
y se hornea en un molde de 23 centimetros hasta que se dore
(ver instrucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfrar
por completo antes de rellenar.

En una cacerola gruesa se mezclan el azucar, la harina de
maiz y la sal. Se anade el jugo de naranja y se mezcla todo
bien. Se coloca a fuego moderado, agitando constantemente
hasta que espese y hierva, 10-12 minutos. Se retira de la
lumbre, se le anaden las yemas batidas y se vuelve a poner al
fuego, donde se mueve constantemente durante 2 minutos. Se
anaden la mantequilla y la ralladura de naranja y se vierte la
mezcla sobre la masa fria.

Se precalienta el asador (homo). El merengue para la
cubierta se prepara y se esparce con cuidado sobre el relleno,
cubriéndolo por completo hasta los bordes. Se homea como
se indica en la receta de la pagina 15. Se saca del asador
(horno) y se deja enfriar antes de servir.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

masa bisica para tanta de doble capa de
23 centimetros (receta en la pagina 12)

6 tazas (625 gramos) de melocotones
(duraznos) pelados, deshuesados y
cortados en rodajas

2 cucharadas de jugo de limén

Y4 de taza (30 gramos) de harina

/3 de taza (155 gramos) de azucar

Y4 de cucharadita de sal

una pizca de nuez moscada

2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de melocotones frescos

Una de las mejores tartas que pueden prepararse, con un
enrejado en lo alto que muestra su maravilloso relleno. Por
alguna razon, los melocotones mejoran cuando se cocinan,

»
0.0

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la pasta
para la capa inferior y se coloca en el molde. Aparte, se
extiende la capa superior y se corta en tiras de
aproximadamente 2 centimetros de ancho.

Se colocan los melocotones en un tazon grande y se rocian
con el jugo de limon hasta mojarlos bien. En un tazén
pequeno se mezclan la harina, el azucar, la sal y la nuez
moscada y se anaden los melocotones, meneando para
mezclarlos bien, La mezcla se coloca en la pasta que se halla
en el molde y se esparce la mantequilla en trocitos.

Con las tiras de pasta se hace un enrejado (ver
instrucciones detalladas en la pagina 10) y se juntan los
bordes.

Se homea durante 25 minutos, luego se reduce el calor a
180°C (350°F) y se hornea hasta que el jugo esté burbujeante
y la pasta dorada, aproximadamente 25 minutos.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

PARA EL LIMON CLAJADO:

5 yemas de huevo

Y2 1aza (125 gramos) de azucar

4 de taza de jugo de limén

2 limones, su ralladura

6 cucharadas (90 gramos) de mantequilla
sin sal

masa para tarta de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

4 tazas (500 gramos) de fresas

I/5 de taza de glaseado de grosella caliente
(receta en la pagina 17)

Tarta cuajada de fresas y limon

St las fresas dulces generosamente servidas sobre una masa
permiten hacer una sabrosa tarta, una ligera capa de limon
cuajado entre la pasta v las fresas transforma este postre en
algo realmente especial. Con ¢l limon cuajado puede hacerse
también un delicioso pastel o relleno, que puede mantenerse en
refrigeracion mas de 10 dias. Se puede aligerar ¢l limon
cuajado incorporandole nata batida o claras de huevo.

.
...

Para elaborar el limon cuajado se mezclan las yemas y el
azticar en una cacerola gruesa y se baten vigorosamente
durante 1 minuto. Se anaden el jugo y la ralladura de limén y
se bate | minuto mas. Se pone la mezcla a fuego lento y se
cocina, agitando constantemente hasta que se espese, evitando
que se caliente demasiado porque las yemas se coceran. Se
retira de la lumbre, se anade la mantequilla y se mueve hasta
que esté terso. Se deja enfriar, moviéndola de vez en cuando.
Debe quedar aproximadamente una taza (345 gramos), que se
pasa a un recipiente con tapa para que se enfrie antes de
incorporarla a la tana.

El horno se precalienta a 220°C (425°F). Se extiende la
masa, y s¢ forra un molde de 23 centimetros, en el que se
hornea hasta que se dore (ver instrucciones en la pagina 10).
Se saca del homo y se deja enfriar antes de rellenar.

Se esparce el limon cuajado en la tarta fria. Si las fresas son
muy grandes, se cortan en dos o tres trozos cada una. Se
disponen las fresas sobre la capa de limon cuajado y se
barnizan con la grosella caliente, Se sirve inmediatamente.

6 a 8 personas






TARTAS DE VERANO

masa para tarta de doble capa de 23
centimetros (receta en la pagina 12)

1 taza (250 gramos) de azticar

3 cucharadas (30 gramos) de harina
(fecula) de maiz

Y4 de cucharita de sal

625 gramos de tallos de ruibarbo pelados
y cortados en piezas de 12 milimetros

2 1azas (250 gramos) de frambuesas

2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de ruibarbo y frambuesa

Se selecciona un tipo de moras (las que haya disponibles); las
zarzamoras o las frambuesas pueden servir, pero se necesita
incrementar la cantidad de azucar si estan muy acidas. El
ruibarbo sirve perfectamente para rellenar tartas, porque con
frecuencia es la primera floracion del jardin primaveral. Hay
que utilizar solo los tallos, porque tanto las hojas como las
raices son toxicas. Se sirve una porcion de esta deliciosa tarta
con una cucharada de crema o nata batida.

L)
..0

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se extiende con
rodillo la masa para la capa inferior y se coloca en un molde.
Aparte, se extiende la masa para la capa superior.

En un tazén grande se combinan el azticar, la harina de
maiz y la sal. Se anaden los tallos de ruibarbo y las frambuesas
y se mezcla todo bien, La mezcla se coloca en el molde donde
estd |a pasta y se esparcen trocitos de mantequilla. Se cubre
con la capa superior, se presionan los bordes y se abren unos
orificios para que escape el vapor.

Se hornea durante 20 minutos y entonces se reduce el calor
a 180°C (350°F); y se hornea hasta que el jugo esté
burbujeante y la pasta se haya dorado, 30-40 minutos.

6 a 8 personas




38

TARTAS DE VERANO

masa basica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

| V2 tazas (375 gramos) de azucar

V4 de taza (30 gramos) de harina

Y4 de cucharadita de sal

8 tazas (1 kilo) de ciruelas peladas,
deshuesadas y partidas (enteras son
como 2 kilos)

1 cucharada de jugo de limon

3 cucharadas de mantequilla sin sal

1 cucharada de nata (crema) liquida

Tarta de ciruelas

La tarta de ciruelas se hace con gran cantidad de esta fruta, se
hornea en moldes para soufflé y solo tiene capa superior. La
forma del molde no es decisiva, pero debe medir por lo menos
7.5 centimetros de altura, para que al hervir el jugo no se
derrame. Ya que no tienen corteza inferior que se humedezca,
las tartas de este tipo pueden resistir hasta el dia siguiente.

-’
o

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se requiere un
molde para hornear con capacidad para 8 tazas (2 litros) y 7.5
centimetros de profundidad. Se extiende la masa con rodillo
hasta que quede 2.5 centimetros mayor que la boca del molde
donde se cocinara.

En un tazén grande se mezclan el azucar, la harina y la sal.
Se agregan las ciruelas y el jugo de limén y se mezcla todo. Se
coloca la fruta en el molde y se espolvorea con trocitos de
mantequilla. Se cubre el molde con la pasta y los excedentes
se doblan sobre si mismos para formar bordes perfectamente
cerrados, que se aplastan. Se bamniza la pasta con la nata y se
le hacen algunos cortes para que salga el vapor.

Se hornea hasta que la pasta esté dorada y la fruta tiema
cuando se atraviesa con un cuchillo insertado en uno de los
cortes, 50-60 minutos.

6 a 8 personas









TARTAS DE VERANO

masa basica para tanta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)
% de taza (155 gramos) de azucar
2 cucharadas de harina (fecula) de maiz
4 tazas (500 gramos) de fresas sin tallo
2 cucharadas de jugo de limon
2 tazas (250 gramos) de moras
Y4 de taza de glaseado de grosella
o de albaricoque tibio (recetas en
la pagina 17)

Tarta de fresas y moras

Al anadir nata batida, esta apetitosa tarta roja y azul s¢
convierte en un postre atractivo.

.
0.0

Sc precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa,
se coloca en un molde y se hornea completamente (ver ins-
trucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar antes de
rellenarse.

En un cazo se mezclan el aziicar y la harina de maiz y se les
anaden 2 tazas de fresas machacadas con el chino o pasapuré y
el jugo de limon. Se pone la mezcla a fuego moderado y se
cocina moviéndola. Se reduce entonces el calor y se mantiene
2 minutos mas en la lumbre. Se quita del fuego y se deja
enfriar hasta que se entibia, moviéndola de vez en cuando.

Se incorporan 1 %2 tazas (190 gramos) de moras a la mezcla
tibia y se esparce sobre la masa fria. El resto de las fresas se
dispone en los bordes de la tana y las demas moras se colocan
en el centro; toda la cubiena se barniza con el glaseado.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

masa basica para tarta doble capa de
23 centimetros (receta en la pagina 12)

1 pina madura

3 de taza (155 gramos) de azucar

2 cucharadas de tapioca

¥4 de cucharadita de nuez moscada

una pizca de sal

3 tazas (375 gramos) de albaricoques
(chabacanos) cortados en cuartos

2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de albaricoque y pina

Debido a una enzima que contiene, la pina fresca no tiene
mucho éxito en reposteria, aunque con ella se hace una tarta
realmente buena. El relleno es generoso y jugoso, por lo que se
debe hornear con cuidado, colocando debajo un recipiente para
recoger las posibles salpicaduras. Esta tarta también puede
adornarse con un enrejado que muestre su relleno.

o
Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la
masa para la capa inferior y se dispone en un molde.
Aparte, se extiende la masa para la capa supenior.

Se pela la pina y se eliminan todos los nudos. Se corta
longitudinalmente en cuatro partes y se retiran los
corazones de cada pieza, la cual, a su vez, se parte en dos
mitades que se cortan en trozos de 2 centimetro de
espesor.

En un tazon grande se mezclan el azucar, la tapioca, la
nuez moscada y la sal. Se anaden la pina y los albaricoques,
se mezcla todo bien, se coloca en el molde donde esta la
pasta y se ponen encima trocitos de mantequilla. Se cubre
con la capa superior y se adormnan y sellan los bordes. Se le
hacen orificios para que escape el vapor.

Se homea durante 25 minutos y entonces se reduce el
calor a 180°C (350°F) y se deja hasta que el jugo esté
burbujeante y la pasta se haya dorado, 30-40 minutos.

6 a 8 personas
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TARTAS DE VERANO

masa basica para tarta de doble capa de
23 centimetros (receta en la pagina 12)

/1 de taza (60 gramos) de almendras
tostadas

¥ de taza (155 gramos) de azticar si se
usan cerezas dulces, o 1% tazas (310
gramos) si se usan cerezas acidas

3 cucharadas (30 gramos) de harina
(fécula) de maiz

5 tazas (625 gramos) de cerezas
deshuesadas

Vi de cucharadita de sal

2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de almendras y cerezas

Las cerezas son muy aconsejables para hacer tartas, pero en
algunos lugares son dificiles de encontrar. Las almendras
anaden textura al relleno y complementan el sabor de las
cerezas. Una cubierta de canasta mostrara el colorido relleno.

»

g

Se precalienta el hormo a 220°C (425°F). Se extiende la
masa para la capa inferior y se coloca en un molde. Aparte,
se extiende la masa para la capa superior y se corta en tiras
de 2 centimetros de ancho.

En un robot (procesador) se mezclan las almendras, el
azucar y la harina de maiz hasta que se pulvericen las
almendras. Se colocan las cerezas en un tazon grande, se
anade la mezcla de almendras y la sal, se mezcla todo hasta
que esté¢ homogéneo, se vierte en el molde que contiene la
pasta y se esparcen encima trocitos de mantequilla.

Con las tiras de pasta se forma un enrejado (ver ins-
trucciones detalladas en la pagina 10). Se recortan y sellan
los bordes.

Se hornea durante 25 minutos y entonces se reduce el
calor a 180°C (350°C) y se deja hasta que el jugo esté
burbujeante y la pasta se haya dorado, alrededor de 35
minutos mas.

6 a 8 personas









TARTAS DE INVIERNO

masa basica para tarta de doble capa de 23
centimetros (receta en la pagina 12)

3 peras grandes y firmes pero maduras,
peladas, sin corazon y en rodajas

3 manzanas peladas, sin corazon y en
rodajas

2 cucharadas de jugo de limon

/> 1aza bien comprimida (90 gramos) de
azucar morena

3 cucharadas de harina

Y2 cucharadita de canela

Y4 de cucharadita de sal

3 cucharadas de jerez seco o dulce

2 cucharadas de mantequilla sin sal

1 cucharada de nata (crema espesa)

1 cucharada de azucar sin refinar o
granulada

Tarta de manzana y pera

Peras y manzanas hacen una combinacion especial y una
mezcla con jerez y canela aumenta el sabor de las frutas. Esta
tarta va muy bien con una rebanada de roquefort.

Se. precalienta el homo a 220°C (425°F). Se extiende con un
rodillo la masa para la capa inferior y se coloca en el molde.
Aparte, se extiende la masa para la capa superior.

En un tazon grande se mezclan las peras y las manzanas y
se les anade el jugo de limon de manera que se moje toda la
fruta. En un tazon pequeno se mezclan el azicar morena, la
harina, la canela y la sal, se agregan a la fruta y se mezcla todo
bien, agregando también el jerez. La mezcla de frutas se
dispone sobre la masa y se esparcen trocitos de mantequilla.
Se cubre con la capa superior. Se recortan y sellan los bordes y
se le abren orificios para que salga el vapor. Se bamiza con la
nata y se espolvorea con el azicar granulado.

Se homea durante 30 minutos, entonces se reduce el calor a
180°C (350°F) y se deja hasta que la pasta se dore y la fruta
esté tierna al introducir un cuchillo por uno de los orificios,
alrededor de 35 minutos.

6 a 8 personas
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masa basica para tanta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

4 manzanas grandes, de ser posible del
tipo Golden

3 cucharadas de azucar

2 cucharadas de mantequilla sin sal

| cucharadita de extracto de vainilla

/2 taza (60 gramos) pistachos pelados

Y taza de glaseado de albaricoque (receta
en la pagina 17) tibio

Tarta de manzana

No todas las tartas se hornean en moldes. Esta se hace de
forma libre, con solo manzanas azucaradas horneadas en
rectangulos de pasta.

Se extiende la masa en forma de rectangulo, se envuelve en
plastico y se refrigera durante 30 minutos. Se engrasa con
mantequilla una hoja de papel de aluminio y con ella se cubre
una bandeja para hornear.

Se extiende la pasta en un rectangulo de aproximadamente
45 centimetros de largo por 15 de ancho y se hacen bordes
gruesos. Se igualan los bordes y las esquinas. Se traslada la
masa a la bandeja para homear. Se bamizan los bordes con
agua [ria y se doblan %2 centimetro hacia abajo, para formar
un borde grueso. Se presiona éste firmemente con las yemas
de los dedos o con los dientes de un tenedor; se refrigera.

Se precalienta el hormo a 200°C (400°F). Las manzanas se
pelan, se parten por la mitad y se les quita el corazon. Se corta
cada mitad de manzana en rodajas de "2 centimetro de ancho,
con forma de media luna. Se acomodan a lo largo de la masa,
extendiéndolas ligeramente en abanico. Se espolvorean con
azucar, se salpican con trocitos de mantequilla y luego se
rocian con la vainilla. Se esparcen los pistachos por encima,
Se mete la tarta en el horno hasta que la fruta esté tierna al
traspasarla con un cuchillo y la masa esté dorada, aproxima-
damente 45 minutos.

Se deja enfriar un momento, se pone la tarta sobre un plato
y se barniza con el glaseado de albaricoque tibio.

6 a 8 personas









TARTAS DE INVIERNO

masa basica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

PARA EL RELLENO:

750 gramos de tallos de ruibarbo
Y4 de taza de agua

3 cucharadas de harina

¥ de 1aza (185 gramos) de aztcar

PARA 1A CUBIERTA:

Ya de taza (60 gramos) de mantequilla a
temperatura ambiente

12 1aza (125 gramos) de azticar

/2 1aza (60 gramos) de harina

Y2 1aza (60 gramos) de copos (hojuelas)
de avena

15 cucharadita de cardamomo molido

Tarta de ruibarbo

Aqui estd una de las mejores maneras de utilizar el ruibarbo
fresco. Se vuelve suave, pero no pastoso, y su sabor dcido se
complementa con la cubierta.

Se precalienta el hormo a 180°C (350°F). Se extiende la pasta
y se acomoda en un molde para tana. Se reserva.

Se cortan los tallos de ruibarbo en trozos de
2.5 centimetros; se debe disponer de 5 tazas (625 gramos)
aproximadamente. Se colocan en una cacerola con agua. En
un recipiente pequenio se mezclan la harina y el aztcar y se
agregan al ruibarbo. Se calienta hasta que suelte el hervor,
luego se reduce el fuego y se cuece a fuego lento, parcialmente
tapado, hasta que apenas esté tierno, aproximadamente
5 minutos; no debe sobrecocerse porque queda pastoso. Se
reserva el ruibarbo mientras se prepara la cubierta,

Se combinan la mantequilla, el aztcar, la harina, los copos
de avena y el cardamomo en un recipiente. Se amasan los
ingredientes con las yemas de los dedos hasta que se asemejen
a las migas.

Se acomoda el ruibarbo en el molde y se esparce la cubierta.
Se hornea hasta que el jugo est¢ burbujeante y la masa dorada,
alrededor de 40 minutos.

6 a 8 personas






2 tazas (250 gramos) de pina fresca
cortada en cubos

/2 1aza de jarabe de arce (miel de maple)

masa basica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

/3 de taza (90 gramos) de aztcar

5 cucharadas (45 gramos) de harina
(fécula) de maiz

%4 de cucharadita de sal

2 /2 tazas de leche

4 yemas de huevo

V4 de taza (60 gramos) de mantequilla sin
sal a temperatura ambiente

| cucharadita de extracto de vainilla

cubierta de merengue (receta en
la pagina 15)

Tarta de pina fresca

La pina fresca cocida en jarabe de arce y combinada con crema
de vainilla constituye un delicioso relleno para tartas.

v

Se combinan la pina y el jarabe de arce en una cacerola. Se
pone a hervir a fuego moderado. Se tapa y se cuece
suavemente hasta que la fruta esté tiemna, aproximadamente
10 minutos. Se retira del fuego y se deja reposar 30 minutos.
Se vacia en el recipiente del robot (procesador) y se pica hasta
desmenuzar toscamente. Se reserva.

Se precalienta el hormo a 220°C (425°F). Se extiende la
masa y se coloca en el molde. Se hornea completamente hasta
que se dore y tenga una consistencia quebradiza (ver ins-
trucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar
completamente antes de rellenar.

En una cacerola de base solida se mezclan el azucar, la
harina de maiz y la sal. Se agrega la leche y se mezcla todo
hasta que quede una masa uniforme. Se pone a fuego
moderado, sin dejar de mover hasta que suelte el hervor. Se
cuece durante 2 minutos; se retira y se mezcla con las yemas.
Se devuelve al fuego y se sigue moviendo 2 minutos mas. Se
anade la pina con el jarabe de arce y se cocina | minuto mas.
Se retira del fuego y se anaden la mantequilla y la vainilla. Se
deja enlriar 20 minutos y se esparce en la masa ya fria.

Se precalienta el asador (homo). Se prepara la cubierta de
merengue y se cubre con ella el relleno de la tanta hasta el bor-
de. Se deja dorar como se indica en la receta de la pagina 15.

6 a 8 personas
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PARA LAS PERAS!

2 tazas de vino tinto seco

¥ de taza (185 gramos) de azucar
| raja de canela de 5 centimetros
3 clavos enteros

5 peras maduras

pasta enriquecida para tartas de 23 centi-
metros (receta en la pagina 14)

/2 taza de glaseado de albaricoque (receta
en la pagina 17) tibio

V3 de taza de nata montada (crema
espesa)

2 cucharaditas de azicar

1 cucharadita de leche en polvo

| cucharadita de extracto de vainilla o
2 cucharadas de licor de pera.

Tarta de pera cocida

A todo el mundo le gusta esta tarta de pera. También queda
perfecta en una base de merengue (receta en la pagina 76).

Se mezclan el vino tinto, el azucar, la canela en raja y los
clavos en una cacerola mediana y se dejan hervir. Se reduce el
calor y se dejan 5 minutos, parcialmente tapados. Se pelan las
peras, se parten por la mitad y se les quita el corazon. Se
colocan en el liquido hirviendo; se anade agua, si es necesario,
para cubrirlas completamente. Se dejan cocer 15 minutos,
hasta que estén tiemas. Se quitan del fuego y se dejan enfriar
durante dos horas o varios dias en el refrigerador.

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se acomoda con
los dedos la pasta en el molde (o se extiende). Se homea
completamente, hasta que se dore y esté quebrada (ver
instrucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar antes
de rellenar.

Se sacan las peras del liquido donde se cocieron y se secan.
Se aplica, con la brocha, una delgada capa de glaseado de
albaricoque en el fondo de la pasta fria. En un recipiente se
mezclan la nata, el aztcar y la leche en polvo y se baten hasta
que la mezcla esté firme. Se anade la vainilla. Se esparce la
nata montada en una capa delgada sobre la pasta. Se
acomodan los trozos de pera encima, Se bariza con glaseado
de albaricoque. Se sirve de inmediato.

6 a 8 personas









masa basica para tarta de doble capa de 23
centimetros (receta en la pagina 12)

1 taza (250 gramos) de azucar

2 cucharadas de harina

4 de cucharadita de sal

2 1azas (250 gramos) de arandanos

Y2 taza (90 gramos) de pasas

4 manzanas peladas, sin corazon y
conadas en rodajas finas

1 naranja, su ralladura

2 cucharadas de mantequilla sin sal

Tarta de manzanas y arandanos

El fresco sabor de las rodajas de manzana, combinado con el
color y la acidez del arandano, hacen que esta receta sea
apropiada para los dias de fiesta. Las manzanas pueden
sustituirse por peras.

v

Sc precalienta el horno a 220°C (425F). Se extiende la masa
para formar la capa inferior de la tarta y se coloca en un
molde. Se extiende la masa para la capa superior y se reserva.

En un recipiente grande se mezclan el azucar, la harmay la
sal. Se agregan los arandanos, las pasas, las manzanas y la
ralladura de naranja. Se mezcla todo muy bien. Se coloca la
fruta sobre la pasta del molde y se ponen encima trocitos de
mantequilla. Se cubre con la capa y con un tenedor o con la
mano se le da forma a los bordes. Se cortan unos cuantos
orificios para permitir que escape el vapor.

Se homea durante 20 minutos, se reduce el calora 180°C
(350°F) y se hornea hasta que la masa se dore y la fruta este
tierna, aproximadamente 40-50 minutos mas. Se prueba
insertando un cuchillo en un trozo de fruta a través de uno de
los orificios.

6 a 8 personas
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TARTAS DE INVIERNO

masa para tarta de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

2 Y2 tazas de agua

1 V2 tazas (375 gramos) de aztcar

| raja de canela de 5 centimetros

1 cucharadita de ralladura de limon

3 membrillos

/2 taza (155 gramos) de mermelada de
albaricoque (chabacano)

Tarta de membrillo

El membrillo natural tienen un sabor aspero mas, cuando se
hierve en almibar, su sabor se torna dulce y delicado.

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se coloca en un molde. Se hormea completamente hasta que
se dore y quede crujiente (ver instrucciones detalladas en la
pagina 10). Se deja enfriar bien antes de rellenar.

En una cacerola se mezclan el agua, el azucar, la canela en
rama y la ralladura de limon. Se deja hervir a fuego
moderado, moviendo constantemente hasta que se disuelva el
azicar. Se deja a fuego muy bajo mientras se prepara la fruta.

Los membrillos se pelan, se trocean y se les quita el cora-
zon. Cada mitad se corta en cuatro trozos. Se colocan en el
almibar hirviendo y se cuecen, parcialmente tapados, hasta
que estén tiemos, pero no hechos puré, 15-20 minutos. Se
retiran del fuego y se dejan enfriar. Los membrillos se separan
del almibar, que se reserva, y se secan con papel absorbente.
Cada trozo se conta longitudinalmente en 2-3 rebanadas y se
reservan.

En una cacerola pequena se mezcla la mermelada de alba-
ricoque con %4 de taza del almibar de membrillo. Se coloca a
fuego alto, se deja hervir hasta que espese y se cuela. Con una
brocha se aplica una delgada capa de este glaseado sobre el
fondo de la masa fria. Se colocan los membrillos de manera
atractiva. Con cuidado, se aplica con la brocha el resto del
glaseado. Se sirve de inmediato.

6 a 8 personas









TARTAS DE INVIERNO

masa bdsica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

PARA EL. RELLENO:

4 manzanas peladas, sin corazon y
conadas en trozos pequenos

4 de taza de agua

/2 taza (125 gramos) de azucar

2 huevos batidos

¥4 de taza de nata (crema espesa)

1% cucharadita de canela en polvo

2 cucharadas de mantequilla sin sal
derretida

14 de cucharadita de sal

PARA LA CUBIERTA:

3 cucharadas de mantequilla sin sal

V2 taza (90 gramos) de azlicar morena

Y2 taza (60 gramos) de copos de avena sin
cocer

Y3 de taza (45 gramos) de harina

Y3 taza (60 gramos) de almendras
blanqueadas y toscamente picadas

una pizca de sal

Tarta de compota de manzana
con especias

Una clasica tarta rellena de manzana con especias, realzada
con la textura de una cubierta crujiente.

Se extiende la masa y se coloca en el molde. Se hornea la
pasta parcialmente, hasta que se ve seca (ver instrucciones
detalladas en la pagina 10).

Para el relleno se colocan las manzanas y el agua en una
cacerola. Se ponen a fuego moderado, tapadas, y se revuelven
de vez en cuando, hasta que se obtiene una salsa de manzana
espesa, 20-30 minutos. No tiene importancia si se forman
algunos grumos, Se retira del fuego y se vacia en un recipiente.
Se deja enfriar 10 minutos.

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se agregan el
azucar, los huevos, la nata, la canela, la mantequilla y la sal a la
salsa de manzana y se bate vigorosamente. Se vacia la mezcla
en la masa y se homea. Mientras se prepara la cubienta.

En un recipiente mediano se ponen la mantequilla, el
azucar, la avena, la harina, las almendras y la sal. Con los
dedos, se mezclan los ingredientes hasta que la pasta parezca
migas. Después de homear la tarta 15 minutos, se cubre
rapidamente con la cubienta, se reduce el calor a 180°C
(350°F) y se homea hasta que el relleno esté bien cocido,
aproximadamente 30 minutos mas.

6 a 8 personas
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masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

V4 de taza (60 gramos) de mantequilla
sin sal

173 de taza (90 gramos) de azucar

3 manzanas grandes, de preferencia
Golden, peladas, sin corazon y cortadas
en cubos de 1 centimetro.

PARA LA NATILLA DE NUECES;

14 de 1aza (30 gramos) de nueces molidas
mas 2 taza (60 gramos) de nueces
toscamente picadas

1 huevo

2 cucharadas de aztcar

/2 taza de nata (crema espesa)

1 cucharadita de extracto de vainilla o
1 cucharada de Calvados

Vi de cucharadita de sal

V3 de taza de glaseado de albaricoque
caliente (receta en la pagina 17)

Tarta de nuez y manzana

Esta tarta de manzanas caramelizadas sobre una dulce base de
nuez representa un poco mds de trabajo que las anteériores,
pero bien vale la pena hacerla para una ocasion especial.
También puede elaborarse con pera.

ap

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se acomoda en un molde. Se hornea completamente, hasta
que se dore y quede quebradiza (ver la pagina 10 para
instrucciones detalladas). Se deja enfriar bien antes de rellenar.
Se reduce el calor a 180°C (350°F).

Se mezclan la mantequilla y el azticar en una sartén. Se
cocinan a fuego moderado, removiendo constantemente hasta
que se derritan y estén burbujeantes; se deja 2 minutos mas,
sin dejar de mover. Se agregan las manzanas y se mezclan
hasta que adquieran un color dorado y el liquido se evapore,
aproximadamente 8 minutos. La mezcla de manzana se
esparce en la masa ya fria.

Se ponen en un recipiente las nueces molidas, ¢l huevo, el
azucar, la nata, la vainilla o el Calvados, y la sal. Se vierten
sobre las manzanas. Se agregan las nueces toscamente picadas
y se homea hasta que la natilla esté lista, aproximadamente 25
minutos. Se retira del fuego y se deja enfriar 30 minutos. Con
una brocha se aplica el glaseado de albaricoque.

6 a 8 personas
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masa de migas, elaborada con galletas de
jengibre, de 23 centimetros (receta en
la pagina 14)

3 caquis (pérsimos) grandes y maduros

1 sobre (1 cucharada) de gelatina sin sabor

Y4 de taza de agua

4 huevos separados

1 taza (250 gramos) de azucar

1 cucharadita de canela molida

1 cucharadita de jengibre molido

V2 cucharadita de nuez moscada molida

V4 de cucharadita de sal

1 taza de nata (crema espesa)

Tarta de mousse de caqui
(pérsimo)

La mayoria de los postres con caqui tienen consistencia de
budin. Esta tarta es ligera, especiada y con un buen sabor a

caqui. o
Se precalienta el homo a 165°C (325°F). Se acomoda con la
mano la masa de migas en el molde y se hornea 8 minutos. Se
deja enfriar bien antes de rellenar.

Se cortan los caquis en mitades y se saca la pulpa. Se hace
un puré en el robot (procesador). Deben obtenerse 1% a
1 Y2 tazas de puré. Se reserva, En un pequernio recipiente se
pone a remojar la gelatina con el agua durante unos minutos.
En una cacerola gruesa se ponen las yemas y se baten un
momento. Se agregan ¥% de taza (185 gramos) de azucar, la
canela, el jengibre, la nuez moscada, la sal y el puré de caqui.
Se cuece a fuego moderado, moviendo constantemente, hasta
que la mezcla espese, 5-10 minutos. No se deja hervir.

Se agrega la gelatina remojada y se cuece 1 minuto mas,
moviendo constantemente. Se vacia en un recipiente y se
refrigera, removiendo de vez en cuando hasta que se forma
espuma y adquiere la consistencia de clara de huevo sin batir,
aproximadamente 1 hora.

Se bate la nata hasta que esté firme. En otro recipiente, con
un batidor limpio, se baten las claras punto de nieve. Se agrega
lentamente el azucar restante y se continua batiendo. Se
revuelve la clara batida con la nata y la mezcla de caqui. Se
rellena la masa. Se deja enfriar durante varias horas.

6 a 8 personas
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pasta enriquecida para tartas de 23
centimetros (receta en la pagina 14)

750 gramos de uvas rojas y verdes, sin
semilla

Y2 taza de glaseado de albaricoque tibio
(receta en la pagina 17)

1/ de taza de nata (crema espesa)

2 cucharaditas de azucar

1 cucharada de kirsch o brandy

Tarta de uvas

Esta receta sorprende por su delicioso sabor y porque es facil
de preparar. Se usa una mezcla de uvas verdes y rojas y se
confecciona para comerse inmediatamente.

v

Sc precalienta el hormo a 220°C (425°F). Se acomoda con los
dedos la pasta en el molde (o se extiende). Se homea
completamente, hasta que se dore y quede quebrada (ver
instrucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar antes
de rellenar.

Se lavan las uvas, se les quitan los tallos, se desechan las
que no estén firmes y se secan muy bien sobre papel
absorbente.

Con una brocha se aplica una capa delgada de glaseado de
albaricoque a la pasta ya fria. En un recipiente se mezclan la
nata, el azucar y el kirsch o brandy. Se bate hasta que la nata
se monte (esté firme). Se esparce una capa de nata batida
sabre la pasta. Se colocan las uvas de una forma atractiva,
Con cuidado se aplica con la brocha el resto de glaseado de
albaricoque.

6 a 8 personas









TARTAS DE INVIERNO

PARA LA CUBIERTA:

1 taza (125 gramos) de harina

12 taza (125 gramos) de azticar

Y4 de cucharadita de sal

6 cucharadas (90 gramos) de mantequilla
sin sal fria

PARA LA MASA Y EL RELLENO:

masa basica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

Y3 de taza (90 gramos) de azticar

2 cucharadas de harina

Y2 cucharadita de canela molida

Y4 de cucharadita de nuez moscada
molida

7 manzanas grandes peladas, sin corazon y
cortadas en rodajas finas

Y2 taza (90 gramos) de pasas

I cucharada de jugo de limon

Tarta de manzana desmenuzada

Esta tarta lleva una cubierta de migas, dulce y crujiente, en
lugar de una capa de masa. Se puede elaborar cierta cantidad
de cobertura y guardarla durante meses en el congelador. Se
recomienda también sobre melocotones v albaricoques.

L

Se precalienta el homo a 230°C (450°F). Para la cubierta se
combinan la harina, el azuicar y la sal en un recipiente. Se
mezclan. Se corta la mantequilla en porciones de una
cucharada y se agrega a la mezcla de harina. Con los dedos o
con un batidor de pasta se mezcla bien, hasta obtener una
especie de migas irregulares. Se reserva.

Se extiende la masa y se coloca en un molde. Se mezclan el
azucar, la harina, la canela y la nuez moscada. Se agregan las
manzanas, las pasas y el jugo de limon. Se acomoda la mezcla
de fruta en la masa y se esparce la cubiena por encima.

Se mete en el homo durante 20 minutos, se reduce la
temperatura a 180°C (350°F) y se homea hasta que la masa se
dore y las manzanas estén tiernas, 35-45 minutos mas.

®

6 a 8 personas
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masa para tarta de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

3 naranjas, a ser posible sin semillas

1 taza (250 gramos) de aztcar

4 de taza de miel o miel de maiz clara

1 taza de agua

1 raja de canela de 5 centimetros, partida
en pedazos

4 clavos

12 taza de crema pastelera (receta en la
pagina 16)

2 1aza (155 gramos) de mermelada de
naranja

1 cucharada de ralladura de naranja

Tarta de naranja

Deliciosas rodajas de naranja, glaseadas, acomodadas sobre
crema pastelera en una masa para tartas. Simple y suculenta.

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se coloca en un molde. Se homea completamente, hasta que
se dore y quede quebradiza (ver instrucciones detalladas en la
pagina 10), Se ponen las naranjas en una sartén grande y se
agrega agua hasta cubrirlas. Se deja hervir y se reduce el calor,
se cuecen hasta que estén tiemas, pero sin desharatarse, 15-
20 minutos. Se les quita el agua v se dejan enfriar. Se cortan
en rodajas de Y2 centimetro o menos. Se quitan las semillas.

Se mezclan el azucar, la miel, el agua, la canela en rama y
los clavos. Se ponen a fuego alto y se dejan hervir 5 minutos.
Se agregan las rodajas de naranja y se reduce el fuego. Se deja
hervir suavemente, girando la olla de vez en cuando, hasta
que la miel espese y la naranja se suavice, sin que se rompa la
fruta, aproximadamente | hora. Se retira del fuego y se deja
enfnar.

Con mucho cuidado se separan las naranjas de la miel. La
miel se reserva, Se esparce la crema pastelera en la masa para
tarta y se acomodan las rodajas de naranja. Se mezcla 4 de
taza de la miel que se reservo con la mermelada. Se pone a
hervir en una cacerola pequena a fuego alto, hasta que espesa,
unos minutos. Se cuela para separar la pulpa. Se agrega la
ralladura de naranja al glaseado y se mezcla. Se aplica el
glaseado con una brocha sobre las naranjas y se sirve de
inmediato.

6 a 8 personas









masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

24 tazas (225 gramos) de coco rallado

1 taza de agua hirviendo

2 taza (125 gramos) de azicar

| cucharada de harina (fecula) de maiz

Y4 de cucharadita de sal

1 taza de leche

4 yemas de huevo batdas

6 cucharadas (90 gramos) de mantequilla
sin sal

1 cucharadita de extracto de vainilla

crema batida (receta en la pagina 16)

Tarta de crema de coco

El coco que se vende seco y rallado es bueno, pero generalmente
estd endulzado. Se le puede quitar un poco el dulce lavandolo
con agua corriente y comprimiéndolo para que se seque.

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se coloca en un molde. Se hornea bien hasta que se dore y
quede quebradiza (ver instrucciones detalladas en la pagina
10). Se deja enfriar antes de rellenar. Se reduce la temperatura
a 180°C (350°F).

Se ponen 1 % tazas (140 gramos) del coco rallado en un
recipiente con agua hirviendo y se deja reposar la mezcla
durante 30 minutos. Se cuela, presionando con una cuchara
para separar bien la pulpa, que se desecha. Mientras el coco se
remoja, se esparce la taza (90 gramos) de coco restante en una
bandeja y se tuesta en el horno, moviéndolo de vez en cuando
hasta que toma un color dorado, 20 minutos. Se reserva,

En una cacerola se mezclan el azacar, la harina de maiz y la
sal. Se agregan la leche y el liquido de coco. Se deja hervir a
fuego moderado, moviendo constantemente. Se retira del
fuego. Se le anaden las yemas y se vuelve a poner al fuego.
removiendo, 3 minutos mas. Se retira del fuego y se mezcla
con la mantequilla y la vainilla. Se agrega a la preparacion %
de 1aza (60 gramos) de coco tostado y se deja enfriar hasta que
esté templada. Se rellena la masa y se deja enfriar bien.

Se adorna con la crema batida y se espolvorea con el resto
del coco tostado.

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ANO

masa basica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

1 V2 tazas (500 gramos) de puré de
calabaza

Y2 1aza (45 gramos) de nueces tostadas

4 huevos batidos

¥ de taza (185 gramos) de azucar

4 de taza de ron

1 cucharadita de canela molida

1 cucharadita de jengibre molido

V2 cucharadita de clavo molido

12 tazas de nata (crema espesa)

Tarta de calabaza y nuez

Esta tarta lleva una generosa cantidad de relleno; es posible
que algunos moldes no sean lo suficientemente hondos. Se for-
ma con la pasta un borde alto, y si de todas maneras sobra
relleno, se hornea en moldes individuales. La mezcla de cala-
baza, nuez tostada y ron es suave, cremosa y de sabor delicado.
Se sirve con nata batida.

L4

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se coloca en un molde. Se reserva.

Para el relleno, en el recipiente del robot (procesador) se
mezclan el puré de calabaza y las nueces. Se bate hasta que
queda suave. Se pone la mezcla de calabaza en otro recipiente
y se le anaden los huevos, el azucar, el ron, la canela, el
jengibre y el clavo; se bate muy bien. Se agrega la nata y se
mezcla muy bien.

Se vacia la mezcla de calabaza en la masa. Se hornea
durante 10 minutos, se reduce el calor a 150°C (300°F) y se
hornea hasta que, al introducir un cuchillo ligeramente fuera
del centro, salga limpio, aproximadamente 40 minutos. Se
sirve tibio 0 a temperatura ambiente.

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ANO

PARA LA BASE DE MERENGUE:

4 claras de huevo

V2 cucharadita de cremor tartaro
una pizca de sal

1 taza (250 gramos) de aztcar

PARA EL RELLENO:

| taza de nata (crema espesa)

1 taza de limon cuajado (receta en
la pagina 35) frio

PARA LA CLUBIERTA:

1 taza de nata (crema espesa)

| cucharada de aztcar

1 cucharada de leche en polvo

8-10 fresas enteras 0 2 taza (60 gramos)
de frambuesas

Tarta de merengue

La tarta de merengue tradicional se compone de una base de
merengue crujiente, sobre la que se esparce una mousse de
limon, cubierta con nata batida. En esta receta se reemplaza la
mousse de limon por otra aligerada con nata batida, con lo que
el relleno es irresistible. Generalmente esta tarta s¢ adorna con

[resas, pero las frambuesas y las rodajas de melocoton también

son un buen complemento del relleno. También se puede
decorar con jengibre confitado o violetas o incluso con
ralladura de chocolate.

]

Sc precalienta el horno a 135°C (275°F). Se engrasa
generosamente con mantequilla un molde de 23 centimetros
de diametro, de vidrio refractanio. Para la base, en un
recipiente mediano se mezclan las claras, el cremor tartaro y
la sal. Se baten a punto de nieve. Se agrega poco a poco el
azucar, sin dejar de batir, hasta obtener el punto de turron. Se
esparce el merengue en el molde, haciendo bordes de 2.5
centimetros de grosor, sobre el borde del molde. Se hornea
hasta que se dore y quede firme, 1 horas. Se apaga el fuego
v se deja enfriar dentro del hormo con la puerta ligeramente
abiena.

Para hacer el relleno se bate la nata y se mezcla suavemente
con el limon cuajado. Se esparce la mezcla sobre la base de
merengue.

Para la cobertura, en un recipiente se mezclan la nata, el
azucar y la leche en polvo. Se bate y se esparce sobre la tana,

Si se desea, se adoma con moras o fresas.

6 a 8 personas






TARTAS PARA TODO EL ANO

masa de migas de 23 centimetros,
elaborada con galletas de canela o
chocolate (receta en la pagina 14)

1 sobre de gelatina sin sabor

Y4 de taza de agua

4 huevos separados

1 taza (250 gramos) de azucar

1 taza (250 gramos) de mantequilla de
cacahuete (cacahuate) suave

| 1aza de leche

Y2 taza de nata (crema espesa)

14 de taza (30 gramos) de cacahuetes
(cacahuates) toscamente picados
(opcional)

Tarta de mousse de mantequilla
de cacahuete (cacahuate)

Los rellenos de mousse son ligeros y delicados, pero tienen el
cuerpo que les da la gelatina sin sabor. A los ninos les agrada
especialmente esta tarta, y los adultos que gustan de la
mantequilla de cacahuete quedaran igualmente satisfechos.

B\

L

Sc precalienta el horno a 180°C (325°F). Se acomoda con los
dedos la masa de migas en el molde y se hornea 8 minutos. Se
retira del horno y se deja enfriar antes de rellenarse.

En un recipiente pequeno se pone a remojar en agua la
gelatina sin sabor unos minutos. Mientras, se ponen las yemas
en una cacerola mediana y se baten. Se agrega % de taza
(190 gramos) de azucar, la mantequilla de cacahuete y la
leche. Se pone a fuego medio, batiendo constantemente, hasta
que la mezcla espese, pero sin hervir. Se retira del fuego y se
agrega la gelatina remojada, moviendo hasta que se disuelva.
Se vacia en un recipiente y se refrigera; se mueve de vez en
cuando hasta que forma grumos y se enfria, 1 hora
aproximadamente.

Se bate la nata hasta que se ponga firme. En otro recipiente
se baten las claras a punto de nieve. Se agrega el azucar
restante a las claras y se siguen batiendo hasta obtener el
punto de turron. Suavemente, se mezclan las claras batidas
con la mezcla de crema de cacahuete hasta que esté
homogeénea. Se coloca la mezcla en la masa y se esparcen los
trocitos de cacahuete. Se deja enfriar durante varias horas
antes de servirse,

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ARNO

masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

3 huevos

¥ de taza (185 gramos) de azucar

2 cucharadas de harina (fecula) de maiz

1 cucharada de vinagre de sidra

4 de cucharadita de sal

7 cucharadas (110 gramos) de
mantequilla sin sal derreuda

PARA A CUBIERTA:
'3 de taza (90 gramos) de azucar
I cucharada de mantequilla sin sal fria

12 cucharadita de canela molida o nuez
moscada

Tarta de azucar

Una delicada tarta con sabor a mantequilla, azicar y nata. La
masa, crujiente y condimentada, contrasta deliciosamente con
¢l relleno.

e 1

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se acomoda en un molde. Se homea completamente, hasta
que se dore y quede quebradiza (ver instrucciones detalladas
en la pagina 10). Se deja enfriar bien antes de rellenar. Se
reduce la temperatura del horno a 165°C (325°F).

En un recipiente se ponen los huevos, el aztcar, la harina
de maiz, el vinagre, la sal y la mantequilla. Se bate la mezcla
hasta que este suave, Se coloca en la masa y se homea hasta
que apenas esté cuajada y el centro esté suave, 30 minutos.

Mientras, en un recipiente pequeno se mezclan el azucar, la
mantequilla y la canela o la nuez moscada. Se mezclan los
ingredientes con los dedos; debe quedar una mezcla seca y
ligera. Cuando la tana lleve 30 minutos en el homo, se retira
cuidadosamente del fuego y se anade la cubiena. Se vuelve a
meter en el homo hasta que cuaje bien ¢l relleno y la cubierta
se haya derretido un poco, aproximadamente 10 minutos
mas.

6 a 8 personas









TARTAS PARA TODO EL

masa de migas de 23 centimetros,
elaborada con galletas de chocolate
(receta en la pagina 14)

1 sobre de gelatina sin sabor

1 taza de café preparado, a temperatura
ambiente

12 1aza de leche

60 gramos de chocolate amargo picado

"2 taza (125 gramos) de azucar

% de cucharadita de sal

3 huevos separados

2 cucharadas de ron

| cucharadita de extracto de vainilla

| taza de nata (crema espesa)

AND

Tarta de mousse de chocolate
y ron

El sabor del chocolate y el ron resulta especialmente satisfac-
torio después de una rica comida. Se puede elaborar esta tarta
sin la masa, simplemente horneando el relleno en un molde
para tarta engrasado y sirviéndolo con galletas azucaradas.

Sc precalienta el homo a 180°C (325°F). Se acomoda la masa
de migas presionando en un molde y se homea durante 8
minutos. Se deja enfriar antes de rellenar.

Se espolvorea la gelatina en el calé y se deja reposar unos
minutos. Mientras, en una cacerola se mezclan la leche vy el
chocolate. Se calienta a fuego lento, moviendo constantemente
hasta que se derrita el chocolate. Se retira del fuego y se agrega

%4 de taza (60 gramos) de azucar, la sal y las yemas, y se hate
hasta que se mezcle. Se pone a fuego lento, moviendo sin
cesar, hasta que la mezcla empiece a espesar, 5 minutos; no
debe hervir. Se agrega la gelatina y se remueve sobre el fuego
durante 1 minuto. Se vierte la pasta de chocolate en un
recipiente y se refrigera, removiendo de vez en cuando, hasta
que espese y tenga la consistencia de la clara de huevo sin
batir, 1 hora. Se agregan el ron y la vainilla.

Se monta o bate la nata hasta que espese. En otro recipiente
y con batidores limpios, se baten las claras a punto de nieve.
Lentamente se agrega el aziicar restante, mientras se continua
batiendo. Se integran la nata y las claras en la mezcla de
chocolate y se vierten en el molde. Se enfria durante varas
horas antes de servir.

6 a 8 personas
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TARTAS

masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

I/ taza (125 gramos) de mantequilla sin
sal

¥+ de taza (185 gramos) de azucar

Y2 taza de nata (crema espesa)

2 cucharaditas de ralladura de limon

1 1aza (90 gramos) de nueces, de ser
posible de Macadamia, en trozos
gruesos

V2 taza (45 gramos) de ralladura de coco
ligeramente tostada

3 cucharadas de bourbon o ron

PARA TODO EL ANDO

Tarta de nueces y coco

Esta fantastica tarta es ideal para ocasiones muy especiales y
no es dificil de hacer. El relleno se vuelve dorado y se
carameliza en el horno. Si las nueces son saladas, s¢ enjuagan
v s¢ ponen a secar esparciéndolas sobre servilletas de papel
antes de picarlas.

-

L4

Se precalienta el homo a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se cubre el molde. Se hornea la masa parcialmente, hasta
que se vea seca pero palida (ver instrucciones detalladas en la
pagina 10). Se deja enfriar por completo antes de rellenarla.
Se baja la temperatura del horno a 180°C (350°F).

Se derrite la mantequulla a fuego lento en un cazo mediano.
Se agrega el azucar y se dejar hervir durante 2 minutos,
moviendo constantemente. Se retira del fuego y se agregan la
nata, la ralladura de limon, las nueces y el coco sin dejar de
batir. Se deja la mezcla hasta que hierva, luego se retira del
fuego y se agregan el bourbon (o el ron) y la vamilla.

Se vierte la mezcla sobre la pasta ya fria. Se homea hasta
que el relleno esté espeso y la tana dorada, alrededor de 30
minutos. Se deja enfriar aproximadamente 5 minutos.

Se retira la tarta del molde mientras aun esté tibia; puede
ser dificil sacarla cuando esté fria.

6 a 8 personas









TARTAS PARA TODO EL ANO

pasta de chocolate y nuez de 23
centimetros (receta en la pagina 16)

PARA 1A PASTA DE CHOCOLATE:

Y2 1aza (125 gramos) de mantequilla
sin sal

125 gramos de chocolate semiamargo
cortado en trozos

2 huevos

24 de taza (155 gramos) de azucar

V4 de 1aza (30 gramos) de harina

Y4 de cucharadita de sal

12 taza (30 gramos) de nueces picadas

PARA LA MEZCLA DE QUESO:

250 gramos de queso cremoso (crema) a

temperatura ambiente
/1 de taza (90 gramos) de azticar
1 huevo
| cucharadita de extracto de vainilla

Tarta blanco y negro

Es una rica tarta que se hace con queso cremoso batido dentro
de una pasta de chocolate. Inspirada en los brownies blanco y
negro hechos por ¢l chef Emily Luchetti en el restaurante Stars
de San Francisco.

U V4

Sc precalienta el homo a 220°C (425°F). Se cubre con la
pasta un molde para tarta (o se extiende). Se homea la pasta
parcialmente (ver instrucciones detalladas en la pagina 10), Se
deja enlriar por completo antes de rellenar. Se reduce la
temperatura del horno a 180°C (325%F).

Para hacer la pasta de chocolate se mezclan la mantequilla y

el chocolate calentados al bano Maria a fuego lento, hasta que
se funden, alrededor de 5 minutos, y se reservan. En un tazon
se baten los huevos, se anaden el aztcar, la harina y la sal y se
siguen batiendo hasta que se mezclen bien; se agregan el
chocolate fundido y las nueces. Se reserva ¥2 taza y el resto se
esparce sobre la pasta.

Para hacer la mezcla de queso cremoso se bate éste en un
tazon hasta que se suaviza y después se le agregan el azucar, el
huevo y la vainilla hasta mezclarlos bien. Se esparce sobre la
pasta de chocolate que se halla en el molde —sin preocuparse
por dejarlo totalmente uniforme— y con una cuchara se deja
caer la mezcla de chocolate reservada encima. Se trazan
circulos con un cuchillo para crear el efecto de marmoleado.
Se homnea hasta que el relleno esta firme, alrededor de 40
minutos. Se sirve a temperatura ambiente o frio.

6 a 8 personas






TARTAS PARA TODO EL ANO

pasta enriquecida para tartas de 23
centimetros (receta en la pdgina 14)

6 limones

2 1azas (500 gramos) de aztcar

Y2 taza de agua

2 huevos

/2 taza de nata (crema espesa)

una pizca de sal

Y2 taza (155 gramos) de mermelada de
albaricoque (chabacano)

Tarta de limon

Una tarta poco comun, pues en ella se emplean trozos de limon
en almibar sobre una delicada mousse de limon.

¥

Ei horno se precalienta a 220°C (425°F). Se prepara un mol-
de con la pasta. Se hornea hasta que esté dorada y quebradiza
(ver detalles en la pagina 10) y se deja enfriar por completo.

Se ralla la cascara de 2 limones y se exprimen, pues se nece-
sitard cerca de 5 de taza de jugo. Se reservan. Con un cuchi-
llo se pelan los limones sobrantes de manera que pueda reti-
rarse toda la membrana blanca, se cortan en trozos de

Y2 centimetro de ancho y se quitan todas las semillas.

Se mezclan 1 4 tazas (375 gramos) de azticar con ¢l agua
en una cacerola a fuego lento y se remueven hasta que se
disuelva, entonces se sube la lumbre hasta obtener el punto de
bola suave, 115°C (238°F) en el termometro. Se anaden los
trozos de limon y se cuecen a fuego lento. Se retiran del fuego
y se dejan enfriar por lo menos 1 hora.

Se precalienta el horno a 180°C (350°F). Se baten el jugo de
limon con la ralladura, el aztcar sobrante y los huevos, se ana-
den la nata y la sal. Se vierte la mezcla en la pasta [ria y se
hornea hasta que se endurece, 20 minutos. Se deja enfriar a
temperatura ambiente.

Con cuidado se retiran los trozos de limon del almibar y se
colocan sobre el relleno. En una cacerola se mezclan '4 de
taza del almibar con la mermelada y se cuecen hasta que
espesan. Se cuela para quitar la pulpa y se barmiza la tarta. Se
sirve inmediatamente.

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ANO

masa bdsica para tarta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

1 V2 tazas (375 gramos) de puré de
zanahorias sin sazonar

3 huevos

'3 de taza (90 gramos) de azticar

/3 de 1aza (125 gramos) de muel

| naranja, su ralladura

2 cucharadas de jengibre confitado en
trozos

1 cucharadita de nuez moscada molida

Y2 cucharadita de canela molida

V4 de cucharadita de allspice molido

2 cucharadita de sal

| taza de nata (crema espesa)

Tarta de jengibre y zanahoria

Incluso a quienes les disgustan las verduras, les encantara esta
tarta. Es aromatica y dulce, y aunque ¢l sabor de la zanahoria
sea sutil, aqui resulta delicioso.

e 0
L

Ei homo se precalienta a 220°C (425°F). Se extiende la masa
con rodillo y se coloca en el molde.

En un recipiente grande se mezclan el puré de zanahorias,
los huevos, el azicar, la miel, la ralladura de naranja, el
jengibre, la nuez moscada, la canela, el allspice y la sal, y se
baten hasta suavizar la mezcla. Se anade la nata y se bate hasta
que se incorpore; después se coloca en el molde preparado
con la masa.

Se homea durante 15 minutos y se reduce la temperatura a
150°C (300°F) para seguir homeando alrededor de 30-40
minutos, hasta que el relleno esté duro cerca de los bordes y
un cuchillo insertado ligeramente fuera del centro salga
limpio.

Se sirve 1ibio 0 a temperatura ambiente.

6 a 8 personas









TARTAS

masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

2 cucharaditas de gelatina sin sabor

Y4 de taza de agua

1 V4 tazas de leche

2 huevos separados

V2 taza (125 gramos) de azticar

1 cucharada de harina (fécula) de maiz

Y4 de cucharadita de sal

30 gramos de chocolate amargo derretido

I cucharadita de extracto de vainilla

Y4 de taza de ron anejo

PARA LA CUBIERTA:

"1 taza de nata (crema)

2 cucharaditas de azticar

| cucharada de chocolate amargo rallado

PARA TODO EL ANDO

Tarta de fondo negro

Ei homo se precalienta a 220°C (425°F). Se extiende la masa
con rodillo y se coloca en el molde. Se hornea por completo,
hasta que se dore y esté quebradiza (ver instrucciones
detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar por completo antes
de rellenar.

Se remoja la gelatina en el agua y se deja reposar durante al-
gunos minutos. La leche se calienta en una cacerola y luego se
vierte lentamente sobre las yemas ya batidas ligeramente,
removiendo constantemente. Se retira del fuego v se reserva.

Se mezclan /s de 1aza (90 gramos) de azucar, la harina de
maiz y la sal, se anaden la mezcla lechosa y la gelatina y se
mueven hasta que todo esté bien incorporado. Se pone la
mezcla a fuego moderado, moviendo constantemente, hasta
que ¢l flan se espesa levemente y alcanza apenas a cocerse,
alrededor de 10 minutos, sin permitir que hierva. Se retira del
fuego. En un tazon se mezcla /2 1aza de la mezcla con el cho-
colate derretido y se esparce sobre la masa. La vainilla y el ron
se vierten en la mezcla restante y se deja enfriar hasta que, al
dejarla caer de una cuchara, la mezcla caiga de golpe, al cabo
de 1 hora.

Se montan o baten las claras a punto de nieve. Lentamente
se les anade el azuicar restante y se siguen batiendo hasta
obtener el punto de turron; se incorporan a la mezcla
reservada. Se esparce dicha mezcla sobre ¢l chocolate.

Para hacer la cubienta, s¢ baten la nata y el azucar hasta que
espesan y se coloca a cucharadas sobre la tarta, después se
espolvorea con el chocolate rallado.

6 a 8 personas
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TARTAS

pasta chocolate y nuez de 23 centimetros
(receta en la pagina 16)

3 cucharadas de mantequilla sin sal

60 gramos de chocolate amargo cortado
en trozos

3 huevos

1 taza de miel (de maiz ligera)

/2 taza (125 gramos) de azticar

1 cucharadita de extracto de vainilla

V4 de cucharadita de sal

12 tazas (185 gramos) de avellanas
peladas y ligeramente tostadas

PARA TODO EL ANO

Tarta de chocolate y avellanas

No ¢s una tarta de avellanas comun, sino una doble dosis de
chocolate —en la pasta v ¢l relleno— con textura humeda y
parecida a la de los brownies. Tal combinacion se sirve con
helado de vainilla o con nata batida sin endulzar.

~
Ethommo se precalienta a 220°C (425°F). La pasta se presiona
dentro del molde (o se extiende después de 1 hora de
refrigerada) v se reserva,

Se mezclan la mantequilla y el chocolate al bano Maria,
meneando hasta que se funde y suaviza la mezcla, 5 minutos
aproximadamente. Se retira de la lumbre y se reserva.

En un tazon se baten los huevos, se anaden la miel, el
azucar, la vainilla y la sal, Se vierten en la mezcla del
chocolate y se agregan las avellanas.

La preparacion se coloca sobre la pasta y se homea durante
20 minutos; se reduce el calor a 180°C (350°F) y se sigue
homeando alrededor de 25 minutos mas, hasta que el relleno
est¢ solido en los bordes y el centro tiemble ligeramente.

6 a 8 personas
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TARTAS

masa para tartas de 23 centimetros
(receta en la pagina 13)

1 14 tazas (250 gramos) de pasas

1 taza de agua

24 de taza (155 gramos) de aztcar

4 galletas saladas finamente molidas

2 cucharaditas de ralladura de limoén

2 cucharadas de jugo de limon

1 huevo batido

PARA LA CUBIERTA:

V2 taza (90 gramos) de harina

3 cucharadas de mantequilla sin sal
2 cucharadas de azucar

V4 de cucharadita de sal

PARA TODO EL ANO

Tarta Banbury

Una copia de las tartas individuales de pasas, originales de
Banbury, Inglaterra. Tiene una cubierta de migas y su oscuro
relleno es una delicia.

O\

L

Se precalienta el hormo a 200°C (400°F). Se extiende la
masa con rodillo y se coloca en el molde. Se hornea
parcialmente, hasta que esté seca pero aun palida (ver
instrucciones detalladas en la pagina 10). Se deja enfriar por
completo antes de rellenar.

En una cacerola gruesa se mezclan las pasas, el agua, el
azucar, las galletas y la ralladura de limon y se ponen a
hervir a fuego alto. Se reduce el calor y se cuecen hasta que
la mezcla esté ligeramente espesa, alrededor de 10 minutos.
Se retira del fuego y se le anaden el jugo del limén y el
huevo. Se reserva.

Para la cubierta se mezclan la harina, la mantequilla, el
azucar y la sal en un recipiente pequeno. Con las puntas de
los dedos se mezclan bien los ingredientes hasta obtener
una fina pasta de migas.

Se vierte la mezcla de las pasas en la masa y se salpica
con las migas. Se hornea hasta que se dora ligeramente la
cubienta, alrededor de 35 minutos.

6 a 8 personas









TARTAS

masa basica para tanta de 23 centimetros
(receta en la pagina 12)

1 V2 1azas (375 gramos) de batata (camote)
cocida y machacada

¥ de taza bien apretada (125 gramos) de
azucar morena

3 huevos separados

| cucharadita de canela en polvo

| cucharadita de jengibre molido

Y2 cucharadita de nuez moscada o macis
molido

' de cucharadita de sal

| 2 tazas o mas de leche o nata (crema)

2 cucharadas de azucar

PARA TODO EL ANO

Tarta soufflé de batata
(camote)

La batata y el boniato se pueden usar indistintamente en esta
tarta. El relleno tiene una textura dspera, pero no seca, y las
claras batidas le dan ligereza. La cantidad de relleno es
generosa, asi que hay que preparar una tarta con bordes altos.

=
Sc precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se acomoda en el molde. Se reserva.

En un recipiente grande se mezclan la batata, el azucar
morena, las yemas, la canela, el jengibre, la nuez moscada v la
sal. Se baten hasta que la mezcla est¢ homogénea. Se anaden
1 ¥2 tazas de leche o nata, La masa debe tener la consistencia
de un cereal caliente; si esta muy espesa, serd dificil incorporar
las claras. Si es necesario se anade mas nata o leche para
obtener la consistencia deseada.

En otro recipiente se baten o montan las claras a punto de
nieve. Suavemente se anade el azucar, batiendo constantemen-
te hasta obtener el punto de turron. Se mezcla una cucharada
de las claras en la mezcla de batata para aligerarla; después se
incorporan las claras restantes.

Se vacia la mezcla de batata en la masa. Se hornea 15 minu-
tos; se reduce el calor a 150°C (300°F) y se homea hasta que
el relleno cuaje y un cuchillo insertado ligeramente fuera del
centro salga limpio, aproximadamente 65 minutos. Se apaga el
fuego, se deja la puerta del homo entreabierta y se deja enfriar
durante 20 minutos. Se retira del horno. Se sirve tibia.

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ANO

masa de migas de 23 centimetros,
elaborada con galletas de canela (receta
en la pagina 14)

1 sobre de gelatina sin sabor

/3 de taza de agua

1 1aza (250 gramos) de azucar

241 de 1aza de jugo de lima

5 huevos separados

1 cucharada de ralladura de lima

2 cucharadas de tequila (opcional)

Tarta de mousse de lima

Antes de que las batidoras se¢ popularizaran, todo lo que
llevaba clara batida requeria de un gran esfuerzo. Esta receta
es una adaptacion de las tartas que eran populares deécadas
atras, cuando las batidoras eléctricas estaban apareciendo en
el mercado para relevar a los cocineros de la ardua labor de
batir claras. El relleno se puede hacer también con jugo de
limon y, como su nombre indica, ¢s ligero v distinguido.

oy

Se precalienta el horno a 180°C (325°F). Se acomoda con
los dedos la masa en el molde y se hornea 8 minutos. Se
deja enfriar completamente antes de rellenar.

En una cacerola se mezclan la gelatina y el agua y se dejan
reposar durante unos minutos. Se agregan ' taza (125 gra-
mos) de azucar y el jugo de lima. Se mezclan bien. Se anaden
las yemas y se revuelve hasta que la mezcla esté uniforme.

Se pone a fuego moderado, moviendo constantemente
hasta que espese ligeramente, pero sin que hierva, 5-10
minuwtos. Se anade la ralladura de lima. Se vacia en un
recipiente y se refrigera hasta que caiga de golpe cuando se
prueba con una cuchara y adquiera la consistencia de la clara
de huevo sin batir, 1 hora aproximadamente. Se le agrega el
tequila.

En un recipiente mediano se baten las claras a punto de
nieve. Gradualmente se agrega el azticar restante y se sigue
batiendo hasta obtener el punto de turron. Suavemente se
mezclan con la crema de lima y se rellena la tarta. Se deja
enfriar durante varias horas antes de servir.

6 a 8 personas
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TARTAS PARA TODO EL ANO

masa para tartas de 23 centimetros (receta
en la pagina 13)

3 huevos

| taza de jarabe de arce (miel de maple)

14 de taza de miel (de maiz oscura)

V4 de taza (60 gramos) de azucar

V4 de taza (60 gramos) de mantequilla sin
sal derretida

| cucharadita de extracto de vainilla

4 de cucharadita de sal

172 tazas (155 gramos) de nueces partidas
por la mitad

Tarta de nueces

Esta tarta es ideal para acompanar ¢l café o ¢l té de la tarde.
Se puede servir con chantilly. Las nueces equilibran el ligero
sabor del jarabe de arce y, aungue se puede elaborar con
cualquier tipo de masa, se recomienda especialmente ¢l sabor a
mantequilla de la masa para tarta.

A

Se precalienta el horno a 220°C (425°F). Se extiende la masa
y se acomoda en el molde. Se reserva.

En un recipiente grande se baten los huevos. Se anaden el
jarabe de arce, la miel (de maiz), el azticar, la mantequilla, la
vainilla y la sal. Se bate todo hasta que esté uniforme. Se
anaden las nueces y se mezcla bien.

Se vacia la mezcla en la masa. Se hornea 15 minutos; se
reduce el calor a 180°C (350°F) y se hornea hasta que el
relleno se cuaja en los bordes, pero el centro sigue tierno,

25 minutos mas, Se sirve tibio 0 a temperatura ambiente.

6 a 8 personas






Glosario

El sigulente glosario define esped-
flcamente Jos iermines utilizados
en las recetas para tartas. Incluye
los ingredientes mas imponantes
v los menos comunes, el equipo
esencial y las 1ecnicas basicas

ACARAMELAR

Hacer que ¢l azucar presenic en
frutas y otros alimentos se tame
dorada mediante ¢l calor, lo gue
clax a1 Fa tarta un rico sabor

ALLSPICE

Una especia dulce originaria del
Caribe, cuvo nomhre proviene de
su sugerente subor, una mezela de
canela, clavo y nuez moscada
Puede comprarse entera en forma
de bayus parecidas a la pimienta o
ya molida

ALUMINIO, PAPEL DF

Se usa como un forro para dar
forma a la tana, cuando se va
hornear parcial o totalmente sin
rellenarse. Se usa un rozo doble,
al que se le hacen pequenos
orificios. Se presiona hacia abajo y
hacia los lados de Ia bandeja

ANILLO PARA TARTA

Un circulo de metal sin fondo
—puede ser circular, rectangular
o de cualquicr otra forma— que
se wiiliza para dar forma a una
tarta gue se horneara en una
bandefa

104

ASPECTO QUEBRADIZO

Las tartas y otros postres de frut
homeados con cubiena dulce de
masa de migas —elaboradas nor-
malmente con copos de avenas—
que se gquichran en ¢l homo

BANO MARIA
Anclacto y procedimiento disenia-
do para cocinar en ka cocina (estu
fa) con muy poco calor. Consta de
dos recipientes, El de abajo con-
thene agua que se calienta hasta
que hierve, v entonces se baja ¢l
calor. La parte de arriba, mas
pequena y delgada; se ajusta a la
anterior y permite un cocimiento
por medio del calor suave del
agua

Para improvisar un bano Maria
se Hena una cacerola grande o me-
diana con agua hasta un cuarto de
su capactdad. Se hace hervir ¢l
agun y se ajusta el calor & los re-
querimientos de la receta. Sé co
loca dentro una cacerola mis
pequena, de manera que su fondo
no togue el agua caliente

BOLA SUAVE, A PUNTO DE
Describe un estado del almibar,
cuando se ha heryido hasta que al
imtroducir una cucham mojada en
agua fria se forma una suave
pelota pegajosa. Calor ¢quivalente
a fos 112-116°C (234%-290"F) de
un termometro para dulces

CALVADOS

Licor seco de ongen [rances, des-
tilado de manzanas, con sabor y
aroma caracteristicos, Puede sus-
ttuirse por un aguardiente de
MANZAND SCCo

CANASTA O ENREJADO,
CUBIERTA DI

Ornato en forma de tejido hecho
con tms eptrecruzadas de masa,
que se coloca encima del relleno
de algunas taras

CANELA

Una de las especias mas popula-
res, para dar sabor a las frutas. La
aromatica corteza de un arbol
siempre verde gue se compra en
tiras enteras —canels en rama— o
ya molida

CAPA DOBLE
Se reliere a las rartas hechas con
masa abajo y arriba

CAPA SENCILLA
Se refiere alas wanas hechas solo
con la masa de abajo

CAQuI (PERSIMO)

Fruta con pulpa suave de color
naranja y un sabor dulee y
aromatico. Es mas suave la
vanedad amerncana que la asiatica

CARDAMOMO

Especta exotica de sabor dulce
que se utiliza en tartas de
manzana v de calabaza: Su vaina
pegquena encierra las semillas: Se
puede comprar entera o en polvo

CiLavo

Rica ¥ aromatica especia del este
de Africa cuva forma molida se
utilizaen la elaboracion de tartas,
y entera sieve para hacer almibar
de lrutas

ADORNAR ¥ SELLAR

LOS BORDES

Ya sea para sellar a lo largo
del borde la masa de una
tana de doble capa o para
decorar los bordes de una
masa simple, se pueden
usar varios metodos

Se colocan las yemas de los
dedos pulgar ¢ indice de una
mana ¢n la parte de afucra
del borde v con el pulgar de la
otra s¢ oprime ¢l borde por el
lado de adentro, de tal mane-
ra que se Jorme un plicgue.
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Tambien se pucde colocar ¢l
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pulgar sobre ¢l borde de la
masa ¥ con ¢l indice en la
parte inferior del mismo s¢
presiona el pulgar hacia abajo
como si fuese una engrapa-
dora
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Tambien se pucde presionar ¢l
bhorde con la parte plana de
los dientes de un tenedor
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GLOSARILO

Coco
Aungue puede usarse seco para
huwcer tartas, ¢l coco fresco es
superior. Para escoger un coco
maduro hay gue agitarlo pan oir
el iquido del intenor

Se sujeta y con una broca, se
perforan con cutdado las tres de
PIESIONCS CAMAOSAs ue se encuen-
tran en uno de sus extremos y se
drena el liguido, Con una cuchilla
SC pirte con curdado el coco, lo
mas cerca posible del otro extre-
mo. Con un cuchillo afilado se
separa la carne blanca de la cas-
cara (51 esto resuthara dificl se se-
can las piezas en el homo a una
tempernturn de 1BO°C (350°F)
durante 15 0 20 minwos). Se qui-
1l cnscarilla de color café ala
carne del coco, Se ralla con un
rallador manual o en el robot

CREMA PASTLLERA

Espesa crema usada generalmente
como relleno de tartas, gue con
frecuencia es una base para
cubiertas de fruta fresea

CREME FRAICHE

Crema [resca de estilo frances,
ligeramente acica v espesa que se
utiliza ¢n ocasiones en la cubierta
o adorno de las tartas hechas solo
con capa sencilla y fruta. De ore-
ciente disponibilidad en los su
permercados, aungue un produc-
to similar s¢ puede preparar en
casa mezelando dos cucharaditias
de nata Bquida (crema acida) con
1 1aza de nata batida (crema
espesa). O, para elaborar su
propia creme fraiche. se mezcla |
cucharadita de suero de la leche
con | una taza de nata montada
(crema espesa). Se cubre v se deja
a temperatura ambiente,
aproximadamente 12 horas, hasta
que se espesa. Se refrigera hasta
poco antes de servirse, Dura una
semana

CREMOR TARTARO

Polvo acido que sc extre durante
la elaborscion del vino y que se
utiliza en Ias tanas como aditivo
ara ¢l merengue. Sirve tanto
para estabilizar las claras de huevo
COMO PAd INCrementar su
tolerancia al calor

Fambién se utiliza como levadum
y en combinacién con bicarbo-
nato de sodho constituye ef polvo
para homear comercial. Como in-
grediente en el almibar de azacar
previene su cristalizacion

CUBIERTA DE MASA DE MIGAS
Las uirtas y otros postres de frutis
cublertos con una lina mezcla es-
parcida que al hornearse se quie-
bra v se desmoronn

EsrATuULA

Herramienta de cocina con una
hopa rectangular de metal resisten-
te y un mango en uno de sus la-
dos, que se uttliza para dejar fa
superficie donde se trabajga limpia
de masa v de migajas

CHOCOLATE

Para hacer una tarna se compra
el chocolate para reposteria de
mejor calidad que se encuen-
1re, SEMIAmMAango o amargo,
segun o Indigue la receta

Ralladura de chocolate.

Es muy simple y muy util en la
decomcton de tartas cuyo relle-
no incluye este ingrediente
Para rallar se utiliza un pelador
de frutas sobre uno de los bor
des del blogue de chocolate

Chocolate fundido,

Se debe rener cuidado para
fundir el chocolate sin que-
marlo. El bano Maria en el que
se derrite la ralladura de cho-
colate —en ocasiones con nata
lcrema), mantequilia, ron u
olro 1]\'1‘[— .l&t.‘glll’ll yue L'l Gl
lor sea el apropiado

Se pone agua ¢n la parte de abgajo
hasta cubrir [a cuarta parte

Se anade ¢l chocolate v cualquic)
otro ingrediente en la parte alta )
s¢ coloca sobre la paric que ¢sta
en la lumbre, asegurandose qur o
fomelo de la parte alta ne tigue ¢
agud

Con una paleta o cuchara de
madera se mueve el chocolate
constantemente, hasta gque la
mezcld esté fundida pon ..'m,’h'f:‘
¥ SUVe

FORMA LIBRE, TARTA Di

farta que se homea en una ban
deja s utilizar un anillo para
tarta y con L lorma gue ¢f
cocinero desee Es un metodo
comunmente empleado para

tartas de frutas frescas

GELATINA

La gelatina comercial sin sabor da
un dehicaclo cuerpo a los relienos
de mousse. Se vende en sobres de
| cucharada, eada uno de Jos cua-
les Dasta para cuajar dos tazas de
liquido

GLASTEADO
Ligera v dulce cublerta, hecha ge
neralmente de frutas, gque se
aplica como un SIractivo
abrillantador v da un sabroso
togque final o las wrtas, Debe
también bamizarse con ¢l la tapa
de las masas toralmente homeadas
ntes de rellenarlas, para sellarlas

y que queden quebradizas

HARINA

Para hacer masa de 1anas no ¢s
necesania ninguna harina especial
Se puede usar ks comun, blanca
mezcla de tngo fuerte v suave
que se vende en cualguicr
supermercacdo

HORNEADO PARCIAL

Termino usado para relerirse a la
masa de tar gue tue hormeada
brevemente antes de anadirle un
relleno parcialmente cocido, pues
luego. al hornearse, ambos proce-
s08 se completaran simultanea-
menie

JARABE DI ARCE O

MILL DE MAPLE

Almibar derivado de la savia del
arce, de mimitable sabor e intensa
dulzura. Es preferible conseguirlo
puro, mucho mejor que
mezclado
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SARITO

HuEvos

Separar los huevos. Muchas
recetas de tarta exigen separar
las yemas y las claras de los
huevos. Para llevar esto a efec-
to, se casca un huevo golpein-
dolo suavemente contra el
borde de un tazén y se termina
de romper con los dedos. Se
toman las mitades del cascaron
y, por encima del tazon, se
traslada la yema complet de
una a otra mitad, con cuidado
de no pincharla y dejando gue
caiga toda la clara. Se coloca la
yema en otro recipiente.

Otra forma consiste en ver-
ter con cuidado el huevo a una
mano dispuesta en forma de
copa y colocada por encima de
un recipiente. Se deja que la
clara caiga entre los dedos al
tazon, mientras que la yema se
mantiene en la mano, La mis-
ma funcion basica ofrecen los
separadores de huevo de alu-
minio, ceramica o plastico, gue
mantienen la yema completa
en su centro en forma de copa,
y permiten la caida de la clara,
hacia un recipiente situado
debajo, a través de una o mis
ranuras,

Batido de huevos

Mediante una inocua reaccion
quimica, un tazon de media es-
fern de cobre permite que las
claras de huevo logren al batir-

SC UNA CONSISIENCia Mejory un
volumen mayor. Si se carece de
este wtensilio, un poco de cre-
mor tartaro les da la misma
consislencia, aungue no au-
menta su volumen

Se colocan las claras de huevo
en un tazon grande. Con un ba-
tedoy mecanico o eléctrico a me-
dia velocidad, se baten en un
amplio barrido, procurando in-
Corporar tanto aive como sea po-
sible. Cuando se espesan y co-
micnzan a cambiar de color, s¢
deyan de batir. Si se comienzan d
formar suaves puntas, habran
alcanzado ¢l punio de nieve.

Para alcanzar el punto de turron,
se continua batiendo las claras
hasta que las puntas quedan
inmoviles cuando se retira el
batidor

N

JENGIBRE

la raiz de la planta tropical del
mismo nombre, posee un fuerte
sabor dulce y especiado. Puede
conseguirse la raiz completa; asi-
mismo se pueden encontrar pie-
zas de raiz cristalizadas, glaseadas
o en conserva. El jengibre
deshidratado y molido se halla

KIRSCH

Licor claro, seco, que se obtiene
de la destilacion de cerezas negras
y se utihza por su exclusive aroma
y sabor. No confundirlo con la
crema de kirch, un licor dulce de
CeTezas.

MAIZ, HARINA (FECULA) DE
Fina harina en polvo extraida del
endospermio del maiz —el blanco
corazon del grano— v que se uti-
liza como un agente espesador de
sabor neurro en vanos rellenos de
nas

MaAlz, MIEL DE
De color ¢laro u oscuro y sabor
neutro, se extrae del maiz.

MaANGO

Fruta tropical con una jugosa
pulpa amarilla. Los mangos
maduros ceden ante una ligera
presion de los dedos. Para
madurar los que atn estan muy
firmes, se dejan a temperatura
ambiente envueltos en papel o en
holsas de plastico, Con un
cuchillo, Ja cascara puede quitarse
facilmente. La pulpa se corta con
un cuchillo para separarla del
hueso, largo v aplanado

MANTECA VEGETAL

Grasa solida vegetal que algunas
veees se utiliza ¢n vez de o en
conjuncion con la mantequilla en
pastas de tarma. Se dice que la
manteca “corta” la harina, esto es,
Ia hace escamosa o tierna, Se
puede sustituir por margarina.

MANTEQUILLA

Para hacer una tarta, una man-
tequilla comerctal de buena call-
dad, sin sal, es preferible, pero no
indispensable,

MASA DE MIGAS

Una masa simple para tana hecha
con galletas de harina
desmenuzadas, aztcar, sal y
manteguilla, y presionada a mano
en ¢l molde Se utiliza con
frecuencia para rellenos espesos,
como son los de queso o las
mezclas de mousses.

MEMBRILLO

Fruta verde amarillenta parecida a
la pera, con una pulpa dura de
sabor aspero y acido cuando esta
cruda. Cuando se cocina con al-
mibar adquiere un delicado sabor
dulce,

MIRENGUE

Cubierta de claras de huevo bati-
das y azucaradas ligeramente do-
rada. Tambien se utiliza homeado
como base quebradiza de algunas
tartas de fruta o rellenos

MEZCLADOR DE PASTA

Utensilio de cocina hecho de va-
rias bandas paralelas de alambre
firme que se utiliza para cortar la
mantequilla o la manteca dentro
de la harina cuando la masa se ha-
ce & mano

MEZCLAR O ENVOLVER
Combinar dos mezclas de diferen-
te consistencit —con frecuencia
fas claras de huevo o Ta nata (cre-
ma) batda con mezclas mas es-
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pesas. Para mezelar las claras ba-
ticlas sin que prerdan volumen, se
utiliza una espatula de plastico
con la que se colocan dentro de la
otra mezcla, Se anade luego la
parte sobrante y se remueve la
combinacion con un movimiento
envaolvente hasta que se funden.
Se debe cuidar de no mezclar de
mis porgue la mezcla pierde la
ligereza.

MOLDE PARA TARTA

Recipiente de metal, generalmente
de 23 centimetros, en el cual se
hornean lis tartas. Los que tienen
¢l fondo removible son mejores,
pues permiten que la tarta salga
completa antes de servirse. Estos
moldes no tienen bordes

Mousse

Crema muy ligera y esponjosa,
hecha con claras de huevo y
gelatina.

NATILLAS

Mezcla dulce, rica y espesa —muy
populiar como relleno de tanas—
que se logra al cocer juntos yemas
de huevo, leche o nata (crema), v
en ocasiones otros sabores
anadidos

NUEZ MOSCADA

Popular especia para platos
homeados Es el hueso duro de la
fruta del nogal. Se compra ya
molida o, de preferencia, entera,
para molerse cuando se necesite
con un rallador fino o con un
molinillo especial.

S,

Fruta tropical con la forma de una
pera alargada, que contlene una

pulpa anaranjada delicada y
dulce, mas sutil que el mango 4
con una piel suave, Cuando esta
madura, la papaya cede a la
simple presion de los dedos, Las
verdes se maduran dejandolas
reposar a temperatura ambiente
Se parte por la mitad a lo largo y
se le quitan las semillas negras
antes de pelaria

| ,.‘
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PLSAS PARA TARTA

Pequenas bolitas de metal pareci-
das a una judia (ol tradicio-
nalmente usadas para que la pasta
yue s hornea parcial o totl-
mente sin relleno no se infle. La
masa debe colocarse en el molde
con papel de aluminio antes de
anadir las pesas. Se pueden
utilizar garbanzos secos en vez de
pesas de metal. Una doble
cublerta de papel de aluminio,
con algunos onficios, que pre-
stona hacta abajo la pasta stryve al
mismo propasito que las pesas.

Ropitro

Importante utensilio de cocina
con el cual se extiende In masa.
Debe reunir algunas condiciones
basicas: ser de madera dura y
medir por lo menos 30
centimetros de largo. Los mas
solidos ofrecen un mejor control
No debe lavarse sino limpiarse
con un lﬂlp(‘

RUIBARBO
Planta perenne cuyos tallos
alargados, de color salmon, se

parecen mucho a los del apio.
Aungue ¢s un vegetal, se suele
comer cocido y endulzado con
azuear, y con frecuencia se
combina con fresas o frambuesas.
Las rafces v las hojas son 1oxicas

Tarioca

Hojuelas molidas de o mandioca
tropical, una planta seca de ralz
feculosa, Se utiliza como
espesador para rellencs

Se puede sustituir por harina
(fécula) de maiz.

TERMOMETRO PARA DULCES
Termometro disefiado
especialmente para registrar
temperaturas en el rango de los
110-177°C (230-350" F)_en ¢l
cual se adquicren los diferentes
puntos del almibar. hebra 110-
112°C (230-234°F), bola suave
112-116%C (234-240F), bola
firme: 118-120°C (244-248°F)
bola dura; 121-130°C (250-
266°F), caramelo suave: |32-
143°C (270-290°F) y caramelo
duro; 149-154°C (300-3107F)

VaNitea

La vaina aromatica v seca de una
variedad de orquidea, es uno de
los mas populares sabornzantes en
la elaboracion de postres, Mas
comunmente usada como un
extracto con base de alcohol
(esencia).

RALLADURA

Delgada, brillante y
colonda, la capa exterior de
un ¢itrico contiene sus
ATOMIALICOS Aceiles, una rica
fuente de sabor para el
relleno de una tarta. Las
ralladuras pueden obtenerse
usando uno de estos dos
faciles merodos:

IS¢ usa un rallador y se
pasa su aftlada cuchilla por la
piel de la fruta, para retirar
la cascara en tivas delgadas.

2 5S¢ toma un cuchilla con ¢l
filo hacta donde uno se
encucntra v se colova en
posicion casi paralela o Ta
fruta, Con « uu‘m‘ln. s¢ corta la
cdscura en deleadas tiras,
tendendo cutdado de ne cortar
la capa blanca

Se pica finamente en una
tabla para picar
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COCINA EXQUISITA PARA TODA OCASION

Tartas
La exquisitez de sus platos no esta limitada por el tiempo de que disponga para

hacerlos ni por el costo de sus ingredientes. Cocina Exquisita Para Toda
Ocasion le ofrece sorprendentes y sencillas recetas para satisfacer a todos.

Los titulos de Cada una de las
Cocina Exquisita - ! recetas estd
Para Toda e B et ilustrada con una
Ocasion Y i/ atractiva
proporeionan toda g R <l - fotografia en
la informaciéon que £ P : Y color, a pagina
se necesita para - " P el i completa, que
cocinar: desde los 4 2 £ f muestra al detalle
utensilios y téenicas ) & ¢ ; como lueird el

bédsicas hasta un ' % _ plato terminado.
glosario completo. .

Tarta de ruibarbo, Tarta de calabaza y nuez,

pagina 61 pagina 76
‘Para la mayoria de los aficionados a la cocina, el arte de hacer tartas o pays
puede ser cualquier cosa menos sencillo. Este libro pretende disipar el temor
y la duda en la elaboracion de tartas.”

C b b Dwan=

Otros titulos pu
Cocina Exquisit
Entreme '
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