Nuevos

postres y tlanes

Polvo para preparar lan sin huevo PO DR et posie de tantasa

flan I postre
MAIZENA MAIZENA

-MAIZENA

Polvo para preparar postre de fantasia

Para tener a mano
y lucirse siempre.

BUDIN DE PAN

Ingredientes: (8 porciones)
300 g de miga de pan e 1 litro de leche ® 1 Flan
MAIZENA sabor Vainilla (120 g) e 2 cucharadas
llenas de ralladura de limon e 1/2 taza de pasas de
uva remojadas e 1/2 taza de nueces picadas @ 5
cucharadas Ilenas de pan rallado.

Preparacion:

Cortar la miga de pan (preferentemente del dia
anterior) en trozos chicos y remojar en la leche.
Deshacer bien con tenedor y escurrir prensando
con la mano.

Disolver en la leche restante (debe quedar medio
litro) el flan de vainilla, agregarle la ralladura de
limén y prepararlo de acuerdo con las instruc-
ciones del envase.

Retirar, eyregarle la miga de pan, las pasas remo-
jadas y escurridas, las nueces y el pan rallado
Mezclar bien.

Colocar en un molde redondo de budin chato de
22 cm, previamente acaramelado.

Poner en la heladera y dejar enfriar bien.
Desmoldar y servir solo, con crema chantilly o
dulce de leche.

BUDIN BOMBON

Ingredientes: (8 porciones)
1 sobre de gelatina sin sabor (7 g) ® 1 litro de leche @
1 Postre MAIZERA sabor Chocolate (200 g) 1 pote
de crema e 2 cucharadas de aztcar impalpable.

Preparacion:

® Disolver la gelatina en 1/2 taza de leche caliente.
e Disolver el postre de chocolate en la leche restante
y cocinar de acuerdo con las instrucciones del
envase.

Enfriar revolviendo continuamente, agregarle la
gelatina y mezclar bien.

Colocar en un molde budinera de 18 cm de diame-
tro, previamente humedecido con agua.

Poner en la heladera y enfriar bien

Desmoldar pasando el fondo del molde por agua
caliente.

Decorar con crema chantilly, preparada con la
crema de leche y el azicar impalpable.

Servir bien frio.




ESPUMA DE VAINILLA

Ingredientes: (4 porciones)
400 cm3 de leche @ 1 Postre MAIZENA sabor Vai-
nilla (100 g) 1 cucharada de manteca @ 2 claras ®
virutas de chocolate y nueces para decorar.

Preparacion:

e Disolver en la leche el postre de vainilla y pre-
pararlo de acuerdo con las instrucciones del en-
vase.

Retirar, agregar la manteca y enfriar revolviendo
continuamente.

Balir las claras a nieve y agregarle el postre mez-
clando suavemente.

Colocar en bols individuales y dejar enfriar bien en
la heladera.

Decorar con virutas de chocolate, nueces, etc.

L]

L]

TARANTELA

Ingredientes: (8.a 10 porciones)

1 Flan MAIZENA sabor Vainilla (120 g) @ 1 litro de
leche 8 tajadas de pan de molde e 1 manzana.

Preparacién:

e Disolver en la leche el |Ian de vainilla y prepararlo
de acuerdo con las instrucciones del envase. Re-
tirar

Recortar las tajadas de pan y colocar una capaen el
fondo de un molde de budin inglés de 25 cm de
largo, previamente acaramelado

Cubrir con parte de la preparacion del flan.

Luego, cortar la manzana en l4minas finas con
pelapapas y colocar sobre el pan. Volver a volcar
parte del flan. Tapar con el resto del pan y cubrir
con el flan restante.

Poner en la heladera y dejar enfriar bien.
Desmoldar y servir bien frio.

e Si se desea, acompaniar con crema chantilly.

MOUSSE DE CHOCOLATE

Ingredientes: (4 porciones)
1Postre MAIZENA sabor Chocolate (100 g) e 400
cma3 de leche e 1 cucharada de azicar @ 1 cucharada
de manteca ® 2 claras e lenglitas de gato para
decorar.

Preparacion:

Disolver en la leche el postre de chocolate, agregar
el azicar y cocinar de acuerdo con fas instruc-
ciones del envase.

Retirar, agregar la manteca y mezclar bien.

Enfriar revolviendo continuamente.

Batir las claras a nieve y agregarles |a preparacion
del chacolate mezclando muy suavemente.
Colocar en copas y enfriar bien

Decorar cen lengitas de gato y servir.

Nuevos postres y flanes

TARTA CON FRUTAS

Ingredieiites: (8a10 porciones)
250 g de galletitas du'ces @ 100 g de margarina e 1
Postre MAIZENA Sabor Vainil!iai200 g) e 1 litro de
leche ® duraznos, bananas y cerezas para decorar.

Preparacion:

e Triturar las galletitas hasta reducirlas a polvo.
Agregar la margarina en trocitos y mezclar bien.

e Volcar esta preparacion en una tartera de vidrio
para horno, de 20 cm de didmetro, presionando
bien para forrar todo el molde.

Colocar en horno suave de 15 a 20 minutos para
secar la preparacion. Retirar y dejar enfriar.
Preparar el postre de vainilla de acuerdo con las
instrucciones del envase. Enfriar revolviendo de
vez en cuando.

Volcar el postre dentro de la tarta cubriendo la
superficie. Decorar con gajos de duraznos, rodajas
de banana, y cerezas.

Terminar de enfriar en la heladera.
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