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INGREDIENTES :

4 CUCHARAMDAS COLMADAS
DE ARROZ (100 GRS,

8 CUCHRRADAS RASA
DE AZLICAR (30 GRS)

3 VASOS GRANDES DE | ECHE
(3/4 DE LITRO)

1 CUCHARADA TE HARINA
FINATE MALZ *MAIZENAT
LA PIEL DE UNA NARANIA
LNA PIZCADE SAL
CANELA EN POLVD

TIEMPO DE PREPARACION 2
45 MINUTOS
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EL ARROZ SE LAVA BIEN EN AGUA TRIA
% SE PONE A HERVIR DURANTE DOS
MINUTOS BN AGUA, SE RETIRA DEL
FUEGO, ESCURRIIENDCOLO FCOR
COMPLETD.

ENTRETANTO, FONDREMOS
EN UN CAZO LA LECHE ,

L AZUCAR LA SAL Y LA
PIEL DE LA NARAMNJA,
LLEVANDOLO & EBULLICION.

ANADIR. EL ARROL

T - -

.......

el
S g

DEJARLO HERVIR SUAVEMENTE DLIRANTE
40 MINUTOS, REMOVIENDD PARA QUE NO
SE PEGLE. A MEDIA COCCIGN RETIRAR
LA FIEL TE LA NARANJA .

EN ANADIR, CUANDO £

YA ESTE A PUNTO UNA N/

CLICHARADA DE HARINA
FINA DE MAIZ

SE SIRVE EN UNA FUENTE O BEM
EN HATOS INDWVI DUALES,
ESPOLVOREADC POR ENCIMA CON
CANELA EN POLVO,

ok

... BIEN.DISUELTA EN UN POCO DE
LECHE TRIA, DEJANDOLD RERVIR
DURANTE UNOCS SEGUNDOS MAS
RETIRAR DEL FUEGO.
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Tarta de Manzana

Cubrir el fondo para tarta con 1/2 litro de crema pastelera, preparada segun receta
numero 1. Pelar y descorazonar cuatro manzanas, que cortaremos

en medias rodajas delgadas, cubriendo con ellas la crema. Espolvorear con dos
cucharadas soperas de aztcar y poner al horno moderado (180° C) durante

40 minutos. Gratinar un poco para que se tueste la manzana y pintarla con
mermelada ligeramente diluida en agua.

Tiempo de preparacion: 30 minutos + 40 de horno.

Tarta de Peras Normanda

Ingredientes: 1/2 litro crema pastelera al chocolate (receta n.° 3), b peras en
almibar, 2 cucharadas colmadas de azicar para espolvorear, un fondo para tarta
(receta n.° 56).

Preparacion: Cubrir el fondo para tarta con la crema pastelera al chocolate,
recubrir con las peras cortadas a gajos finos y espolvorear con aziicar, unas dos
cucharadas. Poner al horno moderado (180° C) durante 40 minutos.

Tiempo de preparacion: 30 minutos + 40 de horno.

Tarta de Pina

Cocer el fondo para tarta, sélo, durante unos 20 minutos, a horno moderado.
Desmoldear y dejar enfriar completamente. Rellenar el fondo con 1/2 litro

de crema pastelera fria preparada segtin nuestra receta ntimero 1 y colocar
encima las cuatro rodajas de pina. Espolvorear con abundante aziicar y quemarlo
aplicando una plancha para quemar crema o similar, calentada al rojo.

Tiempo de preparacion: 30 minutos + 20 de horno.

Tarta de Crema y Confitura

Preparar 1/2 litro de crema pastelera, anadiéndole al final 1 copa de licor

de naranja. Rellenar el fondo para tarta, antes de hornear, con la crema y repartir
10 cucharadas de confitura por encima. Hornear a 180° C (horno moderado)
durante 40 minutos. Tiempo de preparacién: 30 minutos + 40 de horno.

Tarta de Melocotdén

Ingredientes: 1/2 litro crema pastelera al caramelo (receta n.° 5), 8 medios
melocotones en almibar cortados en lonchas, 2 cucharadas colmadas de azticar
para espolvorear. Un fondo para tarta (receta n.° 56).

Preparacion: Con el fondo de tarta en el molde, y antes de hornear, anadir la
crema pastelera al caramelo y cubrir con los trozos de melocotén. Espolvorear
con unas dos cucharadas de azlcar y cocer a horno moderado durante 40 min.
Tiempo de preparacion: 30 minutos + 40 de horno.
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INGREDIENTES:

(PARA DOS BRAZOS
DE GITANO)

8 CUCHARADAS RASAS
TE HARINATINA DE
MAZ “MAZENA" (BOGE)

5 CUCHARADAS COLMA -
DAS DE AZUGAR(1256R)

2 CLICHARADAS CoLMAMS
It HARINA DE TRIGO
(ED&R)

4 HUEWS

2 CUCHARADITA RASA

TE JEVADURINA

SPoTAX

FAFEL TE BARRA.

BATIR LAS YEMAS CON EL AZUCAR

HASTA QUE ESTE ESPUMOSO (UNOS -0
MINUTOS A MANO © 3 CON BATIDOEA
EECTRICA).

INCORPORAR. LAS CLARAS BATIDAS |
A PUNTD DE NIEVE FUERTE (UMOS
T MINUTOS A MANO O 3 COR BATI-

DIVIDIR LA MASA EN DOS, CORTAR LINA HOJA
DE PAPEL DE BARBA POR LA MITAD(32x22
CMS. CADA PLANCHA) ¥ EXTENMDER ENCIMA
CADA MITAD DE MASA YA PREDARADA CoN LA
SYUDA DE UNA ESPATULA O MANGA PASTELERA,
HASTA QUE QUEDE DE UN ESPESOR DE ME-
DIO CENTIMETRD APROX]MADOMENTE.

A HORNMO MEDIO

Z MINUTOS
Y DEJARLAS COLOCAR
ENFRIAR COM LOS PAPELES HACIA ARRIBA Y
e SEPARARIOS CUIDADOSAMENTE .

!
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(Pasta Choux])
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