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ELECIR LA FRUTA

3 es posible, elija la frora usted musmo; de esta forma, podra comprobar el produceo v, cn el

caso de algunas frutas como las uvas ¥ las cerezas, probarlas primero. La fruta no ha de tener

sefiales de golpes ni moho, ni ha de tener aspecto hiimedo ni oler 2 humedad, La fruta madura

s¢ estropea rapidamente, por lo tanto hay que tocarla lo menos posible y sélo hay que comprar

la cantidad que se vava a consumir en unos pocos dias.

L CORTESA BEL MELGN w0 ha

de rener manchas ni golpes v el

| meldn ha de nesarse pesado oon
Lis hoanEamas han de pener o t'.h.rn.;p.ew_-n:. A 5A LA

o duledn, la came fueree v la '

pel brellante

Lo pimoaes bhan de tener la peel
lesa v brillante, un color uniforme

v morarss pesados

FRUTAS DURAS
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W b l:.ll'l'..lkl|.l e, A cody s saralias,

25 TR LT L'_l'. I:II_I arrhe sy
temparada para que estén baen
tresco, Escop bod que resulben
pesdos, cedan ligeramente al

prEaGrris fos exlreerees ¥ lengan

un ok fragame v ancrsiticn

La= marvaras v b peras han de tener b piel lisa ¢ beilante, na baena
inkprsicdand de color i by ondormedad del meene |J"|:.-:l|'\.c||'\- o la
varedad; adermds, no han de terer manchas. La pulpa b de estar faerte ¢ sin
wefiakes e n‘.‘rr!"'k ARl O COmpre peras, -".|-c'|l.||.r. el ermeushealas en

wra Bobka de paped ¥ deje que maduren a temperatura ambaente,
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CITRICOS

Esacqa Ior artricos —lrmearees,

CRMEE L lerens, Farness v ¥ L2
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armeada v la peel rea ha

s hing sera
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ELEGLE LA FRUTA

1 Los anAMpanDs han de cstar
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o brillog no coga ks que esrén

desprender una fuerie fragancia.
Iz

apricte

cabwr si esran madaras

iclura

SIEWCITICTILL _....n Iu
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| ham de ser verdes Lok FRESONES han de esrar bien
formados, brillances ¥ baen rojoes.
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FRUTAS DLURAS

ELEGIF LAS
MAMLARMAS
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B apdl By SERGE I utlen ety
skl 2k para cormar By b
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Loy DEANGE MPPM: fior o o
peadre de obor arcmdton: Tamiber, para
hasirezar

THECONERY; manzara de postre fuerie
Y e 0k e,

GOLDFN DFLICEH S manzana
itieos L waresdoed de peel ararilla
s b meer pora comar crnda
CHRARMMT SVIITH S bissna aiardana paaa
remer ik, Tambain cpaschy hary

homesda ¢ pussda

ELEGIR PERAS

LOATIONE (RO LTS ¢ medurekes g
Hrrriserr o idbmbe, car v Ak
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A HCE peera duice, prandes ¥ redorisk
g e vissdet amadila J machorar Mises
para oo crika

CAMITRERCE: pera laigs y corsala Cin
10 fugen ssbhnr chales oLondkn ey
madura oedd oy e escaliocda
PACKHAMS: pera cikee de color verde
bk oot o= vuehe amanda o madocs
Fara tiimer trcs

Pty BamrLern: pera rosada o pulpa
dufce. Para comer crikla

TR LA peva £On mmanchas amanBas

S e coveer cnunla o csenla

m Cheddar con

| DE FORMA SENCILLA

Cluitele £l corazin a la manzana ¥
i pelebs en circulos desde arriba
hasta abajo.

DESCORATONATHIR

Introduzca ¢l descorazonador por

FRUTAS DURAS

Hay pocas frutas mids versinles que las peras v las manzanas. Tanto unas como otras
son excelentes para comerlas crudas v combinan bien con quesos, especialmente ¢l
manzana ¥ ¢l Gorgonzola con pera. Con ellas se hacen tartas caseras
o elegantes postres y también se pueden guisar con cames, aves y caza.

P EEETEENTEEATEESTEES T EENT RN EE NN IR RN EEE RN AEEE A EES NS EEEE LRI EEEE AR

PELARLAS

Pt fa __".Enn..u JERH DR ..._.__:.,._._.."._...n.__....,._. 8 R ALk ._.hR.__._q..q__.._. ._..,._..,.._:Rﬁ__

antes de corsamurla para gue ro s decolore, Re puede
Jrelar die perias fornas
prarede spantar um froco de prel de e parte superior p de
L e ¥ petar of resta perticnimenie,

S EsRE cowrea gl o 50

DE FORMA DECORATIVA
Urilce un acanalador para pelar una 2ol e moy fna en esperal deside

el talla hasta la hase.
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DESCORAZOMNAR LA FRUTA

La smejor formig de quitar of coraze eufero @ L5 seanzanas v las perds comsste o wirthizier s descorazomador
e frantas, o cor aor moerdadion Para obterer bolas de las frtas partidas por Ly pnitad, I oeds dtil 25 000
wacirdor puenr bolas de metdn, Chite of correda de Lrs freras peladas o sin relar, sepior o aidizacndn,
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VACIADOR FARA HACER BOLAS
IXE MELOM

Aujere con fucrza la mitad de wna
fruta v sagque el cornzin y las

semillas con una cucharas,

MONDADDR DE HORTALIZAS
Inserte |2 parte puntiaguda del
mondador en la kase de la pera v
girelo para que corte alrededor

el tallo de la manzana hasra legar
a la base. Girele para seltar

orazan vy siqiselo. del corazdn. Siquels con cuidado,
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PINA

Fsra arracriva fruta se puede preparar de muchas maneras: se puede vaciar para
i obtener un contenedor ¥ la pulpa se puede sacar, descorazonar y cortar en rodajas,
Doen anillos o oen trocos, Se pusde servir cruda o cocida, como postre o Como guarnicion

fragante de carnes, especialmenre cerdo ¥ paro.
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PIRAS FMIMNIAT LR A PREPARAR UM COMTEMEDOR

s La T L et § e L PR fare 1ia SPHIRFES MR OO A coteredowr Haafiennd
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o DR G -:'.'-.,'l.'l-...'lr.'-.-:- i COFIRTIGCIOR fermnile whetemer wemitlos perfectos. Pare sacar
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’r ader en una ke, Con un 2 para desprender la palpa v dejar 3 la base para nivelarla v para

cuchalky de cowenserss, corie ¢ Lot umna peared de Gowtleea ressbente .||'-\.|'-'-\.'|||!.'| Ia |'\-.|||-:|

: e hojas ¥ resérvelo para servir.

1 Caoga b podg conoana wgnier, Pon Ise um
tenedor en la PP ¥ '\-.||.|II|.'|.I T UEE Seia
pacei. Para serv la palp ohe I R E RS T

contenedor, cioemela a caarmos, guicele
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FINA
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FELAR LA PINA AMILLOS CHFEREMTES

Cirgredon mer e mecesila L cortez pura sevvrr m bay que Bacer aiilos
prerfectas [véase puigins merior), b forema s rapida de Segar @ I % ol g [ 50 pusden mor o Tk

prelpur consrste em pelar Lo frade emtera., Diesprands de cortar o noliear cov bk assimalnuntes o

descorazomer L frude, fe pulpa se paede trocear o corter o dados. edarcin

L

S e roide T s sahior Caritesfao,

vl s ralladn hoadacks, ren, e

Camrtie el copete di baogas v la Cin um cuchallo peguei, sagqoe DMESCORAZOMNAR P e raraig fesco canels o clreo, Pore
kase de la pina. Ponga la froca los pinchaos u ajos gue pueden Pewnga cacda rodaga de pdia solsee ur sabw arvntal, dies ok eitrallechs
i g ¥ vt ba ;lll.'l de arnha 3 Tl |||||'|ii||u en la |'H|||'\l.'|. awrne la una tabla ¥ =L el coraxdn com un i 3 A ki
abapr can un cochilla de cocinern. fruta cramsversalmende con um pyueiie comador 3

ciechillis de cociner
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U forova atrachica de server fos
Irnzas de fRLE corRsish o earfaria
I e srmar, comrer on & fofopeaiie
Cra fornur, que retilize la cocina
Jrameesi oldseca, corsisie e
sefadrar 2 palpa de (2 el v dejer

-!'nr Akl ol
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1 Ciorre lomginusdinalmenre la pire Empezande por el exerema del LCoree la pulpa transversalmenie
a cuarios, melmck: ¢l copaie i caquele, P L |||||||:| de La e T i!:l_i.h"\.. HI'P\.L’\.‘ lixs
heas, Cume o coramin de cada piel, comande con un movimeents troceos de | peel umo en una
.
[rio, 5 MeTTa, direcc i 1 el Hi!'_l.lil'll'.l' &1 O,

cambaancdo cada ver de dircecsin,




FRUTAS COMN HUESL

FRUTAS CON HUESO

. Muchos platos dulces v una gran variedad de salados deben su sabor caracteristice

v su aspecto a las deliciosas fruras con hueso aromanicas y llenas de color. Anres de
: wrilizarlas, hay que quitarles el hueso; esta wenica es sencilla pero hav que hacerla
| correctamente st quicre gue la fruta conserve su forma. La piel fina se puede dejar

| o quitar antes de utilizar la fruta,
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EXTRAER EL DESHUESAR

SaBEOERERE AL

ALMEMDEAS | parte de Le pulpa se queeda pegada ol buesn, ieclesa mergue Ia froerd esbé
i oy mradura. La téomics que IOsinmmos counhipegcion ayvada @

L pequeedia semille del buesa de sefyentar este profdemna, 51 D freta vo se pela basta despods de Faberla

A weces, al dedresar albaricogues, melocolones, craslas v Heckarinas,

albaricogue saby @ alswerdeas, i deshuesedo es mals fcil sujetarla.
Lo albaricogues v Lz almremdras i
quedan Ben pentos, por lo G,
praede aradie Lt el o las
mermetadas o whifzarls pars
cosdineentar ficores de

alburrrcogre.

Con un cululle pegquetss, corpe Sugete la Fruca comada v muoeva Separe el hoese con la punta
: alrededor de la frut basa ol las dos mitaddes en divecciones el cuchilbe v siguels con hos
haese syaendn b hendidura, aHEsES park que se vea el hecs, dedlires,

Penga una tabla sobre un lienzo E FELAR

para que oo se mseva. Ponga La piel de les frotes cor breeso

hueso sobre la tabla ¥ dbralo con | cresta prrcho de pelar, La forora

unt msarmille pequein. Blangues la s fdcil coonsiste en flamegarear

almendra duranee 1 minurs ¥ Prrimiere lag fridas en agug

despuads enfriela en apua fria. birvierds, fero ay gree Tener

Sequela. Cirtela oo ninitas o crrdadi de ro cocerlins,

piguiela, cifreckalmerie S0 eslan ey

mraderis, Cooe as creckailo, |!.|.I.|':'||:L|
un corte e forma de crez e la
buree ale oo frate. Porge e
PrIMERD LA SEGURIDAT nile con agia a berear ¢

| dmproadizea e frets cor e

P utdne bre dmeendess de rirguna e | G 3
s i espuonadera. Caleade 1 sepundns
con huasa g rerepeato e la e I

R piaret vt fraeta mny madura ¥ [espués de haber introducsdo b 2 Coa cuidada y con Ja punta de

ST : hastr 20 para wna wds verds, fruza em apua hisviendn, pasela um cuchillo prquesi, scpare b
:J g i e st basta quee Ly piel eampnece com A espumadera aoan piel del extrema el pecicle ¥ pele
la fruza E a abargrllerse. cuenen con agu belada, para evitar o frota,

quat el caber peneere en la polpa.




FRUTAS CON HUESD
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DESHUESAR CEREZAS i EMPLEAR EL MAMNGO

Chuate el tallo v tireln, Penga la
cerea oom La parte del tallo hacia - Ll manga s jrasck oo ks o afale
armiba en la cavidad del it dukes O sabydos S sabor

deshuesador Supete bien by Fruta v | qeech eypeciaimene bion den s

Lianr forwra soaey sencitle corsiste

o wefilizar un deslresador

La prosie preesiong of Baeeso @ froeds
de faz pulpa v lo sace sn gue ba
frocra prierda sa forma

coarserando su deliciuso g,

aprwls lazs asas del deshoessdor = dhnmnadcs ¥ stk y Tene un st
hasra que salza el buoeso P el en o ingrederies

Tameliidn prede atilizer sor Esa véemica tambifn se puede | ssperotos

mordadir de bortilrzes urilizar para deshussar aceimnas

pendiapadn —irtrodiezeal paor ef —l agujere que queda tras - Para un prmer plrin meescnte, uva

cetremn del felle, rirefo aleededos deshoesaras se pusde rellenar, P rodfas che g (or Gimes

el Feanesne p saquar Sate ahapracks 0 pescac con un dfk de
Foeabure

Ll prre ce rraspg rrakors Coma

bupae it ianses sodbenies O rrespcheio
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CORTAR UN MANGO A DADOS

con um pee e e ohe rambeea

Comra fe prlpa filieour del srergo e el pegadia af Inveso, resulta difial quertiriee. La TEGmicT gue uIF el OO0 ST POrE PSS
wrastrannes @ continuacion, comocds comdrmente como del serizoe, separa la mayor parte de fe pulpa [ o Al 2 una mraalels de fra
del byeeso corlanale por emfos ledaos el amrsmoa; e frozos gee queedar se frocean faar J-I:?'II'."-II":-'II:F Irancal ¥ Sirvall Con CraTE rikne

CrdHimH A con un A
i SO0
* preoa manga i ur eka de

TSI PO O chile pors e Lo

T e Lanio

Fara obéerer una saka perertinle,

rrercl masgsn lolsndn con cebala

VL Spuacae v e e e Sevala

com o aado o con Lt
= Bl rargyo werthe et e eente juea

Rl 7 ek,

Corre la fruta en troeos 2 Haga una cuailricula cotallands 3 Con las pulgares abarguille Ta

longarndinales a4 ambss lados del la carme: hasea la pael peroe sin pocl dobbindala hecia haera.
haese planao y boomas cerea prmilile llegar a arravesarla. Corre los dados con un couchalke
del msenn, oy, Haga bis mnismer oo el

[EISCERERErInn
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CORTAR UN MANGO A RODA|AS

L formra sz ficl de cortar un Coree una radaja en Fernes de :

sraregn o radiains es peldndolo =W hasta €] hiseso. Corre peda

prarmere o an ciclille de Ia fruta a parair ol =W= en

seoirdier. Ilahe sistemng o oras rewlapas,

.,.ll|".'_|-|'_|_|'.u|rg|'|;| IR I.r |r!'J|I.? [y Siiler
et sen proce emadiena; st eshi ey
aeadrera, £5 difvcil de agarner
Jraeie paeede restalar y
gl'n-*;c.tr.,.lu'rg.g' (e I;I' o Preeds
sevrtar la peilipa el sumge y
.cllg';.lr.n.lr\q";. .l.r\-l.q'gﬂr'nl.l o coriaria en

ridajas. Tarbeser precdse widlizar e

Teminad e THOSIRTRGS dqRT frara
cortar rodares. ’l Caja el mange o uma mann
milelo kwpinadina lmenre con un
cichille de mondar. Pobe bicn pasda
ia rr|_||;| s nbener wna Berma

limipia.
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CITRICOHS

CITRIZOS
IMUSLIALES

CIORA: b groesa y aronil

1l

muemhirara won Lis LN partes Ouie

picrechan de e i e peepanas

rancara coaiesxly ¢ mermelsds

Lineoes AniALI: Futa clel ur ce

tal o macha: mads prance gue d bindn

el che J75 g

S eneETiry BN DAL Y D

el

midir s et

R IS R g

PARARNIA SARCAIDNA: s i
i e nub B uma Benen un

b bgeramienite s doeks ¢ barie

cpr la marama exbinely S

PETELLIME &5 oo s (Nl
W P o
Lz rebrechs o b lvaka okl

makkrra, del tamaria ¢ &l color de Iy

i

WL QL g il e L
proluturay v cpae ene Al Lydo del jallo

La pael s perky con teobdad ¢ b2

re
Teeee un wlfEr dxuka

CIRTAMKRE: cruce enire naranga ke

¢ ke na cane e s gl cpie e
nararge Dsba e e dedosra aouala o
en plalos oo vk Su el fing e pely

= chukie

oo bl e o

(ELETE

TasiELn; parecschs J pomela ¢ ok

et amariba virtkra y pudpa

L= (4%

Ll rotewckos dbe st ciliees ok,

rorans orneiena; fene g e

WTER pegddda o pgaena ke
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CITRICOS

Con su cdscara penetrante, sus gajos dulces

parte correctamente para aprovecharlos al maximoe.

¥ su rumo refrescante, todos los citricos

ticnen un sabor muy caracteristico. A continuacion explicamos como utilizar cada
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PELAR Y CORT

o B |

ol e

Cavandn s pele ar cilrfen, vs importanty felae farabiidr b menchrans blarce amrrga v dejar L pelpg inefacta,

Corte una roda - los

cxipcrnos supenor e inferior de
la bruma para expener la pulpa,

Manga ba fruta de pre v core L piel

- con |la membrana hlanca sipuicnedo

La curva dc la Frsa.

SEGMENTAR=

\_ Sujete la bruza pelada eno
ey, Com o cuchallo peguetio,
corte a ambas ladies de e
rembran: _.__:q:..u ‘:_.r._u _mﬂ_......_.q al

corasdn. Intente dejar la minima

cangeedad _.:_..E___.. .p__.. _:.___.._.._ pepacla

il _“_ membrana.

N m_.___..z.._...:_t..._.__,..:._n_..__._.__q.p._.__”;
i lado ¥ LEHTE r.. n:.___x.._
tramsversUmente en rodajas de unos
A mim de FECHOHT CEHT LI SRV

MEHEmENED de serra,

Esta semcillesiur dévmica permite corfar bos ciivicns on sepmrerios
0 g wn dnelar (2 dieed erembmona, Cdrtelos solare sor plado o un

creercn freng @froreaher of g e cae de e foera,

N fapa wamtanchs los gajos enere Las

mermbiranas 1 tichs La _.__..__._.

pasamihs L membranas o

» 5
fuesen las piginas de un libes o

VEE (U 4Nt umopaje.

& quetere, pavedde wbilizar wn grolallo demteds o weo de cocfaers, com en este cren, g dega fa frica mds Fa,

MlANTINER DA% ROMDAJAS JUNTAS
En algunos platos, comoa, par
_.m_._.__._._.__n? _:.: q._"_ﬂ_.___".._...n _..“_1..._.___,..__._.:."_.._vr
la truta corrada se colca oome si
==l .x.:.ﬂ enler (biko ___:__.._:..1 ura
bemita presemacian. Amantone las

q_..n_"_.m“._.._ § .,..:_..h_._._:r LEH LI _.n._.___ru_r

e

“ _.”_nﬂ_l._.__"_ el CLHT MO ..__.._ pifirec

sirhre bos papes Die esta manera,

.".....”ﬂ.l_n._ml txlion el FRIEHE _._..l _“_

malpa que guede en las memibeanas.,




CITRICOS
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CORTAR LA CASCARA :CORTAR EN JULIAMNA

La sdscara de Jos citrivos, la parte coloreadis de Le piel sin ba membrame | Cortir en fulian os un térmrine tipico de la gocing fraecess que
blimres arrrgr, e aroordivog ¥ sobrosr. Se parede separer de o frafe g § deseribe bz imgredientes, cdscare de fivar en este caso, corfados e
fritds o s pirede rallar, Par obterer Tras fivdsivas, wiilice an rallador | nritas sy firas, 5@ las artiliza coamn decoraenin, aiilindeles frrimerea

de cilricos. Promere by gue fmpiar Biv bz frda, blnrguedmdeodas en agia bisendn de | a2 I mimutos, esoorraldas,

| wurfrielas en agiea fria v seguelas.

"yra cormar tiritas de cascant, leve Para rallar 1o cascara, restoicgod la 3 1 Coorne riras vercicabes con un ! LCawn ain cuchilhs de cocinero,

el |'\-EJiI-\.|l.lr lacizn wsred ejercienda fruta subre los apujeros finos de miendader de lewtalizas. coarte ks trras lonpamdinalmsenre

e pu'.mi-:'m wniformme., win rallador 1 £ naricas miky finas.

G rEEstsEEESdEEENENEEENNNEERE YT -

EXTRAER
EL ZLIMO

Amtes de exprivniv ba frita, pasele § Dv rogicrda s dereche, empesande
randimreder sobire pra saperiicie e | por arniba: lima, lindan, narang,
iwlilandirele v olterer pies Domo, b, slAannd [entera ¥
El mntigneo expromndor de seadera | parrida por la mataal].

de Lr fotografia wr especiatmente | D izguicrda 3 derecha,
hizar frara extraer of poeo v puede i cmpezando por la prmsors
atilizarse tomtn en fritas engeras § hilerss: Tinin, pomelo

CEHMEL _r.u.rr_lhl.;u. rln'l.r ||.¢| r.l||:r.1.f. Andes s, Ju'l'l'.ll?:_lu'n‘dl'.
de writizar @ zunn, cdlelo para

.-_|'.u.'_|'.,]r _r_-.-lr.uf_r_-\. b .lrll.]'hllll.ll"l.'r.'.]'\-\:.

Corre |z frota por la oacad

trasyersalmenre, Sapete una
mitad sobre un cuenes
imresduzca el exprimidaor en la
pulpa. Déle voelas conbiands de
seniude para exprimir el cume.

Haga hs muisnae con la orea minad. | W




EAYAS

BUEMASLY PARA
ALGLIMOS

Lars frer, coarpachss. de wtamana O
harrmo, paotaras pard Coiminoldr b presieien
arlizul p fweks eligno, urkarao ques
Tk & CoaiblE CeE1os TG i
e, T TRy R
Desgracadareerie. sinds po sofin

alE

i e i las Ferov v oo be
coamen ke sake o srpeolechs on b e
e bl e

han ke e

Hilera superioe: fresunes, Hilera comaral,
de requierda a derecha: arindanos

IMET K dfwr, I raan v prevasllas

Hilera inforors fresas sihvesires,

sLEY

BAYAS

Un cesto de bayas dulces sicmpre es un manjar, tante si es temporada como si no.

Las bayas, que se utilizan por su belleza y sabor, son deliciosas en purés y salsas v con

ellas se preparan postres rapidisimos simplemente cubriéndolas con crema barida,

L L L EE L e L R e S e

PREPARAR
LAS FRESAS

El valiz de laz fresas sifoestres v
caltreadas e ..E...__.n. ..m_u:..::. e &1
Laz fresias se van @ whilizar parz
decnirar s e delrr, ¢ hembnda
& 5 mecesila fara sumrergirlas e

crncolate derretido _..__._..l._.._..

kg S

L L LT N B T I S S Sy sy

PELAR ¥ DESPE-
FITAR |LAS LIVAS

Ciaanidn se srrvem woas on zalsg o
CORE gaaraiciin se fan de pelar y
despeprrar. Lag tecmrcis s

explicamns a coMmIiRRACTGRN Som

e e TS S A o e T bt 0 R T Pl _.__.u.

Prepitas de las wvas fartides por
fa ._Eq.HL_"_. u._h._m__...._._.:.u_ TRF __..o_
Jrorta ote wn cnakeitlo
PreqgreTn ¥
JrreRtLrgTado,

CALICES PARA DECORAR

Caom un cuchillo de cocimera, coere la

n._m_.__._L._..:. Bl CALLL
Caowre o ciliz con b ki de un
curchalla ._.__...w__.__.._._,... Fresa __.,._.__uq___.____"L_.:_.:n_. [EAL la menad,

E NN LA AL EEEES

[DESPFEFITAR

Abra un clip para papel

PELARLAS
—_._“._._.__.__.:__._.ur dirminre 16 ..._.._.1.:__.”._3;..

uiteles la psel con un mandadar sarerilizado v sague las pepatas
, | =1

empezanda por L pame del allo o une de los extremios en forma
y haca ale panhaw
e e o e T o s e v o

(QUITAR EL
TaLLO DE LAS
GROSELLAS

Las groselias fura de arcerse
det tiillee derres de midlioenlas.
= soricn aifensilin e e

..m.nq.qL FREELY e r ___2_._..."..“._..._

EE AR BTG ROl

Fase: los dientes del tenedor por el

ralbis: las prosellas s= o N

o Lac




RATAS

PREPARAR UN PURE DE BAYAS . PREPARAR UN P UTILIZAR LOS PURES
COULIS DE BAYAS: DE BAYAS

[ .25 I".r.-'\;.'..l_-\. v frinmbnteses qaedar prepor revlecidins a ,“‘JI'-"I: e crado (lis i L

grosellas ¥ s ceregas se Inior de covert: ol azricar =e wrade wng veg se I

F,

w somas 250 de frada s abtternen 200 el de pard bear @ paerd de turpas endvlzido, i o,

et of farre, segann ol W apue s le qrrerad dar @ Ssfer vEQsE T wadrer, ara dracer wr coulis, & @ade P Cnn e shor corcentradn de on pund

|.|.e7|;1'll'\..l. i
H r'd.lu j|].|',|'_-\. 5..|r'.lr|;' |'.lr'r SHIECINR, : 8t L]

viEase rrcieadre r'.lr,"i:'n-'lr.

H - = Lgboe o pure ercidzarks coend boee

: che naflds Wics dickoss, rmises, Ingda
corea, beladeorg, ueibstes ¢ pramasdos

H = Al pu LN QURe 9N IRCAR SO AT
by s, prnmiks en li s v

refrecanie asp U

awilh

fnda, s s OO L POLD e Crema

Btk @ w0 prEgn T e

iz

< " s oo
H E VEPEShN r) preparar o penbe]
5J H M CRETE] LEAL S & Wula
& e = Ty Ui Snracin cosenie Lo
Al 2 cucharadas de leoor 1 s the Tl

Peinga las Iresas san el cal E Pase el e par un

y cortadas por la migad en cohcadn solre un cuenca para | al puré de bayas endulzado:

gl recipiente de una baridora cpeitar las semillas. Adaada awboar | Coantreaun con fresas, kimsch oom
y redifzealas a pare, lustre, sa lev desea, y remmevake i ftrambuesas.
EEEdAEEENTEEESTTeEAssEcEEEdlEENTEREER T TR e EaS GAEEAEENNEEETTEE TS SRE

TRULC 2 2 [ E COCIMERD

REDUCIR A PURE EM
EL PASAPURES

Creamdo se hege poed e daevrs oo pen UTILIZAT EL COHILE DE BAYAS COMO DECORAUCION

[ras@EaerEds, M0 25 Hecesarn Jamizario

[ cocierns frredmsIon  wivhaot s coulis pang decorar pleras
1

prowrgree dag seeitles se gquedmr en £ : : ) I
2 individrenles. Postres individuales, fartas v pasteles guedan

exparcirlmente aractums decoripgos cour coules.

PLupAS

m
.
-

AT LT [
P ek BrhE

1 dos breeas paralele

Poraz b pota b=

el e ks manetu

Y 7 YANG

| urua cnebura, exiendd o ooEe e oo
Lad

| 5T Pl | = WY arul FOaipE LN
Y i . gl < Be ode o o g la
Ponga el disco fino en ol pasapurés cobocado sobre un cuenco grande. '
1 LR RS L] HTT: AL AT i, L
Agrepue las bayas escopidas fen este Cise prosellas cocadas) en L parte ;
= LK 1 | T i

superior del pasapures, Sujere la manively con feerza v débe voeltas

para gue b cochilla vaya machacando las bayas. : |
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Sorpresa de cantalupo

La refrescante ensalada de melon, mango, pifia v kivwi en wn almibar especiado se sirve

en L mitad de un melén pegueino culierta con sorbete de meldn, El borde del meldn f

i L R R R L R R LR R L PR T T T T T T e ey

FARA 4 PERSOMNAS

4 melioves camlalupos pequenos,
maduras fer fueries

2 mramngos medieros
! e sreeglionea rnadura
3 kiis
150 wml de agre
150 g de qmicar refivade

La cascany y el ziewmn de
U fiwrcien y O mavana

I ramra de cancla
I anis estrelladeo

W cucharadiia de semiiilas ge
.I’:"l'J.Ir_lr'u

FARA SERVIE
Hogas de mrewia fresca

Teaz v falipras

CAMTALUP

Aorendda por e sabee chikee, o maddin
cantaugen b pales sroran packy £ Bl o
FEOo e P o e ke S Fua e

SETAT FTEeRhNT, iy ka tanhbo o .'\.1'\----;,],,.

£ et [gperaneEie cuarahs ur

e en b porrie s oo

ko Irescd & o 5 nie

Tl cor Jrz, puasche il e g

LA ST O eSS OF B Yrira

Erinha

18

Frepare los melones (pdase
recuadro, mierior) ¥ reserve las
bolras de meldn. Ponga las copas
de meelin en ka wevera hasa que
vaya a servirkos. Prepare el
sorbere de melon [raese recaaden,
derscha), Corre Ios mangos en
dadas del muzmeo tamario que las
halas de meldn, arilizando ¢
o del erres (pdasse

pagina 1.3].

Come ke estremeos de los
kiwiz, ponga las fracas de pie §
pélelas sipniends b Forma de Ia
fruta. Core |a pulpa del kivi en
cladons,

Descorazane |a piika [réese
pigina 11}, edrvely en dades de

-

Los melones pequerios gieedan sy decoralions somn recipearles para sereir ensaladas de fradas ¥ ofrog
Postres, asd com sabrosrs coenbineciones de frats ¥ qves o pescado, Piede cortar el Borde em zpaey,

centten en 3 ferogralie, o lombndn preede dejarko fso a ondudede,

Loy la pamta dee un cuchille,

haga una linea en zigeag en la
piel del melén sobre la linea del
spcuadore. Corre Las lineas
I'|1:I.I'|.':I-c|:h.\, il'll:ln|;||||_'|;,'||d»;: |_'|
cuchillo hasta ¢l centro de La
trura.

se ba cortado en zigzag, wna técmica emunententents frances.

aprosumadamente « mesmas
ramand que los del manps.

Mezele el agua, el aziear, la
cascara de los |_'I'T|'i|;|.'|-'5. }' |:| FAIRIRIEIRY
las cepecias enoun caeo sin dejar
de remrver hasta aue el azicar s
hayva disuelto. Benre ¢l recrpiente
del tuega v anadda las bolas de
rnchin ¥ hos dados de mango, kiwe
v puna. Dejels enfriar v pangale
i Ja pevera hasta gque vaya a
servirlo.

Coomy una cuchara, ponga las
frutas especiadas en las copas de
melin frias ¥ cibralas con una
hola de sorbere de meldng decore
con menta ¥ sirvalo con s tejas
¥ lax mbhpas.

Preparar melones

Separe con cuidadas las dos
micasdes, Con una cucliara
peguena, saque las pepicas ¥ la
palps fibrosa, Choree B pulpa de
| parte superior mas pequena v
urilicels para preparar el sockene
e el

separarla, Sague ¢l resao de la

SORBETE DE MELD

A e o o mekin (e
ko, vilera)
| e e ¥ eniin
iTh g ol clAe redeonks

2 cachanmes o= gpug

Feiumc & pund b polos de i Gn<on
el sz dhe lerain. Pregare un akmibar
I'.-|'H.I.|-||.D}I|.| IH} oo ! i F i
g, ik y mifecha cen b pedps
Congeldn mn und sorbedsra O padniabs
en o samgelekr durantn 4 hora y
babao ko oo a mereedo poahle pora

ren=gr ks errdadici che hda

Saque babras de melin de la
matad inferir, aprerands el

vaciados de meldn contra la
pulpa ¥ ronindodo hasea

pulpa ¥ utilicela para el sorbere.










FRUTAS EXOTICAS

DESHUESAR LS DATILES ERMTEROS FREFPARAR UMA FLOR CORMN UR HIGO

e cpseckn mary i en Lot L parte del pecick <bed e Haga

prciartan the Bk, P pura QUi SR s uen e b T de oo e b s

o i rtarkes ol hearas supesnnr cel Fepn vk preuc arechks

3 aipele of oldld = unia mann ¥ b e los ko oo bos dedos

s o bosso ectranda del peedi: Las fhore= hischor: com bisen e s

Lk La gt b on Cuechdbo poi pecacks s wolas o 00 un relend paedo con

EEETAr ol B pEon g oo o 4F con o o fRnlekeca

¢ L ACHE ] weribetka= cafue &ila ik

s ol B ek Frackii b
y pectura pansieda a b e la
rerrieelads Harr miras warmdades e
o ten cremar arden

A Gouerans Ena inea que provese e
Sdamerca, wr eer a b geooed
[wfrise s adefante) v s il che b
mesma krma

YT aMAMILLEY L5 Him Amarga w e
CrATHe cnuads, e na y s iradulza o
S8 Oor 1A A Ioackaas para anaderta a

prealihan. Tambein s ooraae coimi

___-" % noamenie e ol
il = 0 141 PEF=C DINCE Ba bota gues a

g S b comn un e, exll
o cersa chll Lorreie p e W Derengng
Pededy me Ly pael 3 S peil =Lk
rexlgan fen LHibceks on engalee

11 EaEacsr Leis fmga mrmgrarenilala 00
L1 prajuapa Pl k0] Teene Lna o
PO AreELl e e T el

i Enek

e manla i araladas e g

12X Lunias fra s prsesre <

15 ALOuEmEsE Fea o dukos »

suw i Tamibedys Pamads ira e e

pilaimeercani & pusde comer anale
s s, Chusscha rrany s condnada
1 hrelascs

15 PARYA Lo pegtani ok o

o pErarlas o eradbecle, L papera

i R e AN ek s perer crudla



FRUTAS EXOTICAS

FREPARACICHN [HEL FREFARAR LA GRARALDA

sirgwles p Ergake oo e Segare

Lin wmellas i Ly mesdidy + las msmbnaree

coan ke dhsikire Pasia estraes o s,

I MdwcamTAN Fara brura sropacal
FEJIWIET §F ORI D perTeiiede, P

v o parexca, a la amda del

rxit
marggo. Deene o sipoe hlenons

dubos posabross con un apralahblk

g acider. Bs mepr <ot

L lamarana Die arnges medines

e,
e£a lrui darm i hnlbinee pael roga

ooneree i semilles ook sdas Ge

i pasdpm riaa duliz, Linhcr ks

semallas em ensalidas de frums o

[EAT E AT

TN 1
FuETen para dar sabor a el v

s, Tire la AP g, S

| medida v Ins membrane

e ; e

5 Hicacr c3nmams La brues el cacnes ___% .
] medmerramen se puede comer cruda B -

40 Lis ]

wwainilla o oresada aspeada con

ediliben, Esia

wene un sabor dishoe y suave
U va Moy e Ot 2unns de lesin,
Tire by el com pincheos v unlice
Buanes para g lark.

4 Camardaini 4 Ex on opie de o de

La pasiiin §idase pdoaa M1 e

ura pacl durn quae mie es comesible

1 pulpa se poede coimes

LAHL

s puede anaie a ensal <

de fruraz o s posde anlize para dar

saburr 3 suthetes v hekadion

3 Coaumnsiions Bsta brata de orgen

12kl O |"'C|': 40 1, s]inraiaa

=1 cnriodla e nocligas en

prec

ensibidin o parn decorar Timae un

abaor refrescance, pero insipedo.




| D pasd o iestrerris el peciolo ¥

Cor e Cony cueibycho coEn am o bl

pcp e la el o ¥ Figpl La pupa
by o oo semils Lama marsin
CRIF FES o CIHIHS La o ks

Torp Ly Pl N Rl IR O rrpsa

parece un b

sehar muy par

11 Prralea Exia fruta de un cactus

sudlasmErican nede =ar amanlla,

maral o roesa e, la e L2

il ¥ OO uikl Ol 1 S=aque la
rde o llamagivament: ra

ara fruta edonesa es

famnsa pur sy desaprachble e

cuzikh =2k muy madure. La

s cremesa ¥ ey dduke &

ruda o en pasiebes. Flay que oirar b




FRUTAS ESCALFADAS ¥ EN CONSERVA

FRUTAS ESCALFADAS

ARDMATIZAMTES
PARS ESCALFAR
LAS FRUTAS

A URE L]
T P
SRS ATLEA T SN

L rallearses, LI Siias= v <ol

hierses, pare i i wibeor ol aimid ']

« Tr s b i ra e

* Epeias smberas oomo dast, e
iy o L

= Ly var e wardly o

= na 5 anl |

= Ly Lga 1 O jernplen

e

= B4 rruac hocy fo hasihng ke

Y EN CONSERVA

Las frutas para escalfar han de ser fuerses v no estar demasiado maduras, Vil U asi

i conservan su forma. Conservar las frutas en alcohol es una forma pertecta de

L e T E T T

- EscALFAR EN

U ALMIBRAR

iDE AZUCAR

P Awwrerte of dadzor swmatwral de Lr

e of e deperede del Tifan de

Jratar cor s sabroso fperido de

eacatfado, L considad d azrcar

fraekia, A las frdas duras v cor

ll-'ll'-c'.‘ﬂI fimz I'.ln:'.u {71 ..l|'.l|.u|'_|..'|'
].l:_l_'l'l"l'l_ i P far P ||||']I' i | |'..'-. r'.l\,,ll.'.u_-\.

.f.-,f,m.g'_,-_.: I CORIEAETA® JRUTE 20T

i lmnitury edpeso guee les aoviala g

P COmSeTINDT i Foreing, Lars

2 wanbidades para of afefar de

Azrecar &0 dar o Tadgirar B4

Para ng gromratizantes, veaee

f fLs .u'..'\-:.ll'\- X, LT i'JlJ.'r..I'..l_

Lo fruzs con haicsn Len

s -<_I:".I|'\l|]l e cerciorese dhe Ljue

caso cienclaz] e el almibar

eutin tottlmenn: = ||.'||_'r]_l|q,|_|-\._

_'.';EI:'I-'ILI-C'.TI-CI.:‘i- para consumirlas mas :!-:_l-:_'l.;l_:ﬁ:_', fuera de ||_'|:11'|1-|!-r;'|-.|;|_

Ezcalfe las Frudas hasoa fue

estem blandas, 10-149 runotos.
Sagquelas con uma rEpanmaderi.
Huwerva el almibar pass que sc
redusca, cistlcla v vidriahs sobee las

Irntas

HECEEE T R R T T N I R ety TR TR E NN e RN . EE R

ESCALFAR EM

VIR O

Lats frutas escalfadas ematme ahsorben of sl del aleabol v, en of case el vino favatis, of color

mejer regsenbadas.

-] Calenie o vimo con lis
ArCATELIEEIn e [eviase rociadno,
iguiierca) ¥ ¢l wedcar, Anada las

o e elllicidn.

preras debaja del pu
Escilfedis o fucpn benpede 15 5

25 minudos,

A coRtiHAGOR ST LRANEIS 2 Féemeca clifsioa e .--Hl_llllr".r Peras PREEES, Aorles de esealfirr, _|'-'-'|Il'1l.-'!- ”

§alescorazireles (véase pagerr 8), pera difeles of Becioley; oA el Forvna serd sz fienl corterlas ¥ qredardn

li.ll\.llll\. las [ras com ouna
L B ELL der, reduzca o ||'-\.|||||:-| v
enbrielo. Xirva la Geoda corsada en

rendajas v badiada en el alemiha
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COMPOTA DF

o = S

FRUTAS BESCALFADALR ¥ EM

s s EEEAAEEEEEETTEESftEAESdlAEEEETETRE ST eSS ddiLEERENEEER T Te RS SSSssaLEnn

ERLETAS

- ' e | T
[ compota es son arezcla de frotas escrlfadies jorlas pare obterer long detacrosg meezola de olores )

- ) He
aibores, 1o eshe .c'll|'|?|lr.llll'l_ fas fratas seces s Frizrr PEASTO @ NERIOTAT B IR e e w ""l'm'"r" ¥ AR AR

el que se han rem

caceriala, Anada agua hasta cubrir

as. Depela gue cuexs

CONSERVAR Y
FEMTERAS i
EF ateatnl se senilvza v
croserpar i frefas dienmnde am
perfndn de oo sadefinide,
..'.'|.l|||lr|l:' = .r."rl.']‘fr'.:.lllllll"'
corsarires o of pheoo de un aro
|||r|r (=] lI'-;'.l.lr.'l {ArriT

Elife frachas (e PELEH PHGATACTEDS
o |'.lme'.l| estirdn. Er |:'|I Tl -'|||'-C|I'l'
e ha derechua preseplates s
sefecoron e jfradirs v der
courimnctones de @ioofod, ademnes
|.||' "ll:l,:'ll.llp": SIETTICLEE lﬁ‘h'rll'

TS,

CUARDAR
ALCOHDI

Iscalfe las A LCEVEITI T

Z

2% minumos. Saguelas con una

HEESH] L Rl .'||.I'Il\.'-l"\-. 1%

Uspsur I.IIII.'I .

FRUTAS

|"-::-:|'r{_1 las [ruras preqpa raclis en

frascos esrenloeados v, 41 quiere,

_'||-'|_1|,|;| |_'\.'|||_'|_i:n FTeras. Vierta l\.'.|
alcohol enoun cazo v léveln 2
ebullenin, Anada el amicar v
remmuévalo para daisedverbs, rerire
|,'| |'\,'|.|I"'I:\.'IIII.' |‘||'| l‘l'.l:'_i!l'\l '!.' dl\."l'l.'ll.l

entrian Cubra totaloenne la froes

q,||_' |||5.. ||:|'\1|_'|n LT |.'| .I||.'l:l|:<"'| v
ciérrelos. Chuardelos en un ligar
e ¥ OIRESRCD CONTICE MEOG |_".-c'

2 a b semanas, para giss la fraea

tenga tiempn de ahsorber ol sabor

del alcabinl v los aromarizances.

d : . : 3 e i
eiase recrurdeo, derecha), Bl zvicar i la cocerdn de las fratas, por elle se afade ol foal.

3 Fadulce el liguder de coccidm
r-\_qlll.:.'qlillll a en Tercia. Sirva las

as banadas con el liguado.

T R W SO F DE :

COCIMNERECSD

PREPARAR EL KiUmTor
EI RmeBipl (e o ro) o5

(11 .lll'.c'_||':|.|.|'l Fafarar Al _I'.‘-.I?'u'
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RIUTAS ASADAS ¥ FRITAS
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FRUTAS ASADAS Y FRITAS

La fruta asada bajo el grill es una forma ripida v sencilla de preparar un posIre
¢ caliente, También se puede freir por inmersion envoelta en una masa para obtener

¢ buniuelos o saltearse y flamearse. Elija fruta madura para que conserve bien su forma.
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i EN BARBACOA

Corle fa Jreear e rokiours o e

LA

Friazng _:;'.l:-r.llrl'."\._ R TN I“- e,

el arrargn v L papraya quee
ll.l.l'l'.‘il'n'h'u'.lr.'l.l‘i. o el &IF Frasass
i opeguening v emsartela e pinclies
: deeitading T e Lrnggieras
."n'_l,;.'u]..l: lI'r||l|'.\,|_-\._ L LI |I II'-'IIu'I'dn'JI'.l.
s fraveaden burcer emteras. Antes de

Jrewrer L fearg, pesicele Lo replle

Lomn aeeite. Tinmiiien preede

ExvUELTA%

Para servie Ik clleras on

SN EMVOLVER

Para que temgan las marcas de

l'.lni.l.'."r'.r.l.l Li |"ur.l'|.l LOHT SRR e
hmrcier o mmrel, pere mo senilice
papillote, envuilvalas en papel de

§ ERElES PEPECRIS PORgae e la parrilla, cuewa las tracas

i clmmescerr farcilomende. disectamente sobre la repilla de la alumvinies v cuzalas sobee by rejilla

barbacoa aceitada v déles la de Ly barbacoa, 518 mamrnoes.

vipelia una ver, 3-5 minutos,
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: ASADAS AL GRILL

FCON SALSA SABAYOM |

[aps frofas frescas Dlordas, coono
i dax fresas v los anindarns de L
i fotoprafie, se cebren cgr salse
: sabayeir v se ponen delafo del
= gratl calwnre haste gue e salse ze
: dare. L salar saluapds e
: pargmelizada ¥ reotepe e freta
FREECERD ofhe o ] rl'r'-rhl_l'rl. I"llr.'_q.r ||:¢|

Clasn I.'Ih.-l:'ll:ll vaerta la -.:||'H..-.

|'.-'Il'r-1 i ey TR N T ﬂ'.":"dl. WTITeRS e ‘l.-c||-c||||||' las rutas va prepa radas

1

refracrenios

| Haurien altas LRI FREEFES, e forma decirariva &n caences sahavim soboe las frucas

i durance la coccidn se derretida 3

s EAPro pene s brugas, Mompea la

truta hapo o grill calienne v cidzala
hasia que estié hperamente

-.I-.-r.':d.a. -2 pricsre.,




FRUTAS ASADAS W FRITAS
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CUBIERTAS CORN tFLaMEADAS
UN GLASEADO
DE AZUCAR

Tz fratars fhrmeadas son aen postee espechrcalar ¥ Bewen sond drlensidad

de sabor expecial, Lis mejores frdas para Teviear son Lis uvaes v s

ceresas ¥ of meror ipn de atcobol, evatgquiera com sor alte porcesisie

Eshp ddcmiar caranmelisd las |"-""J-“ alefrefacn, coeme o .ﬁ-_r.-jr_l..‘_'.l_ o PR O T B |'||r'.'|'|"lr..'r.I'|| cawrets o Mincderrd,

¥ o mnds aprepiads fura fes frotes
o saficieantemrente Jirmes pad
CEIRECTF i l"llr'.ll.'.l. CEIEHER III:DTC
gafos die wararyic de Le foiograifa,
lax meas, g cerenes, los
seelocodanes perdes, fas rodaies
de prerr y dag roxdiafies o dregos dir

UM AT

Aartes e aadi fas fratrs,

cercirese de quee of wlafar eshd Para unos 250 g de frov
frg.'r.r.lr.q'lrrr' dorats A HMEITO ['Ir'r[‘.‘:l.r‘:l-cl.'l.\, disuelva 40 = ik E
o s fractas fearclraas acie safor aencer e Lk ml de Adiiia r'-ll-'l-'..'::'

amrarge, Porgs bos frogos de foda Jenre, Anada 15 g de manieguilka

Jrrmnamd nra sela Lapr y Bo v calintela hasta que se derrta. = Deraga la manmegulla en una : ! Coomn una cochara de manges
Mire ¢rd e b arrten Jorgae Aumiente el hueso ¥ LB lichsra sarten. Afada ol azucar v las larp pasr sepuan i, moje
las frates 2o gasarde ¥ quedicnin que el almibar cmpicee a S frupas preparadas; saleeelas voninuemeenre las frumas con b
PurSTOATE, burhigjear ¥ se conveerti en s | 1-2 minutos. En olra s, sals Hameante basta quoe las
g{;m..;-_-.n_‘ln_ Adiadka las brucas. cahente ¢l alcohal, recincke g llamas se apaguemn. Sk
Mliseva ba sartén hasta que ka frora i taegin, premdaks v vierra ] aloohiol e wenie,
quedk: Baen cubisrea con ¢l ! e llamas sobre las frutas,
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BUNUELOS AL ESTILO ORIENTAL - i MASA DE TEMPURA
H o — 1 — i nrrreTrersee= -
Las fratis retrnzadics  frifas ¢n a0 s dde demrpura ertesital som crafientes v Ngeries g fiegerr ¥ dalees v
jugasas por dentro, La masa del rebozado o5 san ligens que of color de le freta se transparentar. Laas fractas ioSog

fieertes, comne fas mazans v Lis peras, quedion fne ast, como estas frtas tropaciles: piv, sango, s S g ke

¥ kreor. Seuee Wer b fravr mnles de sunresgind on la RursT porgae de o posrtrrriv dshe e se pogard, oo cochardito o kevhon et ioden

1 Mele v corte la fruta en rodajas,

P oocn Lroeees el mismar

HEIHBIIAN Hl'x|l\.I|.'|.1:- bien e '|I=I[II'| dli:

O, [ad )

depr e iy, oo ko

nzederdey e haxla hurser i

Tebal SPANLRCTICS

S5 3 ; F | 2 Mrepane la masa de tempara

[FIT TS recwagln, derechal. Gon

dus pelilles o un renedor Je des

ientis, sumerga bes rroons de bruta
g en la muasa hasta que cspém b

| cubpertos, Escudra el exceso, Fria

la frisra en aceive a 1390 4 lasra

qui o »;||||:|||:'| ¥ rrl.:ii-.'nr\-:, di

2 g 3 minuros. Fsoirraly anges de

wervirla,




HORXNEAR FRLUTAA

RELLEMCHS PARA
FELUTAS HORMEADAS

Fromas Wi o secas, Inuier b ¢
e e pueden combnar parg ore
debraogns melen O pasa ok aslie
laa Etoe bormwardas Fara que s fute
il g LR LoD b hass pord das:

EUHTEIT L.

= Pera trexencly, Fambisear orticky:
Pl mEad ¢ ciecara de b
ralacls

* Ameniracdos desmenizadce,
abraralrn, prlay ¥ cemera wom

= Frytys corfitadas v petachos. bostidos.

= Pheeve o obeen paeielan, aniar
TR Y e,

= Trodce di ditdes, abaniiues wrea v
migas e pertel remio ackes o0 branidy

= s, s beks <o crema

= Pan ralxcis, L e e
huresdecrdos con uf i de
sniar gern v unas gordas de 3o
e anatun:

FRUTAS PARS
HORMEAR Ei
FAFILLOTE

= Pifw, plitana ¥ naran

4 Higors v £ruslan fan un paie de
rrurkels v misl e lrands

= Pera resmiberks ¢ ardnecknes seioa
rerrepekn an brandy con candamormo
aapolvniredda por SN

= Friswry, ke ¢ mekaariin

18

HORNEAR FRUTAS

: §i las fruras se hornean resaltan su dulzor natural ¥ adquieren una textura suave v

deliciosa. La fruta apenas hay que prepararla, simplemente descorazonarla

o deshuesarla. Las que quedan mejor son las frutas fuertes v maduras, Las frutas

i grandes son recipientes perfectos para rellenos dulees.

R T

HORNEAR
EMANZANAS ENTERAS

Tars pariediades e warnzas
Loy Chrampe Prppinr y Cerarrry
| Foith quedlar weey fien

| Busrmeadus. Para rellerrles, viase
recieaidm, izgraderde, Despats o

desveraziorar fa marzana, poorgale
zamer o Hevie e ol dRterar puasa

ceutar gus =& decolure. Hormeelins
i e o fente refractaria howda

i parra e desperdvonar fos puges.

’I e un cuchilhy pequenn, haga
un ciorre alrededaor de la frura

para qui b pulps s poeda expandir

durance Ly coccidn.

Caoque las manzanas rellenas

e foente refrackaris ponga
la mamreguilla por encima y
horselas a ME =L dussanne

550 mimuns

R P I ey e R

é“f.‘-‘-l—lNl—.-‘l'-.H MITADES
EDE FRUTAS

i Exta Meevic florctomns e con
lI'.H.'.I'.:I'i i ] .rH.||,'§||. PR R |'r|5.
mplogetones de Ly fedografia, Farta
Ly freta por be miited v geshendsels

[ fwdase peitgana T2); rociels coer

: Zreran i Diewvia Rang s s se
devolore, Pomga lax fridas partidas
crur L Jarhe cnrbde oot el

i v St refractaria formande

i rora sla capa ¥ s Mok praci,

1 Con una cuchara, ponga el

relbns escozichs [1dase recuadra,

izquierda) en ke cavidad de la frura

v amenatdhy un o,

2 Hewrwe a 15010 hasta gue [a
pulpa eseé blama al pincharla

com um cuchella, wwes 135 minutos.
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"HORMEAR EMN
PAPILLOTE

Tarmear eo purpillone ayadi a gue
fa froeta s orantengae Jrgosa
Popongue se crece @ papor Con sws

| propeos juges, aniear y
crdimrertos. Timabidn s Py

i posver aor poguite de maornteguilla
Jrara quee quede ruis selrnga,

© Puedy sinifizar papel salfiorizado

o e aleminio, Hormee L3 frata @

TEG Attt 15 mpnitos.

Ponpa las froeas en el cencro del

rup-H |::-|[h||u.|r'|.'|' con aEagar al
gusto v mecie un gresco de vine 4 die

licisr.

Tushle o |'Ll[!|.'| srbee o rellams

parra haer un paguere. Arelo
cion un hramanre.




CREMAS

Los productos Eieteos como la crema de leche, el yogur, el suero de mantequilla, la

créme fraiche, la crema cuajada v la crema agria se utilizan de mil formas. Aunque

s¢ pueden encontrar en las riendas, las tres dltimas se preparan ficilmente en casa.
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CREME FRAJCHE

Eara cresra de satar acido y
Frenctramle Here 4 entafa g qive
itck 5 carta af cocirerrii

S prefant prezolanda suers de
LTI, CTeva Givni 0 Yo
coar cremng de Tecke esprsa,
catestindole v depamadola vefrosien
Lar crime fraiche, arr ez
EEea, defre remroeerse, Lparas
¥ reservarse e o frigorificn.
Utilicela como fo faecen los
Sramceses: comn coadiremia e
sifaas, salsas ¥ plates solados,
Tardvidsn ps deliciosa coor frutas

v atsilces.
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CREMA CUAJADA

Slercle 300 ml de suern de

|||:n|||.'||.'|!||i]|.'| ¥ 250 mul el cre
ile leche mspes, Ponga el coenen
detsrrer de una cacersda con apoa

caliente v calseriicks a 31

Esha crenra espresa ¥ avavilla, tipica del svdovsre de Tuglabeens, se

prepuena psealdirdola sor feper af parte de elrallicain Iaste que se

II';-_ln_lm It |;"-I||-"-_ S SERMESTTAT T g'! Il"_rrﬁ:h._rrlrf-;l_l TR T HaAxETn 5 |!r'..h'.

Wicrta &0 ml de crema de beche
1 espesit en un caze de fonds
rues, alwnreke MR O OO0
hasra que espese, de 25 a

A0 pminnpke,

L_auil:n_' la capa

superiar i la
crema cuajada
com uma cuchara
prande, Conserve
la crema v vre ¢l
lhgeichn que queca

diebae

Faifrie la crema hasta que sc

haya ;|3-u_'|1|;_|-;_||| 3w Torme una

S b LH et BT .“JPI.'rr'L'.H.'.

Vierta la mwwela remplada en

un cuenon de oristal; ciheala
Fvu'rb.,1,'|||1||_'||l:|'. |:||:i|.'|.1 TEpisIr i
remperarura ambicnde durane

-5 hoaras

i CREMA =
L AGRIA

Este provedimiento para shilerar
crennr aprad, e de o
snprediertes ooz de e
o prexicang ¥ de Perofa
orfestal, sombidr se preedle aplic

o fa Tecle,

RBemueva I eucharada de zumo
de lisstsn con 250 ml de crema de
leche esprsa i un cuence de
crisral. Deje reposar la mezcka &
temperatura ambicnre durante

10- 30 minuros o hasta U CEpCRE,
Tape el recipicore ¥ guarde en frio

hasra que tenpa que ulilizarla.

CHEEMAS

SUERC DE
MARNTEQLILLA
T YOGLUR

= Bl s e framaiecpi b e ura i
feanatada o o opar o br adueden
s i i i Cuis Eapese e e
acecher [ e ce Doy Digreadernes Jel
jonn ik Sk arves . gt v
sortas

= El perr £5 0 prodicns licies
ez, padn i, con un s
Trper aiesiie I ‘pegar griepe:
w e e g ORI
Hi v naiural v prese wehiur o
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CREMAS

H eermterak o fraiird groea de
rema denoty o edababdal &

rabmtark v & Cosdlscked e penedier

moniarka, ©

k. man rmaler el

Hores, s salie e

£ Lo cnecr ok shed espensy £ by e
para Cooa prompee e un 48 % de
nualir i s ¥ Fesres 50 cugare

& L cremy o eche poca mootas DEne
Lo mterad grasa wadienie, endre 35K
¥ 19%, para ralentala y podei
ek Prepdiels v mauma an
ura propaciin o I 1 e crema de
kex b i ¢ crema de leche gl

= L crerna <de bachee Fouala tene un 295
di raben s p e sk bl
dirertarerhe Lerdia b plusde
LT [ R TTOR: DI U
beech @ rerEra a ke (il i g Y
Fipicks, Sempne p coinchs N Feire

= L& rela g 1) = TV Sy
Ay e pede afack a ks
calirlis feia efd apl e by, bene i
comenEa e ratena gria G un
2R po B2 1@ ro a5 estabie o
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NATILLAS ¥ CREMAS

NATILLAS ¥ICREMAS

La deliciosa unidn entre la leche, el azdcar y los huevos constituye la base de sedosas

¢ salsas, cremas con aroma de vainilla v narillas finas ¥ espesas. Los métodos que

: explicamos a continuacion utilizan ingredientes similares, pera las céenicas, los

: tiempos de coccion ¥ los ingredicnres que se les afaden para enriguecerlos crean

| sabores v rexturas diferentes,
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i CREMA
PASTELERA

QUE QUIERE DECIR...

CREMA INGLESA

| Para cocer Iien anres itz sobre of feego Fay qree prpilarlias

CHFAA IGLESA: 4 Irata e Lngs
revbllis T corcimeresdys con

cavlla, mne shasa tachain s aladen

oo cofedamemtor: como rafadura <k

Lirker, < hoeodgns o o

CREMA MUSELINA; = i creimia

v o I Cronpesmbagy e
CRESIA PASTELERA: bfFares cpoe w
ke para descrnlin una crea sspeala

i Rarmu narmad ¢ mae Se sde

ey o

¥ b jra mwi e oy relanin

de bucexcFwn, sartas v purslin,

i vamilla @ la leche v Deve i a

i ehullxsin. Bara la leche con las

a0 pde amicar refenachs, Cuice La

| wtentimente. Farg gue loz Ieieeos vo caiien, no deie e fecle Ifvroa
| mrewtras bace las matilles, Se ban de cocer a fieepn Tento ¥ remrouiesdn
ceibardniemente alvededor de Jos bados 3 por b Base del re alrewnhe frava

[ gree s cremas wo s qrese,

Remoge una vaing de wainalla : E Calsmite la mexche a |.|.I|.'|_'I'| benci

en S0 ml de leche, Baga §

vermias o I'"ll\."\l ST ORI CIsETHae £ 0Hn

huevas v vigrtalos en un cien hecho, Para 25 mil.

; :Iill L ELLEN

TRLWZOS
e B ol

DK [ :
MERO

-

|
3 LA CREMA S5E CORTA
5 el faego cala dernasiado |
Jueerte conamde w0 coece
ETERLT, F500 5 corfa, Para | :
solvendier este prodlem, retire
el recipiente del Jreepo v dupra |
tas metellas o ke cremip coer la
creclrara asts gue qreder | X
fien smezelrdas. O solucidar
Lewrsrste ew pasar las metitles o |
SFRRLE DOF fR fanns sy fino | :
v Batirles hasta gue qreeden

AT R e,

P oememned e lecke mcpess p 2000 ml de

Al

EHCJI-'..N.".-“.D.""-.

: Eor Inplaterna g cremne se fermea
catlteamte, Maezele T VERLEE do b
L barima normal v 25 de maicer,

M cremra frasta quee se esfrese,

L2 cream = boreea e ovaldes

| andieiduales v se sirve fria, La
P oot e hece ignal gire b mglesa,

i leche, pnds 2 yeenas de furenn,

CREMA

e ReraT freerite refracfarian v s sinee
cor 50 ¢ de azncan, 25 g e
Arada 306 ! de feche v cresa

Veertals er Lr foewte. FEr Frabcia,

TirFICA INGLESA
Ralle msee smscada sobre L

tente de crema v hoendela al
bafia Maria o 1700 de 20 4

2 pinatos. Sirva la crema

P S et oo T ad e

caliente,

sin dejar de remoeerla con una
cischara de madera, hasea o se
capesr. Compriuche [ conssrencia
passaruder un cledo par £ charse de a

suchara. Fla de dejar un surce bien

G L R L E LT N I Ay

I mn o ar esarka e pomedin,

i restriegad armtegrilla por fa
saperfTcie frave et e s farrg
i ahT,

Baara & vemas de haevo enoun

Powwenca con 100 g de azicar

refinaclo, adiada 40 g de macena.
Lleve a ebullicién a00 mi de leche

¥ ateidabo a la mezcly, Vicrtale e
§ouma cacereda v Tleve a ebullacion

i hasa que aparezcan burbajas en

la supechcie, Bebaje ol fueps v

i cuexa basta que se espess,
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MOLIES FRANCESES

Hasrnee Jos moldes individieales
de crema en un hadic Maria frio
a I70=Cde 15 a 20 miniros,
Enfrselos en la nevera antes de
servirlog




MATILLAS ¥ CEREMAS
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PREFPARAE UMNA BAVARESA FAZUCAR QUEMADO

Esty Hpico postre frances mroddeadu, vl Bevurdo crema bdvara, estd elelarade oo pnd crennd iugless

fease pubgiet danderior), casinda con gelating v aligeradis con crenma de becke batide. B resultado es une

rewiura lisa ¥ atevcinpelrde ln sefcentemente ey para volearls ¥ conservar s foroeg of sereivls,

Prepare 15 g de gelarina en

pishvas [peesr pdgina 32 am apue,
mieclely con 3 cucharadas de
Cpinsreau ¥ agrégucla removicnedio o

A% ml de cremna il‘.'_\.";||1i:'| caliente.
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LR FLAR

PREPARAR

Prasaz I erernize a0 um wsieicn,

sipela v déjela enfriar. Cuando
q.'|1|Fhi|,'\_'\,' A LA, e ":"l- :'|I|.
de crema de beche capEsRa

lipermisnte batila

3 Emjuague un molde de 15 | e

HIATH Irici ¥ A un cuchardan,
vierra la havaresa en el muoldc
Fafrcls e ki nevera 4 haras o
hasa que e cuajada. Yudlguela

HIFE FET virke.

Ed secrero pora obtensy eotos Rares fravceses deliciosanenite crovnesos ¥ Sames o5 Fharmerrios seavemente ol

ity Mariz, Wigile of aprer —reir B de Bacer burlvaias o tos Banes saldrion con boynclos, Sga I fouica quee

n-xr.lllhdmn:lb i (r_l!]rl..l.h'“h:'.il.;l? asrda e II..E recefa -|Il-c' .rcl ||r|'l'|:'\l: II.'II'.

Llene ke Hlaneras hasa el borde
2 wo b e ek,
Piepalas en una toence retraciari ¥
viert AU l_ﬂllq.'l'hll' hasaa alcamerr

la mirad de la alowra de s flancras,

Vierta con cusdasglo Ciramsche

|_:|||n'||-c' en las flaneras.
[nelinelas un powen para goe el
:HII:IIIII'III cighea la hase ¥ Las

paredes del muolde

3 Pase la hoja
|_||_' L |'|.'|||'I.'|

pequena denero oe la Flaners, Cokoque un plata de posere encima y &€ |a

vuelta al meddde. Levinelo v deje que of caramece badie o M,

A las creamas @ veces se les pone
|l_|r_|r CrICIERD S0 -:'.‘r.l.H.lnl'Il.l .".lTn'll:ni-l'.l?.l':'..
hritlée en froreds. Exte se farke

arHd AT -;'rJ-:'l'.l.J.r.J i L1 pnesa,

Fapnlveres 1 Y cucharadas de

ancar pranulado sehee cada
mlde, Pongalos debajo del gnll
calsente, b mehs oerca posible, de
2 a 3 minums Deje enfnac; sirva

en X haras,

tLAM

105 g de andcar gronukedn

B0 o ol cipuag

2 S

4 arnay ok huseas

115 @ de grdcar refuscds

Ui odes o esenind o g

‘G105 ml e fmche

g

on o gnear grarubacks v el apo

Prijure o caramisn [Weise
Lideeks pura cubwe o sbenor o Dyl
{byrawras, Pongs ki Ravess erlens
ke sefrurs o husvin, anuaar @ vaerdbs =0
UM LTy el jua
merclrdos Calenbs by bches v aertas
sotbrm b rrasclla b Deosiracr, 4 Chigadi e
PR
Tameor [ crana sobe wia, Jrre v

iz eraee bee 4 (e Homes ke
Pl i B al hoees [Flania Caleening
140 “C, dirante 3050 maunos, Daples
prrir v erfdo 0 b iesvira duranee

ok b noche, Para 4 perasnas
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MOUESES FRIAS, SUFLES ¥ GELATINAS

MOUSSES FRIAS,
SUFLES Y GELATINAS

: Con las mronsses v los suflés se hacen unos postres maravillosos, Para que conserven su

forma requieren crema batida, gelatina o merengue iraliano; la gelanina os esencial si se

Fdesca obtener una preparacion mds compacta.

B REEEE S S

DISOLVER
LA GELATIRMA

Tareres fa petatrr em polve comm
ta getatienr en Limines se fene gque
remmurr anies de atilizerla para
qree &0 meezcle Biew con Iog devds
rgredientes. Cnando calienie la
getatine, merea Ir defe berear

Frrgrer .J.un'.[:m.r ol lpd ot

Em PoLVOY

Expodvoreela sobre 4 cucharadas
de fil_]l,:il_‘ln e, H{'.rl.":l ropoaar,

3 manwios. Pangala al bafio Maria
heasra [y[E o ||-|_|ui|_||| l_'\-\.l'l_; |i|!‘||_'|in-

Em pLAMINAG

Ablande 5 mmutos las Liminas en

agua triz, Exprimalas, Pase las
lamumas al liquico caliente para
e s disselvan,

52

¢y dépeda entriar hasca que escé
n-m.[:LnI::. Adacdali a 450 4 e pure

de trumas endulzado. Leje repesar Ia

© Fapar mousse Gl y edprdie se Fase
= er fa coombiraciin de chaeadate,

: Ieger de pelating. Faera
P peersomds, deraie 450 pode

| clocolire. Tape y enfrie e of

Pofrigorfaco A horas oo eririeen

T EETTEEYTEENTEEN TR EES YRR SR EEN N RN RN NN RN RN AR A BN A A B A AEE AL AR AEES AL EEES AR RAEEE

FREPARAR UMNA MOUSSE DE FRUTA SENCILLA

oz ll.h'J.l'i:.i aa lr.l'ln'l'd _I'l.lr'n'.er.l Lr ||.l|?1|' .'I'-;' r.lrln;'nl.lﬁ'; IS F'.\,Jn.l .I.l\.!'ul.l'g'.u.:'.r .nr ARCICR ;.ﬂ|rll'_lr_ .e'.rrlu l|'.l||l|-|;i:: |.r|;| _l:;nrlr_lr

promenciado como este de alhereogue; tnnlaim son apropiados bes de arindarns ¥ mioras. 50 griere ura

ET WS S r.lr.if |'J_r[.'.r.:r._ .i‘h'.I.f.? .:! |'I'.?I".?i .ll'.e' ||.ln||'|'|'| J_r.u.':.'r-.- r.f.‘ L o e .-J'._-5.|rr.u.;'-5 .;|'|;' |'.,.| LTETE |:|'|:' |'11 ﬂ_lr_

Prepare 15 g de gelatina en

polve e agpuen (eduse aquicrcdia)

Fa

Bata suavemenic 30 ml de crema de leche cxpesa, anada X cucharadas

mercla a Femperalarg J||||:-1n:1||-q,'
hasta que empiece a espesarse, de crema barida a la mezcla de frimas v dégeda reposan Incorpore ¢l
15 Wb mirmaos. rieatss de la cremna batida con una espdtula. Enfrie come minins 4 horas

antes de servie

e B R B B E R E SR RS e R R

MOUSSE DE
B o o B e

e EEEEEsETEsTEEETTEESTTEESTTEESTEESSTEEESST

srupntequilia v cliries de huero m

chocolate sin azicar cor [0 g de
.?Ih;-;'.]r' i’g'lrl'.lr..l..ﬂl.l i :_' R |'.l\.;r.r¢|r.r|rj.

e renreganila. Deje enfriar

AGREGAR LA% ULARAS

|:'||-c:n:'|'||||'|' haniende X cucleiradis de

INCORPORAR LAS YEMAS
[E HUEV (¥

v arade beego & veres o huereo,
Rava 6 claras de lnrevo @ feonto
dre miere v medzelefas core &

Ates de aitdar s yomas de boove,  daras de hocvos mentadas a la

aseprirese de que la mezcla de mexcla para suavizarla an paco ¥
chiocedane et frim, %1 o calienie, vaya aacherslo fodo ol restoe.

las yemas se puede cocmar ¥ cuajar




P A2ITESES FRIAS, SUFLES ¥ GELATIMNAS

SIEEIEEBREEE T T T T e

aEEEEm

srEEmTE

>E FRLITAS

TEEmEE

e T e e e P T

PREPARAR UMN SUFLE

<
St

T et _..._..1.._ | .q..__..__.q,.r.. FIET,

B pstar Edoamica se coanbumin fres i

s s coloenr er an polde envaetie cor o coller de papel, EI

T ar

@ i __..1.;._.__..;_."_:..... de L furepralie 2o b preparadoe oon 250 el e

._....._.:._. i) g e FHETPITETT feniLmarer {vease Tragma < ¥ WY il e cwa

e fecthe hafida espesa en e meeldye parva sefle de 1,5 1

Pongs un collar dable de papel Coom cunckader v o Tuks

sulfurmmsde alrededor del nsdee, mescle el merengue italians com

e f

I
L fu

ok Cpie sishresalza 525 ome del el puré die fruta v

crema espesa banida.

hordes; suemelo con

s ek ol EEDE O TR0 T e ol

_ ..nvm_.__ "__. I

1 Alise la superficie oo uma Liamnpele el sufle

Wierma el suflé com un cuchs

], alise

la mwtiilx

ke 20 minuris ances de servicks, quiate con condad

Tl _,.._ el leisne ear al boede _...n_.__.m._.

el collar €11 : el barde com Lo pader v devirelno,

BaEEE

LEEREEE

aEEREEE

R EEEAEEE NN NN T T AT TS F RSP E AR I NN TR ETE AT

"REPARAR LIMA
JALEA DE FRUTA

[.rs fraeras frescas sspeandidas

(o] .__q._._....._ .:..2..,._. It ATy dFFACTIRARS,

cepecialmante siose o dispreesio
._._. fi

i decoranivg catve

cafras o fateq. La tfomica

A, rern _...L._. i i ..L...

o o

e purRs quee cnde capa Se

....___.?_...._._“.;._.._."..n_.._.._:__ dir T ta

elarina en Shewcle 500 il ok sumn de ey Il & de frutas

il ol ilered q:.._...__._.._ FPropare 15 & o

sigwciente. Ln

COSISTE B H _..._._....._ _.:..n ._._._...__._u.. :._. _...;” v LITeatse prapes eEHary, frucas s&n .._H_r..._.. i o _ .____..___.._.._q fr LA (3Ll
azar entre [ patea; Nere MAnada la pelaring disieslta a un caliente v adiacda rensaneniks aflde de 1,5 L Clan un cochardn,
smeplemiente o srelde con fres almibar de azihcar calsomis i cucharadas de licor watra tipo de aibralas com B galea Tigusda

Bratas coor fa uelea Fpanda Enfriela duranze 15 minusos: repta

eparado con 150 g de axbcar aleohal, Phepelae +

v 1§ ml de

I AHHITIH fasta _”..."...__. all busede.
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MERENGLES

TGS DF MEREMGLIE

FRANCIS: ex o merenpe e sencibo
W LA s OEOORT CO N g
sk, para evalar b oeuh 4 g
TENPE O U OIS, Lo o el caoa
b kvt sakcfienes o che ko raclos. (vase
cipr mpuenee] Lhbce 1S pode anicar
a2 ddras e hueas
ITALEAR e O e
COAT Pl T el Al e bk, preporsco
vin aidbor calerme que oo lis
L O bisman i o i r-'r.'rw. (11}
LIH A L rTel rsnes i, wilkds ¢
sorteetes, b4 peTioin: para asdrarka ton
rruapa purdelera, Para obbenar 900 g de
IErErE LD, e un alimibar
cers 350 g dhe amicar v 60 o de e v
heeregho redt o poriio e baela Wancda
18 “Cx mrecrpere o abrday, sn dejar
e bbb 3 o

Pl chi raian

chrn e Fuane luatickn.

MY &5 LN meTEEuE sl mun
LafgRet ipm ol frances sr unliza oon
'

gy pasbelena Lakoe 125 f ol wnjcar

pard d elarad cle hueren

PAVL YA

i choras che homn
3 e adocay fesire
| cuchasuia de woagne de

P LT T R

¢ CLATRNCRNTD G TR

Hanoibira o plica chi Fesrrear oo uns
fega e papeel wilrgrado. Paba las clras

b bt A i de nese, afvickdm b

rota] chel an

rerechennes, balienck el s e

& e Brn ur ciriln ¥ homdskn

3 A0 S durante | i Didipehs enfius

keritrer ched horna, Para & persores
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MERENGUES

+ El merengue, una mezcla de claras de huevo batidas a punto de nieve y azdcar o

almibar de azicar, es la base de numerosos postres v dulces. Aunque el equipe que se

: utilice puede variar segin ¢l tipo de merengue elegido, las téenicas v principios son los

TS ETICFS,

R R LR R R LR e T P T TR T LR TS

| PREPARAR EL MEREMNGUE

R W T e odos dos reeesilins estaw isrmacwlicdarremte j'.i_lul'_lr'.lh; W SEH i Parra CLRTAL LR ol adxtmn

: enlumren, deje reposar fas clares de Fareen o s recipiente tapade & demrpreralura anliente wng bors @ates de

= ifemarl T . : 4 E :
E atilezarlas, Existen tres lIl-l-ll?-'u-'l-‘r de Bacer eierempn, ¥ dxdis |.|-|'II'-'\-:'.lr:II|.".lr i [ rereta y e e postenior pitizacicor.

PRANCES
¥ Camn una baridora de 'i':llr".“‘\._ |'\.;|I_;|

i las claras de huews 2 pugiea de

: meve. Incorpore gradualmenie la

: mitad del azocar, y luego afada el
restor s=an dejar de harin

D FEITEEANESdLESSEEsEEEnEn TR TR A TR N R N e e iy o U o i ot . P e T o

PREPARAR
FUMNA FPAYLOVA

P Egte famaso eeire Nera of
wepnbre de Lr durilaring rusg Assg
Papdoe para celetrar s et o

Mvsnr Helnnda, Fx ue tipo de

MREFER A ||:|r|'|;|| e Leme anw

i texture Decnlior producida peor L
{ardicicin de piuggre ¥ matcera a as
{elanis de hoevs hatidos oo

: SRR Ei relafivsamcnite breve

| periode de covcion es ofro de s

rJFrul'l":-' el |'-c.l\.l|'I.l'|'|r=‘.'|'\.'-e'|r i AR

fextura, puesio g retiene 2

b hnmredad.

Irariar

Caom una bamdora de mesa a
velocidad lenta, por un lateral del
recrpiente, incorpere bariendo
almibar de azocar caleenne,
formanda um chnrrirn coentinuadeo.,

a las Claras de hueyvo bamdas,

[¥aR FORMA AL MERENGLUE
Lo nna cuchara de metal,
extrendalo Formando un circulo

T .I|=||-c~:||||_' |_'| CCbree

SUIEC

Bata las claras de huevo g el

-'l:"l.".'-'"' T Ul CLIcTs l\.l\.lli:l\.'.l-ill!:l

"'“'I"l'l.' s cacerala con HEATS]

agamandose, D¢ vueleas al

TOCIPICTILE Park Juie MWy =0 CoeEan l

balsas cle clara de huewi,

PELAK EL PAPEL SULFURIZATHD
Pele com qu:v:i.\,||_||| .L"l
papel sulfurzade de |z base

de| IMETen g s |r'|'||_




s P o e i A o RS o e A AEERALEESAEEENEETEENTTEETTE

LLEMNAR UMNA MANGA

) oA

!

II s CUCTAEFE Ill.l'l.lll'r'.‘\fl'll il &3 |I|II'||-|J|'.' .|lu' TN
Jes

HALE PRare, oo aap, Lo [ Pa] ceRrsrsfe Afriyar Yers Fuory

L 1.1 ol frorde de snne prene pane quee Tragae de sopeorte.

Diohble la parte soperssr de L

A Cdogue ben b |:||:||

i saibre 1a i sabire: ke mnano

I. vl a kom

e inrrixcluac o relleno

FORMAS

Loz cmbns de conmstencn del
MRT PR IR blardo fhinr |.'I'r|||.'u'|'ll-€-'

R JETa g Jrastelend o Jard

eI P e ] i afrs

IRpredirles— hacen g o

Tar Ge

HFA S _rrll'r'rl'.

arneclras formnes. Poede aiilizer

u.ll.'_rr]l' HIPFENET |.'_|'I'u'.l.'-c':'.<. |'_.. lrn'll'l'lll':
a TN 0 darante T bore coma

CORNOCHAS

Dhepe caer pegueiios redondeles

wanRIn, El prevemyme sz qie s
_[r..l ¢|'¢'Il¢||.l'.| ACLLlT q.ll.'l.l.lr.ll'r .lr.-d'.r .I.I

sperche @ 1) 2 et arez Slamen,

comn una bogqulla meds

SIS DX GRAMIF

ANl Crrewmios e .I.III.'III i ...l.'l Ul b B [ q,:'\.lrl:"_lll ""I
Has | e 3 ci RILE Trace un circulo so

bogeil 1 e tormia de eserellas sulfurizads, Con uma begulla |

forme [a bass del meres
Aplique & merengue por los merengise desde el cenera del

::III||.II.'|'\. JAHEH Fraremaar i nadi. circulo |I.":I.'I-l. luea

asteter saertaadala oo

i srhre papel sulburizads

y pegueiia farme una exparal de

MEREMN

| Y

G EEAAEEAAEEAEENENENNEEEENN T

i L I 1
. 5| mraergue. poaga et ke
| s wisl 1 ACTRT

o b lae upsenles ahisick

£ dubent P 0 ¢ ey

T COs <k phis ok

dprilwiniekd OO ST ¥

o vl uron. cpanioe b

Ter v ek £00 Ly ey

v Pl poun ki

= Porya Cafee o Chooolie o o

-

Kernerza la paree superor de

e the ot wsboe decen che

e para obberer un pord

5

el rellerss pawr la bogquilla.

JaiBELH] liciest 1 S|LHT BT & salir

1
LR

1%L




BUDMNES CALIENTES

BAEEEIAEEEE LS

ARRODT
COM |

ECHI

Hirr spuee cocer of arroz poce

T 0 fuErT Qe LT Framag
szt [ lecle v adlgurerdan wna
texfira cremersd. Para alio se
regeiind ant crcerols de fomdo
Eriesn pant gree el areog s caega
I POPRREAtIT e O R e,
{dere 550 prl de loche a
elarlltcaar, anacde 115 p e arroc.
i g e azicar refiade y 'V paina
e pomiliia, _“...._..r.n_._._.. i Tl ___n...q._.._
frastic gre este esfresn ¥ cremose,
ans B areimetay,

SUFLES DE WAIRILLA
HORMEADS

{25 qale

B hueiads, pirad ol

2 moshon | i cian L

el b hanma ¢ la eche

A FIEFIET rEaTERETER W e o e

prlly v cucoracds o 42

d LT

Paseaz, Bl Lis «

¢ T ieby o imenie cor

anie hieka clinere

Blarg R Ca s B F

Lion

Lk e s @ s e

e oo L saks blanea eparts s

menda & les & moldes de 12 vl

e 1AL

racior v hirne

di 15 o 30 mnuok

W, Com un pEEc ke

FITHYL

£ado por ereci Fara

BUDINES CALIENTES

Estos deliciosos v t

sensuales suflés dulces v las carlotas de fru

al paladar.

T W I S S W S RS S S g B S S e S S

Famueva @ menudo duranie la
coccidn para disrribiie o arroz en
B Deches e ayuddi o que el arroe
e cacime unifermemente ¥ no e

Prpus.

wciomales postres, como el cremoso arroz con leche, los

som Ficiles de hacer ¥ muy gratificantes

e {0l 0 o o R ol e i = i i) e e e o o e i i e el i B AR

ARRDZ
CCM LELCHE
HORNEADO

Eafp [slte Mene Iond oorsing
doradi. Fonge 50 g de arroz parae
Tearclie en wwa fienle prmgnlandia
refirurr,

scfaraditg de valladiea

cenr 1) g ol g
I«

de lermaim, wrar przee de sal y
aifith sl die feche calisere,

Esprelvirree con mnez moscada Fara oheener un sabor delicioso y

i ....:_.n....._.h_... BrRAos FrocEos Jd A cosIrd _..1:.?.._.._3.... _.:.,.2.-_“.:_. 1]

srantegnatls por enciora, Hormes,  trocitos de mangeguilla sobre o

sim fapurr, o JE0 00 W Baonrs arresy antes de homearla. La noes
B

y renmmecralo trivs 30 oo, ammcada aporta color ¥ sabor,

e E s E A TR TR T EER TP ER T TR T T EE T RS TEETEETEESTEEE TP EER T EES T EESTTEEITEESTTESSTEESTTEESITEESSITE

PREPARAR UN

Lar hurse e am sl Bormaadi os

arad semedlta salsa Bliprea v Tos
SFORLEIIZRRTS RIO0s S60T @niear
il _....__..__.:.__L. Ed secreto ..._..m..—__..:ur_.."..q._._._
CErstste e fonrear sl
snidividuales eu _..._..n.L.. A v

prande

vz s facn! anher
randrado estdw g ._&.h.m__u. P EdIE

aaficel qree bajen. A contimacicia

LU AT TR s T

Jrrufestanales.

LIMFIAR 105 BORIRES 3

FFara que queden recros,
R _._ _E___ L LLEL _.._ _.-.n:.-.__..

inerie del maolde.

SLIFELE

FEMTE

CUBRIR CON AFIICAR

Yra que ol sullé suha de mancra

| e o = R ey |

_.:_.m_.n:.._.___..... _..m___.._.__. el imterior de hes
maldes con manitegponlla blanda de
ahajo a arriba, Nngalos enla

nevera hasta JAN _._ I Cgm _“_ L

endurezca v wuelva a repetir b

(B BT e A TR T T | ke _.._ ___..___,.__..
hexsra la mimad con azicar reinadds v
vava prrandali para gue éste cubra

el inceriar

|




ELIFIMES CALIENTES

AEEAAEEASEEEEEEEE -

CHUIE QUIERE - DECI

PREPARAR UNA CARLOTA CALIENTE

1 ..Iln'lll:-c' Lanfia s il

i P Lo TLad IR A iR Al lurne |J'r JENT .e'l.'lu-..ll.lr'r.n'.'f:.' R R I|'II.'|'I

« Fragai— s Jrace e wn molde del misene moedfee v cooe fopie de

bleremies wnie calerds

€1, Caileta rusd. i B Bader

v Fs rreforr arbilizar pam seco Iesrgfas CORESSITAY BRSO SR TOTTINE O AT il

B TR e

T IREis,

diranhe d renado de Bl &l rree

—] Coaree por la matad e q.ll:l:'_ﬂ-'l:l!

Famosn pery bono cle

4 h ||'|l\. Ikll1s -\.||' man v ICEo rd 17 D O Sl SR b e

UMM CMANGSUSERE OO um

eOrbapsisias, pafl ofik

T rapraccn e Ca

SE OQJUsCn Al

purtelern franads e wrabah uirs «

T o

i, na Adiareka anod sgda sl S rata

" I i
Ui por La minadd €] resao de Mg el relleno en el i
rehanaida 13 G TAIEEETA cemara, aplistele con o dorsn de un cischarin v cibralo con el reste CARLOTA 1D

Paselas por mancequi la derreticla v i rernojado en manceguilla. Die esta bor [ | rellenin =0 salza : A S AT
SLIPETPHM las e ks |':I:-\.'H.|I'\-| del al wcar ba carloda chel meeldE o e R
sl HERN
EE R e e A EEEEEEI NN RN T EEE TR TR eSS AR EEAEEEI NN EETEEN TR TR TE . - i
lp
o g 5 .
SUDIMN AL YAFOR
Antierarmrete fos Farlies s prvoddidan o/ am fiernzo Ira sorcerios af L et il s adiliza Ty 1 di E 10 LY
alvermnn, Hay Friry .'||'.]|'.'|.I!=‘.'I.I.|.'|." e caredacdon fao '_|'.I|.|".I|.'| VT f s poRen sriremnadameenre
carlivmtes drerafe of farpo perfodo die oo \ilarse. Poopho
} - "
KL 1 ¥
i
o
i
W 1
o k
1 ¥
=
i THX
'
L L

3 Lrilice el asa del brmmante para
AT |': I'IIlII I'\.II' I.I '\..I'\.I':'II.I.

ik Ll arébhede denern del mecipenis

o I
:|_|:_l_| un dedalis en Ena |'-\.:|.: de TR s Ir

] 4 " 1 » . e Ty . an

paped salfurizade y de aluminmms CiscTn Al

tusitas lo bastanie granlss Comd busrde v THIl £

i ¥ - lee Wl T
R CIEIWET A1 CUETR HES N isgr barve el caliw imikarmemente.




ALUCAR

AZUCAR

En la cocina, ¢l azicar hace algo méis que endolzar. Calenrado con agua forma unos

almibares indispensables en muchos postres. Caramelizado, adguiere un tono ambar

¥ SC UTHIZED P hacer n raling v |.'.'.'.-f|r|".-' s

'
Lads |.||l. [T LA T B Tir LT O] il L

T ST A

2 ;:r..l.lrl'.r.\,llr.- crrsisten R diradrer o
! aArrivar artes de arementar of frepn
¥ A i telen Mg . MBEMCET
i t Wl rerreer ol -||I||u|'l.".]|- AT 2L sl
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COPAS DE FRUTAS HELADAS - GRANIZADO

Para Bacer frcas beladas se vivciam las frates freseas 3 se rellemas con La varactersstica frincipsal diel
o sarhete dil prisorg sabor Er sste caso se fa crapiteado o Ui, prarrnube @ an Texiurd crestaimg
! prero Faribidn paede wlilizar s aeranpa. Udiee o padper purra prreparar © B este caso, se ba prefrarads an
&l srbete del rellenn; se mecesitan 3 o 4 ;achenndas de sorfete fura grarinnte de café semiir Lo receia
e frata, 5 om0 va @ seredr las fracas of ersoen dia, Ieknsalas mear ez el recrvadre die fe de
compeladas en bolsas de compelacidar.
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TECNICAS CULINARIAS

B FRUTAS BE
R Y POSTRES

De la escuela de cocina mads famosa del mundo: los secretos de numerosas técnicas
¥ preparaciones culinarias hisicas, ilustradas paso a paso, compleradas con
sugerencias y consejos, recetas de los principales profesionales
v platos impresionantemeénte decorados

* Extensa guia ilustrada de ingredientes v técnicas para fruras
¥ ].':IHHl'I't'h:

* Trucos de cocinero y consejos cxXpertos para conseguir
los mejores resultados

* Asegura el éxito con la cocina casera mds sencilla v con las
recetas mas complicadas
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