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Ingredientes

250 gr. harina 0000. TIP: VARIAR LA ForMg pe

1 cdta. levadura seca. ARMRADO ¥ COCINAR paNES

2 cdas. azdcar. 'E‘(?'V'PUHLES' EL TlE@Po DE
CCION cAMBIA SEGUN EL

1 cdta. sal. ARMADO.

3 huevos.

150 gr. manteca.

1 cda. leche. ‘/

Procedimiento

Armar la batidora con el gancho de amasado, mezclar la sal, el
azlicar y la harina. En el centro colocar la mitad de los huevos
y la levadura diluida en la leche. Trabajar la masa hasta que se
tome un poco y gradualmente agregar el resto de los huevos.
Adicionar poco a poco la manteca blanda en trozos y amasar la
mezcla hasta que se despegue de los bordes del bowl (unos 20
minutos aprox.).

Una vez logrado el punto tapar la masa con film en contacto

y llevar a heladera por un minimo de 8 horas y hasta 24 para
desarrollar sabor. Sacar de la heladera y trabajar un poco

la masa, dividir en 8 y bollar. En un molde de 20 x 10 cm.
enmantecado disponer los bollos en 2 filas de 4. Tapar y dejar
levar hasta duplicar el volumen. Pintar con huevo y llevar a
horno a 175° y cocinar por aprox. 30 minutos. Desmoldar y
enfriar. Esta forma cldsica se [lama brioche nanterre.
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Ingredientes —
500 gr. harina 000.
5gr.sal (Tedta.). TIP: CON ESTR

. MASA PUEDEN

5 gr.azfcar (ledta.). HACERSE FOCACCIAS
4 gr.levadura deshidratada (1 cdta.).  [EEEESSEIEIZTIRE
375 ml. agua. ‘ GUSTO.

4 ciruelas cortada en cuartos.
1 manojo de romero.
c/n sal entrefina.

Procedimiento

En el bowl colocar primero la sal, luego (a harina y encima el
azlicar y a levadura. Con el gancho de amasado y por 15 minutos
en velocidad 1, trabajar [a masa agregando el agua de a poco.
Una vez terminado el tiempo tapar el vaso con film y dejar levar
por 2 horas. Pasar a molde enmantecado.

La focaccia es un pan plano que no deberia desarrollar altura
mayor de 8 cm. por lo que puede usarse una fuente de pizza.
Extender la masa para cubrir toda la superficie del molde,
agregar las ciruelas en cuartos y las hojas de romero. Dejar levar
tapado otros 30 minutos. Precalentar el horno a 220°. Antes de
[levar al horno raciar con sal entrefina y aceite de oliva. Con los
dedos bajar sélo un poco la masa. Llevar al horno por 20 minutos
aproximadamente.
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SEAD

PREPARACION COCCION DIFICULTAD PORCION ACCESORIO
+ 10 HS. DE REPOSO

TIP: ANTES DE HORNEAR PUEDEN PINTARSE CON UNA
MEZCLA DE HUEVO Y AGUA Y ESPOLVOREAR CON SEMILLAS
DE AMAPOLA, SESAMO Y SAL PARRILLERA

Ingredientes Liquido de coccién
21 gr. miel. 2ts. agua.
30 gr. miel.

3 gr. levadura deshidratada.

10 gr. sal. 14 gr. bicarbonato de sodio.

255 ml. agua tibia. Tyr.sal.

450 gr. harina 000.

Procedimiento

Mezclar en el bowl de la batidora el agua tibia, la miel, a levadura y dejar unos
minutos hasta que espume. Con el gancho de amasado agregar la harina, la sal y
amasar por unos 3 minutos. Chequear que la masa forme una bola. Si estd seca,
agregar una cucharada de agua y amasar por otros 3 minutos. Bajar a la mesada

y amasar unos minutos a mano. Debe sentirse suave, si se pega demasiado a

la mesada amasar mas tiempo, pero no agregar harina. Poner en un recipiente
aceitado y cubrir con film. Dejar levar 1 hora aproximadamente.

Dividir la masa en 6/8 unidades y bollar. Con el pulgar y el indice hacer un agujero
en el centro del bollo para darle la cldsica forma de bagel.

Colocar en una bandeja y rociar con aceite, tapar con film y llevar a heladera por un
minimo de 8 horas. Por este reposo desarrollara sabor.

Pasado el tiempo de reposo sacar de la heladera y dejar 1 hora a temperatura
ambiente. Precalentar un horno a 180°.

Para preparar el liquido de coccidn llevar el agua a hervor, agregar la miel, sal y
bicarbonato. Cocinar los bagel en tandas, 1 minuto por lado. Retirar sobre un papel
manteca rociado generosamente con aceite.

Llevar al horno y cocinar unos 15 minutos rotando la bandeja 1 vez durante la
coccidn para lograr un dorado parejo.



Ingredientes 60 gr. yemas.

125 mL. leche. 2 unidades de bananas muy maduras.
125 ml. crema. 80 ml. crema.

60 g1 azicar 15 gr. azticar impalpable.

30 gr. almidon de maz. 200 gr. galletas de chocolate.

100 gr. manteca derretida.

Procedimiento

Con la licuadora de mano procesar las bananas hasta obtener un puré. En
el bowl de la batidora planetaria juntar el puré con la crema (125 mL), la
leche, las yemas, el azlcar y el almidon de maiz. Usar la pala de mezclado
para homogeneizar la mezcla.

Llevar a fuego y cocinar hasta que tome textura espesa, con cuidado que
no coagulen las yemas. Estirar en placa y enfriar. Con el globo de alambre
montar a punto Chantilly la crema (80 ml.) con el azdicar impalpable. Juntar
la crema batida con la preparacion anterior.

Para la masa triturar las galletas hasta lograr un granulado fino, incorporar
la manteca derretida y lograr una textura arenosa. Forrar [a base de un
molde de 20 cm. de didmetro con la masa, apretandola con las manos.
Cocinar a 180° por 10 minutos. Una vez fria volcar la crema de bananas y
reposar en heladera al menos 2 horas.

TIP- MIENTRAS MAS MADURA LA BANANA MEJOR

PORQUE DESARROLLA UN SABOR jSORPRENDENTE!
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Ingredientes

160 gr. de nueces. 2 cdas. de manteca de mani. Frosting Raw de chocolate. 70 gr. de miel liquida.
400 gr. de datiles sin semillas. 1 cda. de aceite de coco. 1 palta madura hecha pur. 1 cda. de aceite de coco.
40 gr. de cacao en polvo. > cdta. de extracto de vainilla. Y de cdta. de extracto de vainilla. 20 gr. de cacao.
Procedimiento

Procesar las nueces y agregar los datiles hasta obtener una mezcla semigruesa. Transferir la mezcla al bowl de la maquina y agregar todos
los ingredientes. Mezclar con la pala de mezclado por 2 minutos a velocidad 2. Aglutinar la mezcla en una bandeja de 14 x 20 cm. cubierta
con papel manteca. Llevar al frio.

Procedimiento Frosting Raw de chocolate: Mezclar con a pala los ingredientes del frosting de palta Raw hasta obtener una mezcla
homogénea. Cubrir el brownie y llevar al freezer o a la heladera hasta que el frosting se solidifique. Decorar con los pistachos y [a granada.




Ingredientes
2 tazas harina 0000.
1 taza azlcar blanca.
213 taza azlcar negra.
2/3 taza cacao amargo.

3 huevos.
1 cdta. sal. ‘/

1 cdta. bicarbonato de sodio.

1 cdta. polvo de hornear.
1 cdta. esencia de vainilla.

3/k taza de aceite de girasol.

1y1/3 taza de agua.

Procedimiento

En el bowl, con el batidor de alambre, batir los huevos con el azlicar hasta lograr una textura
esponjosa. Aparte mezclar todos los secos( harina, cacao, sal, bicarbonato, polvo de hornear).
Colocar la pala de mezclado y sobre la mezcla de huevos ir anadiendo el aceite en 3 veces
logrando una textura homogénea. Luego, agregar la mezcla de secos de a poco e intercalar
con el agua. Terminar de incorporar completamente los ingredientes.

Precalentar el horno a 175°, enmantar un molde de torta de 22 cm. de didmetro.

Volcar la mezcla y cocinar por aprox. 30/40 minutos. La preparacion estara lista cuando
inserte un cuchillo fino y salga limpio.

TIP: PARA DESMOLDAR FACILMENTE FORRAR

LA BASE DE LA TORTERA CON PAPEL MANTECA




Ingredientes 180 gr. azdcar rubia.

50 gr. chocolate amargo. 20 gr. cacao amargo.

4 gr.(Tcdta.) canela molida. 200 gr. harina 0000.

2 gr.(1/2 cdta.) jengibre molido. 120 gr. manteca.

2 claras. 80 gr. almendras peladas.
Procedimiento

Derretir el chocolate en el microondas en tandas de 10 segundos
cada vez, hasta lograr el fundido.

En el bowl, con el batidor de alambre, montar las claras con

30 gr. de azicar hasta obtener un merengue de picos suaves.
Reservar.

Colocar a pala de mezclado y batir [a manteca con el resto de
azlcar hasta blanquear la preparacion. Agregar la canela , el
jengibre, el cacao, el chocolate fundido y la harina. Por Gltimo
incorporar las claras mencionadas previamente.

Colocar en un molde y cocinar a 170° hasta que la superficie
esté dorada suavemente, son 25 minutos aproximadamente.
Retirar, enfriar y envolver en film. Guardar por 1 noche. Al dia
siguiente cortar [dminas de 3 mm. de espesor con un cuchillo
de pan y colocar en una bandeja de horno. Terminar la coccién a
150° hasta que estén crocantes y secas.

Guardar en un recipiente hermético.




SEAD

DIFICULTAD PORCION ACCES

Ingredientes

6 huevaos. 80 gr. harina.

250 gr. azcar. 30 gr. polvo de hornear.

400 gr. zanahoria rallada. 300 gr. harina de almendras.

Procedimiento

En el bowl, con el batidor de alambre, montar los huevos enteros
con el azdcar. Con una espatula agregar la zanahoria rallada y la
harina de almendras. Tamizar la harina de trigo con el polvo de
hornear y agregar a la preparacion.

Volcar sobre budinera enmantecada y enharinada. Llevar a horno
precalentado a 160° por unos 45 minutos.
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PREPARACION COCCION DIFICULTAD, PORCION ACCESORIOS

15 gr. almidon de maiz.

170 gr. queso
R 80 gr. azdcar.

untable blanco consistente.

& huevos. 1 liman.
80 mL. leche. 1/4 cdta. esencia de vainilla.
1/4 cdta. sal.

40 gr. manteca.

Procedimiento

Precalentar el horno a 130°.

Colocar el queso blanco y la leche en un bowl a bano Maria y mezclar
hasta que tome un poco de temperatura. Llevar a la batidora y con la
pala de mezclado, en velocidad 2, trabajar hasta lograr una mezcla
homogénea.

Agregar la manteca cortada en cubos, la mitad del azlcar, yemas, sal,
vainilla, ralladura y jugo de medio limén. Reservar.

Cambiar a pala por el batidor de globo, traspasar la mezcla a otro
recipiente y limpiar bien el bowl. Colocar (as claras y montarlas a
maxima velocidad. Cuando comienzan a espumar agregar el jugo de
limdn restante y el azdicar. Batir hasta conseguir un merengue que forme
picos suaves. Agregarlo en 3 veces al preparado inicial intentando no
perder volumen.

Forrar con papel manteca en la base y los lados de un molde de

de 20 cm. de didmetro por 13 cm. de alto aproximadamente. Volcar

TIP: LA TEMPERATURA DEL HORNO ES MUY IMPORTANTE. SI By o
ESTA DEMASIADO CALIENTE NO SE FORMARA CORRECTAMENTE. suavemente la preparacidn. Llevarlo al horno en bano Maria por unos 90
SI ES UN HORNO CONVECTOR APAGAR EL MODO VENTILACION Y minutos. Pasado el tiempo chequear que este cocido, apagar el horno y

USARLO CON CALOR DE ARRIBA Y ABAJO. dejar el pastel enfriar dentro del horno por una media hora. Desmoldar .

12 | Recetas SMARTCHEF
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ACCESORIOS

PORCION

Ingredientes ~

250 gr. chocolate semi-amargo.

120 gr. manteca blanda. TIP: SABoRizag g
MOUSSE CON LicoR

100 ml. agua. DE NARANJA,

150 gr. azicar.
4 unidades de clara de huevo.

200 ml. crema de leche .

Procedimiento

En un bano Marfa fundir el chocolate con la manteca.

En el bowl de la batidora, con el globo de alambre, batir (a crema
a medio punto. Reservar.

En una cacerola pequena juntar el agua con el azlicar y hacer un
laminar que llegue a 120 ° (punto bola blanda). En el bowl, con
el batidor de alambre, batir as claras y verter el almibar en hilo.
Continuar batiendo hasta que la base del bowl se enfrie. Juntar
el chocolate fundido con la crema a medio punto (procurar
tener todo a temperatura parecida). Luego agregar el merengue
en 3 veces con movimientos envolventes para perder la menor
cantidad de aire posible. Colocar la mousse en copas y llevar al
frio por al menos 2 horas antes de servir.
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Ingredientes Procedimiento

400 ml. agua. En una cacerola calentar el agua, la manteca, la sal y el azlicar hasta llegar a un hervor leve.
60 gr. manteca. Agregar la harina sin retirar del fuego y mezclar enérgicamente. Sequir cocinando sin dejar de
10gr.sal. mezclar hasta que se forme una bola que se despegue de la cacerola.

8 gr. azdcar. Llevar la preparacion al bowl de a batidora. Amasar con el gancho de amasado y agregar la

mitad del queso rallado. Mezclar a velocidad 1 hasta que la masa se enfrie a temperatura
ambiente.
Una vez fria agregar el resto de queso y los huevos de a 1. Esperar entre cada adicion que la

225 gr. harina 0000.
100 gr. queso duro tipo Reggianito.

4 huevos. . , )
masa incorpore el huevo y esté homogénea.

ﬁPUEDE HACERSE Calentar aceite a 170° para freir.
ZLP:EESJOF:{:(?E::;I:SDO BOLITAS CON LA Cargar la masa en un tubo de churros o en una manga pastelera. Apretar la masa directamente

MANGA SOBRE PAPEL MANTECA. sobre el aceite y cocinar hasta lograr un color dorado.
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PREPARACION COCCION DIFICULTAD PORCION ACCESORIOS

SHORTBREAD

Ingredientes Procedimiento

120 gr. azlicar rubia. En el bowl de la batidora juntar todos los ingredientes secos (azd-

230 gr. harina 0000. car, harina, harina de arroz, sal) y, con la pala de mezclado agregar

100 gr. harina de arroz. la manteca blanda en velocidad 2 hasta lograr una textura arenada.

4r. sal. Precalentar el horno a 160°. Llevar la masa a un molde o placa y

230 gr. manteca. apretar suavemente con las manos para compactar la mezcla ya

Cobertura que es muy granulosa. No debe trabajarse mucho para obtener una

250 gr. azdcar. galleta crujiente que se desgrane. Cocinar por 35 minutos. Pasados

20 gr. sal. los 35 minutos, juntar los ingredientes de la cobertura, espolvorear TIP: ES IDEAL PARA SERVIR CON EL
10 gr. jengibre en polvo. y con un cuchillo marcar las galletas de la forma deseada. Cocinar CAFE DESPUES DE LAS COMIDRS.

otros 35 minutos. Dejar enfriar.



Ingredientes

220 gr. manteca blanda. 10 gr. polvo de hornear.
220 gr. azlcar. 2 cuch. esencia de vainilla.
4 hueves. ¢/n azlicar impalpable para
220gr. harina leudante. espolvorear.
Procedimiento

En el bowl, con el batidor de alambre, batir la manteca con

el azlcar hasta lograr una mezcla de color blanco. Agregar la
esencia de vainilla. Cambiar a pala de mezclado. Agregar los
huevos de 1 en 1, mezclar cada vez y esperar a que la textura
sea homogeénea entre huevo y huevo.

Tamizar a harina con el polvo leudante y agregar a la mezcla,
trabajar por 1 minuto.

Colocar en una budinera enmantada y enharinada.

Hornear a 170° entre 35/40 minutos o hasta que clavar la punta
de un cuchillo y salga limpio. Retirar del horno y dejar enfriar
unos 5 minutos antes de desmoldar. Colocar en una rejilla y

espolvorear con el azicar impalpable. CUHTRO
TIP: PODEMOS AGREGAR 1 GR. DE AZAFRAN MOLIDO Y DAMASCOS SECOS CORTADOS EU H RTOS

A LA MEZCLA PARA SABORIZAR EL BUDIN.



Ingredientes Soufflé:

salsa blanca: 200 gr. calabaza cocida al vapor.
20 gr. harina 0000. 1 diente de ajo.

20 gr. manteca. 60 gr. champignon crudo

250 ml. de leche. cortado en [dminas.

10 gr. queso de rallar. 25 gr. queso.

2 cdta. de ajo en polvo. 110 gr. salsa blanca.

Pizca de sal. 100 gr. claras.
Procedimiento

Para la salsa blanca: en una olla calentar la leche. En otra olla calentar la
manteca junto con (a harina revolviendo hasta dorar levemente. Incorporar, de
golpe y sin dejar de revolver, [a leche caliente. Remover hasta lograr una salsa
espesa. Pasar a una bandeja, agregar el queso y los condimentos. Estirar para
enfriar. Reservar en frio.

Para el soufflé: saltear en una sartén el diente de ajo con el champignon crudo
hasta dorar. En el bowl, con la pala de mezclado, colocar la calabaza y el

salteado de champignon. Anadir la salsa blanca y trabajar hasta homogeneizar.

Luego retirar a mezcla, limpiar el bowl y usar el batidor de alambre para
montar las claras hasta obtener picos suaves. Incorporar a la mezcla las
claras lentamente revolviendo con movimientos envolventes. Enmantecar y
enharinar moldes individuales de soufflé. Rellenar los moldes con la mezclay
pasar una aguja gruesa por el contorno del molde. Esto hard que crezca parejo.
Precalentar el horno a 200°y cocinar durante 12 minutos aproximadamente
hasta dorar. Este tipo de preparacion pierde rapidamente el volumen por lo que
se recomienda servir apenas sale del horno.

SOUFFLE
DE CALABAZA
Y HONGOS

—_—

TIP:REEMPLAZAR EL PURE DE CALABAZA POR
LANARHORIA 0 BATATAS.

PEABODY




Ingredientes

3 huevos.

50 gr. de salmdn ahumado.
1/4 taza de crema de leche.
1/4 taza de leche.

1 puerro.

1 punado de albahaca.

8 unidades de tomate cherry.

c/n de sal y pimienta.

TIP: PUEDE TERMINARSE LA COCCION EN LA HORNALLA , 0

HACER TODA LA COCCION EN EL HORNO.

Procedimiento

En una sartén sofreir el puerro picado y reservar.

En [a batidora colocar [a pala de mezclado, en el bowl
juntar los huevos, leche y crema. Mezclar por 3 minutos
a velocidad 4. Resultard una mezcla homogénea y un
poco aireada. Condimentar con sal y pimienta. Agregar el
puerro, as hojas de albahaca y el salmdn en trozos, dar
unas vueltas para homogeneizar la mezcla. En un sartén
fundir un poco de manteca, volcar la preparacion y colocar
los tomates cherry enteros. Una vez que la base estd un
paco cuajada llevar al horno a 170° hasta terminar la
coccidn.



Ingredientes
200 gr. harina 000.
200 gr. semolin de trigo.

2 huevas.

100 ml. agua.

1 cda. aceite de oliva.

1 cda. leche.

¢/n semolin para sobar.

Procedimiento

En el bowl, con el gancho de amasado, colocar & ﬁ“ N\
las harinas. En otro mezclar todos los liguidos. \ Rl A
Encender la batid locidad 1 e hidrat =SS

ncender la batidora en velocidad 1 e hidratar & 4_’?{;‘.: ?md;“/

de a poco la harina, amasar unos 10 minutos. -
Una vez transcurrido el tiempo envolver la masa "~ gl

en film y descansar por 1 hora. Una vez que la masa

se relaja se procede a sobar la masa a través de una

laminadora en la maxima apertura, plegar y trabajar con

semolin hasta conseguir una textura muy lisa y firme. Luego estirar pasando 2 veces por cada
punto hasta llegar al ancho deseado. Antes de cortar a masa en la forma deseada dejar secar
unos minutos, esto ayuda a que no se peguen en la coccidn.

La pasta fresca se cocina en 2/5 minutos aprox. dependiendo del ancho y la forma.
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