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Capacitación
Primavera y Día de la Madre
· Bombones Rellenos
· Bombones de Corte 
· Variedades de Trufas

· Chiffón de Chocolate y Ciruelas

· Chiffón de Vainilla y Frutos del Bosque

· Cheese Cake de Frutilla y Amapolas

· Semifrío de Sabayón y Nueces Pecán

· Semifrío de Crema Pastelera

· Individuales de Frutas

· Tarta Camélia

· Tarta de Dulce de Leche y Crema Chiboust

· Torta Húmeda de Manzanas 
· Postre Balcarce

· Tiramisú

Bombones Rellenos
Ganache y Lavanda

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Blanco
	500 g

	Fleiscream - Crema Vegetal
	250 g

	Glucosa
	20 g

	Semillas de Lavanda
	10 g

	Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo
	c/n


Procedimiento:
· Calentar Fleiscream - Crema Vegetal junto con la glucosa y las semillas de lavanda hasta que rompa hervor.

· Retirar del fuego y pasar la preparación por un colador fino. Incorporarle Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Blanco trozado y mezclar hasta unir bien sin dejar que se formen grumos.

· Por otra parte preparar cápsulas con Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo y dejar enfriar.

· Rellenar con ganache de lavanda y chocolate a ¾ partes y cubrir con el chocolate restante.

· Retirar el excedente del chocolate de los bordes.

· Dejar reposar los bombones a fin de que se cristalice el chocolate y contraiga.

· Desmoldar con pequeños golpes sobre la mesada.

Dulce de Leche y Sal Marina
	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo
	1.000 g

	Dulce de Leche
	500 g

	Sal Marina
	20 g


Procedimiento:

· Una vez derretido Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo, realizar el proceso de llenado de moldes a fin de realizar las cápsulas.
· Una vez frías rellenar con dulce de leche repostero y una pizca de sal marina.
· Cubrir con el baño la parte superior y raspar bien los bordes.
· Dejar reposar los bombones a fin de que se cristalice el baño y contraiga.
· Desmoldar con pequeños golpes sobre la mesada.
Ganache de Pimienta Rosa

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Semiamargo 
	500 g

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	250 g

	Glucosa
	20 g

	Pimienta Rosa Molida
	5 g

	Línea de Plata - Baño de Repostería Fantasía Blanco para Moldeo.
	c/n


Procedimiento:

· Calentar Fleiscream - Crema Vegetal junto con la glucosa y la pimienta rosa molida hasta que rompa hervor.

· Retirar del fuego e incorporar Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Semiamargo trozado y mezclar hasta unir bien sin dejar que se formen grumos.

· Preparar cápsulas con Línea de Plata – Baño de Repostería Fantasía Blanco para Moldeo y dejar enfriar.
· Rellenar con ganache de pimienta rosa a ¾ partes y cubrir con el chocolate restante.

· Retirar el excedente de chocolate de los bordes.

· Dejar reposar los bombones a fin de que se contraiga el chocolate y se cristalice.

· Desmoldar con pequeños golpes sobre la mesada.

Gianduja

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo
	c/n

	Pasta para relleno de maní o avellanas
	c/n


Procedimiento:
· Realizar cápsulas con Línea de Plata - Baño de Repostería Semiamargo para Moldeo y rellenar hasta ¾ partes con el relleno de Gianduja.
· Cerrar los bombones con el mismo chocolate retirando todo el excedente de los bordes.
· Dejar reposar los bombones a fin de que se cristalice el chocolate y contraiga.
· Desmoldar con pequeños golpes sobre la mesada.
Bombones de corte
Ganache

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Cobertura de Chocolate con Leche
	300 g

	Fleiscream Crema Vegetal
	70 g

	Glucosa
	10 g

	Amaretto
	10 g

	MTK - Margarina Repostera
	20 g


Procedimiento:
· Llevar a hervor Fleiscream - Crema Vegetal junto con la glucosa.
· Derretir Línea de Plata – Cobertura de Chocolate con Leche e incorporar a la preparación anterior.
· Por último agregar el amaretto.
· Homogeneizar con mixer o batidora.
· Estirar sobre placa con papel manteca y llevar a refrigerar.
· Una vez frío cortar en formas, bañar y decorar.
Mazapán

	Ingredientes
	Cantidad

	Azúcar Impalpable
	500 g

	Leche en Polvo
	125 g

	Leche Condensada
	125 g

	Almendras Molidas
	125 g

	Amaretto o Esencia de Almendras
	5 g

	Glucosa
	50 g


Procedimiento:

· Mezclar todos los ingredientes hasta formar una masa lisa y sedosa.
· La masa puede saborizarse con otros ingredientes, pistachos, licores, etc.

· Estirar la masa sobre una placa y dejar enfriar.

· Cortar y bañar.

Turrón de Almendras
	Ingredientes
	Cantidad

	Almendras Enteras Sin Piel
	100 g

	Glucosa
	100 g

	Azúcar Impalpable
	120 g

	MTK - Margarina Repostera
	5 g

	Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Semiamargo
	c/n


Procedimiento:

· Calentar la glucosa a fuego bajo sin que llegue a hervir. En cuanto se empieza a deshacerse, añadir el azúcar impalpable.
· Dejar cocinar  hasta 165 °C, agregar las almendras tibias (previamente peladas y tostadas).
· Revolver con cuchara de madera para cubrir las almendras con caramelo y colocar la MTK - Margarina Repostera.

· Retirar del fuego y extender sobre papel siliconado.
· Estirar con palote aceitado para formar una capa pareja. 
Antes de que se enfríe cortar cuadrados de 3 x 3 cm, luego bañarlos con Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Semiamargo.

· Variedades de Trufas

Trufa de Frambuesa y Pistacho
	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Blanco
	350 g

	Pulpa de Frambuesa
	150 g

	Azúcar
	25 g

	Fleiscream - Crema Vegetal
	50 g

	Glucosa
	25 g

	MTK - Margarina Repostera
	15 g

	Pistacho
	10 g


Procedimiento:

· Calentar la pulpa de frambuesas junto con el azúcar y la glucosa hasta hervir.
· Mezclarla con la crema y verter sobre el chocolate picado.
· Por último MTK - Margarina Repostera y emulsionar.
· Realizar con manga pequeños copos y refrigerar.
Luego formar pequeñas bolitas, cubrir con Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Blanco y espolvorear con el pistacho picado.
Trufas de Chocolate y Licor de Naranja

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Semiamargo
	300 g

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	300 g

	Glucosa
	20 g

	Licor de Naranja
	15 g


Procedimiento:

· Calentar la crema con la glucosa hasta que hierva.

· Retirar del fuego y verter sobre el chocolate picado, emulsionar y por último incorporar el licor de naranja.

· Realizar pequeños copos con manga sobre papel antiadherente y llevar a frío por espacio de dos horas.

· Realizar con las manos bolitas y luego pasarlas por cacao amargo.
Trufas al Pisco Sour

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Blanco
	500 g

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	50 g

	Ralladuras de Limón
	10 g

	Jugo de Limón
	30 g

	Leche Condensada
	30 g

	Pisco 
	50 g


Procedimiento:
· Fundir Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Blanco e incorporar Fleiscream -  Crema Vegetal y la leche condensada.

· Integrar de forma homogénea, la ralladura, el jugo, el pisco e incorporarla a la preparación anterior.
· Poner en manga con boquilla rizada y manguear sobre papel manteca.
·  Refrigerar por espacio de dos horas.
· Bañar con Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Blanco y luego rebozar con coco rallado.
Chiffon de Chocolate y Ciruelas
Composición: 

· Línea de Plata - Premezcla Muffins de Chocolate

· Ciruelas Pasas

· Glasé Real

Muffins de Chocolate

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Premezcla Muffins de Chocolate
	1.000 g

	Aceite
	252 g

	Agua
	260 g

	Huevos
	350 g

	Ciruelas Pasas
	300 g


Procedimiento:

· Colocar en la batidora todos los ingredientes juntos.

· Batir  1 minuto en velocidad baja hasta homogeneizar los ingredientes.
· Luego batir 2 minutos en velocidad media.
· Agregar los frutos rojos en forma envolvente tratando de que se rompan.
· Colocar en un molde tipo savarín untado con MTK – Margarina Repostera y enharinado 

· Se recomienda rellenar ¾ partes del molde.

· Hornear a 180 °C durante 35 a 40 minutos.

· Una vez fríos decorar con glasé real y ciruelas
*se podrá reemplazar hasta el 50% del aceite por Margarina
Glasé Real

	Ingredientes
	Cantidad

	Azúcar Impalpable
	250 g

	Clara de Huevo
	40 g

	Jugo de Limón
	5 g


Chiffon de Vainilla y Frutos Rojos

Composición:

· Línea de Plata - Premezcla Muffins de Vainilla
· Relleno de Frutos Rojos

· Línea de Plata – Baño de Repostería Fantasía Blanco Alfajorero y  Línea de Plata – Baño de Repostería Semiamargo para Alfajores 
Muffins de vainilla

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Premezcla Muffins de Vainilla
	1.000 g

	Aceite de Girasol
	240 g

	Agua
	340 g

	Huevos
	240 g

	Frutos Rojos
	250 g


Procedimiento:

· Colocar en la batidora todos los ingredientes juntos.

· Batir  1 minuto en velocidad baja hasta homogeneizar los ingredientes.
· Luego batir 2 minutos en velocidad media.
· Agregar los frutos rojos en forma envolvente tratando de que se rompan.
· Colocar en un molde tipo savarín untado con MTK - Margarina Repostera y enharinado 

· Se recomienda rellenar ¾ partes del molde.

· Hornear a 180 °C durante 35 a 40 minutos.
· Una vez fríos decorar con Línea de Plata – Baño de Repostería Fantasía Blanco Alfajorero y  Línea de Plata – Baño de Repostería Semiamargo para Alfajores 
*se podrá reemplazar hasta el 50% del aceite por la margarina
 Cheese Cake de Frutillas y Amapolas
Base Sableé Bretón:

	Ingredientes
	Cantidad

	Harina
	500 g

	MTK - Margarina Repostera
	300 g

	Azúcar
	200 g

	Línea de Plata - Chips Semiamargo en Gotitas
	100 g

	Yemas
	60 g

	Sal
	10 g

	Línea de Plata – Polvo Para Hornear Flor
	8 g


Procedimiento:

· Realizar un arenado con los ingredientes secos y MTK - Margarina Repostera 

· Agregar las yemas y Línea de Plata - Chips Semiamargo
· Dejar reposar en la heladera.

· Retirar de la heladera y laminar hasta lograr un espesor de 7 mm. 

Relleno 
	Ingredientes
	Cantidad

	Queso Ccrema
	500 g

	Amapola
	10 g

	Pulpa de Frutillas
	200 g

	Línea de Plata – Premezcla Merengue (ya preparado)
	300 g

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	200 g

	Gelatina Sin Sabor
	15 g

	Agua Fría
	75 g


Procedimiento:
· Aligerar el queso crema y mezclar con el Línea de Plata – Premezcla Merengue (ya preparado)
· Agregar Fleiscream - Crema Vegetal
· Incorporar la  pulpa de frutillas, las amapolas y por último la gelatina previamente hidratada.
· Colocar en un molde sobre la base de sableé bretón y llevar a frío hasta que tome consistencia.

· Una vez frío, cubrir con Línea de Plata - Brillo en Polvo y pulpa de frutillas con amapolas.

Semifrío de Sabayón y Nueces Pecán
Sableé Bretón de Nueces Pecán
	Ingredientes
	Cantidad 

	Premium - Margarina Masas y Batidos 0% trans
	320 g

	Azúcar
	320 g

	Yemas de Huevo
	160 g

	Línea de Plata - Polvo Para Hornear Flor 
	30 g

	Harina
	450 g

	Nueces de Pecán
	100 g


Procedimiento:

· Cremar la margarina con el azúcar hasta formar una crema homogénea.

· Incorporar las yemas de huevo de a una y mezclar bien.

· Por último añadir la harina y polvo de hornear previamente tamizados y las nueces finamente picadas.

· Dejar reposar la masa en heladera por espacio de una hora.

· Luego estirar y forrar un molde de tarta de borde liso.

· Hornear a 180 °C durante 15 minutos aproximadamente.

Mousse de Sabayón

	Ingredientes
	Cantidad 

	Yemas de Huevo
	60 g

	Azúcar
	60 g

	Vino Oporto
	60 g

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	150 g

	Gelatina Sin Sabor
	4 g


Procedimiento:

· Mezclar todos los ingredientes y llevar a baño maría. (Controlar la temperatura del agua e ir retirándolo para no cocinar demasiado las yemas)

· Batir constantemente hasta obtener una crema espumosa y de buen cuerpo.

· Dejar enfriar en incorporar Fleiscream -  Crema Vegetal semibatida.

· Por último añadir la gelatina previamente hidratada.

· Disponer sobre un aro de 18 cm forrado con acetato y llevar al freezer.

Armado:

· Colocar la mousse de sabayón en el centro de la masa sableé bretón.
· Luego rellenar los bordes con ganache de Línea del Plata Cobertura de Chocolate Semiamargo.
· Decorar con figuras de chocolate, ganache y nueces.
Semifrío de Crema Pastelera

Composición:

· Sableé Bretón

· Semifrío de Crema Pastelera

Sableé Bretón:

	Ingredientes
	Cantidad

	MTK - Margarina Repostera
	90 g

	Harina 0000 
	110 g

	Sal Fina 
	2 g

	Azúcar 
	75 g

	Yemas 
	40 g

	Línea de Plata - Polvo Para Hornear Flor 
	6 g

	Línea de Plata - Kolaroma de Chocolate
	10 g


Procedimiento:

· Mezclar todos los ingredientes hasta lograr una pasta homogénea sin trabajarla demasiado. Es recomendable que la margarina  esté a temperatura ambiente.

· Estirar la masa hasta un espesor de 5 mm y cortar con aro redondo de 20 cm, colocar en placa untada con MTK - Margarina Repostera y enharinada.
· Cocinar a 180 °C durante 10 minutos aproximadamente.
Semifrío de Crema Pastelera:
	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Premezcla Crema Pastelera 
	200 g

	Leche Líquida
	500 g

	Línea de Plata - Kolaroma de Vainilla
	20 g

	Fleiscream - Crema Vegetal (semibatida)
	250 g

	Gelatina Sin Sabor
	10 g

	Agua
	50 g


Procedimiento:

· Preparar la Línea de Plata - Premezcla Crema Pastelera con la leche y Línea de Plata - Kolaroma de Vainilla. Reservar.

· Hidratar la gelatina con el agua, fundirla (60 ºC) y agregarla a la crema pastelera.

· Incorporar Fleiscream - Crema Vegetal semibatida en forma envolvente, hasta obtener una preparación homogénea.
Armado y decoración: 
· En un aro de 20 cm. colocar un disco de sableé bretón. Y sobre éste volcar la preparación. 
· Llevar a heladera por espacio de 2 horas.
· Retirar, desmoldar, decorar con frutillas fileteadas y pintar con Línea de Plata – Brillo en Polvo.
Individuales de Fruta
Masa Base

	Ingredientes
	Cantidad

	Nueces Procesadas
	25 g

	Harina 0000
	175 g

	Azúcar Impalpable
	50 g

	MTK - Margarina Repostera 
	100 g

	Huevos
	50 g


Procedimiento:

· Realizar un cremado con MTK - Margarina Repostera y el azúcar impalpable. A continuación agregar el huevo y seguir batiendo.

· Incorporar la harina previamente tamizada trabajando muy poco y por último las nueces picadas.

· Reservar en frío dos horas. Estirar hasta un espesor de 5 mm y cortar con cortante estriado.

· Estibar en latas enharinadas y cocinar en horno a 200 °C durante 8 minutos aproximadamente.

Relleno

	Ingredientes
	Cantidad

	Frutas (mango, durazno, frutilla, kiwi)
	c/n

	Fleiscream - Crema Vegetal (batida)
	250 g


Armado y decoración:

· Sobre las bases de masa aplicar Fleiscream – Crema Vegetal batida, trozos de fruta y cubrir con otra tapa de masa.

· Decorar con Línea de Plata – Cobertura de Chocolate Semiamargo.
Tarta Camelia
Masa
	Ingredientes
	Cantidad

	Premium - Margarina Masas y Batidos 0% trans
	300 g

	Azúcar Impalpable
	225 g

	Huevos
	65 g

	Harina 0000
	500 g

	Harina de Maíz
	40 g

	Sal
	3 g

	Línea de Plata - Kolaroma de Vainilla
	5 g


Procedimiento:

· Cremar la Premium - Margarina Masas y Batidos 0% trans con el azúcar impalpable.
· Luego incorporar los huevos hasta homogeneizar.
· Por último agregar la los ingredientes secos y mezclar cuidadosamente.
· Refrigerar por unas horas.
· Forrar una tarta de 18 cm y precocinar.
Flan

	Ingredientes
	Cantidad

	Fleiscream - Crema Vegetal 
	250 g

	Huevos
	100 g

	Azúcar
	65 g

	Línea de Plata - Esencia de Pan Dulce Flor 
	5 g


Procedimiento:

· Mezclar todos los ingredientes, sin montarlos y disponer sobre la base de tarta precocida.

· Colocar gajos de durazno y cocinar a 160 °C durante 20 minutos aproximadamente.

· Dejar enfriar.

Crema Chiboust de Naranja:
Pastelera de Naranja
	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Premezcla Crema Pastelera
	200 g

	Agua
	500 g

	Línea de Plata - Kolaroma de Naranja 
	3 g

	Gelatina Sin Sabor
	10 g

	Agua 
	50 g


Procedimiento:

· Mezclar Línea de Plata - Kolaroma de Naranja junto con el agua.
· Incorporar Línea de Plata – Premezcla Crema Pastelera y mezclar hasta obtener la crema de naranjas.
Merengue

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Premezcla Merengue
	250 g

	Agua
	100 g


Procedimiento:

· Colocar en la batidora Línea de Plata – Premezcla Merengue y el agua.
· Batir durante 15 minutos aproximadamente hasta obtener la consistencia deseada.
· Mezclar 300 g de crema pastelera de naranjas con 200 g de merengue en forma envolvente sin bajar la preparación.
· Agregar la gelatina sin sabor previamente hidratada y disuelta en el agua.
· Integrarla cuidadosamente a la preparación anterior.

· Realizar sobre un disco de cartón una margarita formando copos grandes.

· Llevar a freezer hasta que congele.

Armado:

· Sobre la tarta ya fría colocar la margarita congelada.
· Una vez que se haya atemperado espolvorear con azúcar impalpable y quemar con soplete.
· Decorar con hojas de menta y duraznos frescos en cuartos.
Tarta con Dulce de Leche y Crema Chiboust

Masa Frola

	Ingredientes
	Cantidad

	Huevos
	50 g

	Yemas
	70 g

	Harina
	420 g

	Azúcar Impalpable
	140 g

	Fécula
	40 g

	Línea de Plata - Polvo Para Hornear Flor 
	5 g

	MTK - Margarina Repostera
	280 g

	Línea de Plata - Gel Emulsionante
	15 g

	Línea de Plata - Esencia de Vainilla Flor
	20 g


Procedimiento:

· Colocar en el bowl de la batidora la MTK - Margarina Repostera , los huevos, y las yemas, el azúcar impalpable y Línea de Plata – Gel Emulsionante mezclando hasta obtener una masa homogénea 

· Agregar la harina, la fécula y Línea de Plata – Polvo Para Hornear Flor mezclando a marcha lenta con muy poco trabajo.

· Guardar en heladera bien tapada por lo menos 12 hs antes de ser utilizada.
· Estirar la masa hasta conseguir un espesor de 3 mm

· Cocinar a 180 ° C durante 15 minutos aproximadamente. 
Relleno

	Ingredientes
	Cantidad

	Dulce de Leche 
	100 g

	Línea de Plata – Premezcla Merengue (preparado)
	350 g

	Línea de Plata – Premezcla Crema Pastelera (preparada)
	350 g

	Gelatina Sin Sabor
	10 g

	Agua
	50 g

	Cognac
	10 g


Procedimiento:
· Untar con dulce de leche la masa precocida.

· Mezclar el merengue y la crema pastelera.
· Agregar la gelatina sin sabor previamente hidratada y disuelta en el agua.

· Colocar sobre el dulce de leche y reservar en frío. 

· Decorar a gusto
Torta Húmeda de Manzana

Leche Chocolatada

	Ingrediente
	Cantidad

	Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Semiamargo 
	100 g

	Fleiscream - Crema Vegetal
	200 g

	Leche
	100 g


Procedimiento:
· Llevar a hervor la leche junto con Fleiscream - Crema Vegetal.
· Retirar del fuego y agregarle Línea de Plata - Cobertura de Chocolate Semiamargo, mezclar bien y dejar enfriar
Masa:

	Ingredientes
	Cantidad

	MTK - Margarina Repostera
	200 g

	Azúcar
	200 g

	Huevos
	200 g

	Vino Dulce
	20 g

	Harina 0000
	200 g

	Línea de Plata - Polvo Para Hornear Flor 
	25 g

	Fécula de Maíz
	100 g

	Canela
	1 pizca

	Línea de Plata - Kolaroma de Limón 
	20 g

	Manzanas Verdes 
	2 u


Procedimiento:

· Pelar las manzanas y cortarlas en cuartos.
· Colocarlas en una cacerola con 300 g de azúcar y llevarlas al fuego.
· Una vez que azucaró, retirar del fuego y dejar enfriar.
· Aparte, batir MTK – Margarina Repostera junto con el azúcar hasta lograr un buen cremado.

· Agregar de a poco los huevos y luego el vino dulce junto con Línea de Plata - Kolaroma de Limón 
· Incorporar en forma alternada los ingredientes secos y la leche chocolatada.

· Por último, agregar las manzanas.

· Volcar la preparación en un molde previamente untado con  margarina a fin de no variar el sabor del producto final.

· Realizar un streussel con 100 g de azúcar, 200 g de harina y 100 g de MTK - Margarina Repostera, y colocarlo sobre el batido.

· Cocinar en un horno a 180 ºC durante 45 minutos aproximadamente, durante la cocción observará (faltaba acento)que el streussel se desplazará hacia el fondo lo cual es una característica del postre.

Torta Húmeda de Manzana (cont)
· Retirar del horno y dejar enfriar. 

· Desmoldar y esparcir un glasé realizado con 30 g de clara, 200 de azúcar impalpable y el jugo de medio limón.(falta agregar)
 Postre Balcarce

Composición:

· Piononos
· Línea de Plata – Premezcla Crema Chantilly, Castañas, Higos y Almendras

· Dulce de Leche
· Discos de Merengue

Pionono

	Ingredientes
	Cantidad

	Huevos
	1.000 g

	Harina
	200 g

	Azúcar
	200 g

	Miel
	40 g

	Glucosa
	40 g

	Línea de Plata - Gel Emulsionante
	20 g

	Línea de Plata - Kolaroma de Vainilla
	15 g


Procedimiento:

· Colocar todos los ingredientes juntos dentro del bowl de la batidora.

· Dar unas vueltas a marcha lenta hasta mezclar todos los ingredientes.

· Cambiar de velocidad y batir en rápido aproximadamente 7 minutos hasta lograr punto cinta.

· Preparar latas forradas con papel sin engrasar.

· Estirar el batido de pionono sobre la misma, ya sea con espátula o manga.

· Hornear a temperatura elevada (250 °C a 270 ºC) durante 5 a 8 minutos aproximadamente.
Crema Chantilly
	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata – Premezcla Crema Chantilly Premium
	500 g

	Leche
	750 g


Procedimiento:
· Colocar los ingredientes en la batidora y batir hasta obtener la consistencia deseada.
Merengue

	Ingredientes
	Cantidad

	Línea de Plata - Premezcla Merengue
	1.000 g

	Agua
	400 g


Procedimiento:

· Colocar en la batidora Línea de Plata - Premezcla Merengue y el agua.

· Batir durante 15 minutos aproximadamente, retirar de la batidora y realizar los discos.

Armado:

· Cortar un disco de pionono de aproximadamente 20 cm de diámetro.
· Humedecer y cubrir con una capa de dulce de leche.

· Colocar un disco de merengue y cubrir el mismo con una capa fina de dulce de leche.

· Espatular sobre el dulce de leche una generosa capa de crema chantilly y sobre la misma disponer trozos de castañas en almíbar, higos y almendras tostadas molidas.

· Colocar sobre la crema otro disco de merengue previamente untado con dulce de leche de ambos lados (esto se realiza con el fin de que el merengue no absorba la humedad de la crema).

· Colocar sobre el disco de merengue cubierto de dulce de leche un capa de crema chantilly en forma de media esfera, terminar el postre con un disco de pionono.

Decoración:

· Cubrir todo el postre con crema chantilly, el lateral cubrir con coco y la superficie espolvorear con azúcar impalpable.

· Opcional terminar con castañas en almíbar jaleadas, también puede quemarse con dispositivo de hierro caliente.

Tiramisú
Composición:

· Bizcocho Soletilla

· Crema Mascarpone

· Almíbar al Café

s
Bizcocho soletilla:

	Ingredientes
	Cantidad

	Claras
	600 g

	Yemas
	40 g

	Azúcar
	50 g

	Harina
	25 g

	Fécula
	25 g


Procedimiento:

· Batir las claras con el azúcar apunto nieve. Agregar las yemas y por último la harina y la fécula tamizadas.

· Formar un disco de 16 cm de Ø sobre papel y una plancha con el resto. Cocinar en horno a 180 °C durante 8 a 10 minutos.

Crema mascarpone:

	Ingredientes
	Cantidad

	Azúcar
	250 g

	Yemas
	160 g

	Mascarpone
	300 g

	Fleiscream - Crema Vegetal (montada)
	600 g 

	Gelatina Sin Sabor
	8 g


Procedimiento:

· Pasteurizar las yemas con el azúcar y agregar la gelatina hidratada. 
· Mezcla aparte el queso con la crema montada.
· Unir ambas preparaciones en forma envolvente.

Almíbar al Café:

	Ingredientes
	Cantidad

	Agua
	500 g

	Azúcar
	300 g

	Café
	60 g

	Tía María
	50 g


Preparación:
Hacer un almíbar con el café y colar. Dejar enfriar y perfumar con el licor.

Armado:
· Forrar las paredes de un aro con una faja de soletilla y cubrir el fondo con el disco. Embeber con el almíbar y completar con la crema mascarpone.

· Llevar al congelador unas horas y espolvorear con cacao amargo.(poner en el orden que corresponde)
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