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Pastel de macarrones

3 decilitros de
macarones 400
gramos de carne
picada Una
cebolla grande 1
½ cucharadita de
sal 1 cucharadita
de condimentos
barbacoa ½
cucharadita de
pimienta negra 2
huevos 5
decilitros de leche

Cocer los
macarones.
Sofreír la carne
picada y la
cebolla,
condimentar.
Echar los
macarones y la
carne picada en
una forma.
Mezclar la leche y
los huevos, verter
en la forma.
Hornear en 200
grados durante
60 minutos.

Necesitas estos
ingredientes

Lorem Ipsum Dolor



Pastel de
manzana

4 porciones
Necesitas estos ingredientes 5 manzanas
180g Harina
2 Huevo
100g Azúcar
20g
Levadura
Pelar las manzana.
Coloca la harina, la levadura, los huevos, el
azúcar,
Poner la masa en una fuente para hornear.
Poner las manzanas encima la masa en el
horno durante 10 minutes. !Listo!

Emil



Carne de reno con puré de
papas

Derretir la mantequilla en
una cacerola. Añadir la
carne helada en la
cacerola. Añadir la sal,
agua y pimienta de
jamaica. Poner en el
horno a doscientos
grados mas o menos un
hora. Servir con pure de
patata y arandano rojo.En el norte de

Laponia hay
renos.

Lorem Ipsum Dolor



Pie de arándanos

Ingredientes:
1 litro de arándanos
1 decilitro de azúcar
2 cucharadas de harina

Instrucciones:

Calentar el horno a 200 g
rados. Lavar los
arándanos. Mezclar los
arándanos con el azúcar y
la harina. Derretir la
mantequilla para la pasta
de migas. Añadir el
azúcar y la harina. Mover
durante tres minutos.
Dejar. Poner los
arándanos en el molde.
Desmigar la pasta de
migas encima de
arándanos. Cocer al
horno durante 15-20
minutos. Servir con salsa
de vainilla.

Pasta de migas
100 gramos de
mantequilla
½ decilitro de azúcar
2 decilitros de harina

En Finlandia hay
muchas bayas en
los bosques

Lorem Ipsum Dolor



Crepe a la Finlandesa

Ingredientes
4 decilitros de
harina
1½ decilitros de
azúcar
1 cucharilla de
levadura en
polvo
1 cucharilla de sal
1 cucharilla de
azúcar de vainilla
8 decilitros de
leche
2 huevos
100 g de
mantequilla
derretida

Preparación
Mezclar los
ingredientes
secos. Añadir la
leche, los huevos
y la margarina
líquida Verter la
pasta en el papel
de pergamino en
la bandeja.
Hornear en
200-225 grados
durante media
hora.

¡Que rico!

Senni och Anna



Salsa de carne y espagueti

400g Carne picada 1
Cebolla 1 Zanahoria 1 ajo
2 chucharadas de aceite
de oliva

Picar la cebolla y
zanahoria tan finamente.
Freir en un poco. Añadir
el ajo y especias Añadir la
carne picada Añadir
triturado de tomate,
fritada Añadir agua y
pure de tomate Dejar
hervir durante 20
minutos Sazonar con sal y
pimiento

3 chucharadas pure de
tomate 400g tomate
triturado 1dl agua sal
pimienta

Ingredientes



Salsa de vainilla

Ingredientes: 3 yemas
1 decilitro de azúcar 1
vainilla 1 ½
decilitSalsa de vainilla
ros de leche 1 ½
decilitros de crema

4.Verter la mezcla
encima de las
yemas, mezclar.
5.Verter la mezcla
en cacerola, hervir a
fuego lento durante
5 minutos.
6.Filtrar la salsa y
dejar enfriar.

1.Mezclar las yemas
y el azúcar.
2Partir la vainilla y
sacar las semillas.
3.Hervir la leche y
la crema y la
vainilla y las
semillas.

Instrucciones

Lorem Ipsum Dolor



Carne con soja y mostaca

400g filete de
carne rallado

¾ decilitro salsa de soja

1 cucharada de mostaza

Mezclar la salsa de soja y
la mostaza en la cacerola.

Añadir la crema de leche
y hervir. dorar la carne y
poner en la cacerola.

Cocer la salsa a fuego
lento en una hora.

Casper R

6 decilitro crema de leche

1 cucharadita de pimiento
negro

1 cucharada de
mantequilla

Qué rico

Lorem Ipsum Dolor



Sopa de chicharo y
panqueques en el horno

En Finlandia se come
estos platos en los jueves.

Ingredientes para sopa de
chicharo:

500 gramos de chicharos
verdes o amarillos
2 litros de agua
800 gramos de filete de
carne, rallado
1 cebolla amarillo
1 cucharilla de mejorana
3 cuchara de mostaza sal
pimienta blanca

Lavar los chicharos.
Empapar en agua los
chicharos durante la
noche. Picar la cebolla.
Sofrier la carne y la
cabello. Poner todos los
ingredientes en una
cacerola. Sazonar la sopa
con la mejorana, sal y
pimienta blanca. Cocer
durante mas o menos dos
horas y mover unos veces.
Servir con un cuchara de
mostaza.

Ingredientes para
panqueques en el horno.

4 huevos grandes
10 decilitros de leche
4 decilitros de harina
2 cucharas de azúcar
1 cucharilla de sal
2 cucharas de
mantequilla

Batir los huevos en un
bol. Añadir la leche, la
harina, el azúcar y el sal.
Mover fuerte. Fermentar
acerca de 30 minutos.
Derretir la mantequilla.
Verter la mantequilla en
una forma. Untar la masa
en la forma. Cocer al
horno (200 grados)
durante más o menos 40
minutos. Servir con por
ejemplo mermelada de
fresa y nata.

http://www.maku.fi/
reseptit/pannukakku
http://www.snellman.fi/
sv/recept/artsoppa
http://www.koket.se/
anders-leven/soppor-
och-grytor/artor--bonor-
och-linser/artsoppa-pa-
klassiskt-vis/

Traditionales
platos en
Finlandia.

Lorem Ipsum Dolor



Carne de reno y puré de
patatas

750 g Carne de reno
100 g Mantequilla
Sal y pimienta negra

3 dl Agua
1 Cebolla

1. Quitar la carne del
frigorífico una hora
ante de cocina.
2. Calentar la sartén
y mantequilla.
3. Aumentar la carne
en lotes pequeños
por sartén.
4. Añadir la agua, la
cebolla picada, la sal
y pimienta negra.
5. Cocer 1½ - 2 horas
con tapa. Preparar el
puré de patatas.
6. El Puré de patatas
es muy bueno con
arándano

Que rico!



Crepes de espinaca

Los
Instrucciones

1.Mezclar los
ingredientes.
2. Fermentar
acerca de 15
minutos.
3. Sofreír en
mantequilla y
aceite. ¡Disfrutar!

300 gramos de
espinacas congeladas
1 decilitro de leche
2 huevos
3 decilitros de harina
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de
azúcar
Mantequilla y aceite

Los
Ingredientes

Julia y Sofia



Bollos de canela

Instrucctiones:
1. La masa: Desmigar la
levadura en un bol.
Derretir la mantequilla en
una microonda por más o
menos 30 segundos.
Añadir la leche y calentar
a 50 grados. Verter un
poco de mesa a la
levadura
2. Añadir el resto de la
masa y azúcar, sal y
harina. Amasar la mesa.
Fermentar cerca de 30
minutos.
3. Relleno: Mover la
mantequilla con la canela
y con la azúcar.
4. Amasar la mesa.
Extender la masa con un
rodillo.Untar el relleno.
Cortar la masa en piezas
de 2 cm. Untar las piezas
en una bandeja para
hornear.

5. Fermentar los bollos
por alrededor 20 minutos
6. Untar los bollos con
huevo batido y echar un
poco azúcar. Cocer los
bollos en 250 grados para
8 minutos. Dejar enfriar.

Ingredientes:
La masa: ½ levadura 50
gramos de mantequilla 3
decilitros de leche ½
decilitro de azúcar Un
poco de sal 8 decilitros de
harina
Relleno: 50 gramos de
mantequilla 2
cucharaditas de canela ½
decilitro de azúcar

Lorem Ipsum Dolor



Los ingredientes 3½ dl de
harina de centeno ½ dl de
harina 2 dl de agua 1 tl de
sal 1 rkl de aceite Relleno 2
dl de gachas de arroz 1 l de
leche 1 tl de sal 1 rkl de
aceite

Instrucciones Hacer
una pasta, usar
ingredientes frios.
Mezclar el agua, la sal,
el aceite y las harinas
.Poner la pasta en
nevera. Hacer una
gachas de avena
normal. Dejar enfriar
gachas de avena. Poner
el horno a 250-270
grados. Hacer bolas,
apretar las bolas. Usar
mucha harina de
centeno..Llenar con
Gachas de avena. Poner
en el horno.

ib

Lorem Ipsum Dolor



Gachas de arroz

Ingredientes

2 ½ dl de arroz 5 dl de
agua 2 cucharas de
mantequilla

Mezclar el arroz, el
agua, la mantequilla y
sal en una cacerola.

Cocer a fuego lento en
10 minutos. Agregar la
leche y rama de
canela.

Cocer a fuego lento en
30-40 minutos.

Añadir leche si es
demasiado grueso.

Servir con azúcar,
canela y leche.

½ cucharilla de sal 8
dl de leche 1-2 rama de
canela 1 cuchara de
azúcar

Se come ete plato
sobre todo
en Navidad

Lorem Ipsum Dolor



Albóndigas y puré de patatas

Ingredientes:
500g carne picada
4 cucharadas de pan
rallado
1 huevo
1,5 dl leche .

Cómo preparar

Mezclar el pan rallado y
leche.

Dejar fermentar 5
minutos

Mezclar con carne picada,
huevo, cebolla y sal y
pimienta.

Probar y agregar sal y
pimienta si es necesario

Amasar albondigas y freir
en mantequilla

Hervir las patatas, y
verter el agua

Prensar las patatas y
mesclar con mantequilla
y crema agria.

Añadir un poco de leche.

Sabor con sal y pimienta.

Servir con las albondigas

0.5 cebolla amarillo

sal y pimienta

600 g patatas

mantequilla crema agria

El plato favorito
de todos los
niños....

Lorem Ipsum Dolor



Arroz con leche

En Finlandia no es un
postre, sino una comida
(no es tan ducle). Se come
este plate sobre todo en
diciembre / en
Navidades.

Ingredientes:

2.5 decilitro de arroz

5 decilitro de agua

2 cucharadas de
mantequilla

0.5 cucharadita sal

8 decilitre de leche

Mezclar arroz, agua,
mantequilla y sal en una
cacerola 2.

Hervir en 10 minutos 3.

Anadir el leche 4.Hervir
en 30-40 minutos

Un plato muy
popular en
diciembre

Lorem Ipsum Dolor



Magdalena de arándanos

2 decilitros de azucar
3 huevos
2 cucharillas de azucar
vainillado
1,5 cucharillas levadura

de panaderia

Mezclar la mantequilla y
el azucar en un cunco.

Aceitar un molde.

Mover la mantequilla y el
azucar.

Verter los huevos.

Añadir el azucar
vainillado, la levadura de
panaderia y la sal.

Mover.

Añadir la harina de trigo
y la leche.

Mover.

Añadir los arandanos.

Verter el batido en los
moldes.

Cocer al horno en 200
celcius en 20 minutos.

Dejar enfriar.

un poco de sal
5 decilitros harina de
trigo
1 decilitre la leche
3 decilitros los arandanos

Lorem Ipsum
Dolor Sit Amet
Maecenas Nulla

Lorem Ipsum Dolor



"Vispgröt"

Necesitas estos
ingredientes

1 litro de agua

1,5 decilitro de semola

Cocer agua y verter la
sémola, los arándanos
rojos, azucar y la sal.
cocer 5 minutos.

Dejar enfriar las gachas
de avena y batir con una
batidora eléctrica. Añadir
leche

4 decilitro de arandano
rojo

1 decilitro de azucar

1 cucharadita de sal

Muy fácil, muy
rico. Servir con
azúcar y canela.

Lorem Ipsum Dolor



Tortilla wraps

2 filete de pollo

2 dl garbanzos

1 cuchara cilantro fresco

freír el pollo hacer el pure
de los garbanzos.

Mezclar el queso feta, el
cilantro fresco y la crema
fresca.

Sazonar con sal y
pimienta. rellenar tu
wrap con todos los
ingredientes. plegar tu
wrap

1 dl crema fresca

6 seco higos

1 paquete tortilla

A los finlandeses
les encantan la
comida tex-mex

Lorem Ipsum Dolor



Pan de centeno

½ paquete levadura de
baker

3 decilitros agua

50 gramo mantequilla

1 cucharadita de sal ¨

1 cuchara de especias de
pan

11 decilitros harina de
centeno

5 decilitros harina de
trigo

Desmigar la levadura de
baker, verter el agua,
mezclar

Derretir la mantequilla,
verter la leche, mezclar

Mezclar ls harina de
centeno, harina de trigo,
jarabe y sal los demas
ingredientes

Dejar enfriar durente la
noche

Cocer al horno 40
minutos en 200 grados

4 decilitros leche

1 cucharadita de jarabe

Este pan oscuro
es muy
tradicional

Lorem Ipsum Dolor



Bollo de canela

200 gramos de margarina
4 tazas de leche

50 gramos de levadura
1 taza de agua tibia,
treinta y cinco grados
2 cucharadita de
cardamomo
0.5 cucharadita de sal
2 tazas de azucar.
Un huevo 16 tazas de
harina

Rellena:
100 gramos de margarina
0.75 taza de azucar
1,5 cucharadas de canela
cepille con huevo
decorar con azúcar perla

1. Derritar la margarina.
2. Agregar la leche
3. Mezclar agua tibia con la
levadura y el azúcar.
4. Dejar reposar 1-3 minutos
5. Mezclar las sales y
cardamomo.
6. Añadir la leche y la mezcla
de huevo
7. Añadir la harina y mesclar
8. Dejar crecer hasta que
doble su tamaño (unos 40
minutos).
9. Divida la masa en dos
trozos
10. Desenrollar Ancho la
margarina en la masa 11.
Anadir azucar y canela en la
masa
12. Enrollar la placa i cortar el
rollo
13. Hacer un agujero en bollo
Lugar en placas 14. Dejar
creser unos 15 minutos
17. Cepillarse los bollos con
huevo
18. Anadir azucar granulada
19. Hornear a 225 grados
durante unos 10-12 minutos.

ñam ñam

Lorem Ipsum Dolor



Tartas de navidad

- Doscientos gramos de
mantequilla
- Cinco decilitros de

harina
- medio cucharada de
levadura en polvo
- dos decilitros de crema

de leche
- un huevo
- mermelada de ciruela
- azúcar en polvo

Mezclar la harina y
levadura en el polvo

Mezclar la mantequilla y
blanda con la mezcla el
harina.

Batir la nata, mezclar la
espuma con pasta

Poner la pasta en el
refrigerador durante una
hora

Enrollar la masa, cortar la
masa en discos Añadir los
huevos y la mermelada de
ciruela

Poner en el horno (200)
durante ocho minutos.

Decorar la tarta con
azucar molida

Un típico dulce
navideño

Lorem Ipsum Dolor



Tostada Skagen

Ingredientes:
½ kilogramo camarón
Un cabolla roja Un fajo
eneldo ½ decilitro
mayonesa

Pelar y picar el camarón.

Picar el eneldo y la
cabolla roja.

Mezclar los camarónes, el
eneldo, la cabolla roja, la
mayonesa, la crema agrio
y el jugo de medio limón.

Probar con sal y
pimiento.

Freír pan en la
mantequilla. Servir
skagen con pan.

½ decilitro crema agrio

Un limón

Sal y pimiento

6 pan

1 cucharada mantequilla

Lorem Ipsum
Dolor Sit Amet
Maecenas Nulla

Lorem Ipsum Dolor



Sopa de Guisante

500g guisantes

2-3 litro de agua

2 cebollas grandes

Embeber los guisantes en
agua durante la noche.

Cocer los guisantes.

Cortar las cebollas y las
zanahorias.

Poner las cebollas y las
zanahorias en la sopa.

Hervir durante 1-2 horas

Freir picada en aceite de
oliva

Poner la picada la sopa

Hervir por 30 minutos

Poner sal y pimienta

Listo

4 zanahorias

400g picada carne

Sal y pimienta

Se suele servir
los jueves (no
cada semana)

Lorem Ipsum Dolor



Pizza

La masa

1 cuchardita azúcar

2 cuchardita sal

Mezclar la levadura, la
harina, el azúcar y el sal.

Añadir el agua y 2
cucharada aceite de oliva.

Formar una bola.

Grasa un bol grande con
2 cuchardita aceite de
oliva.

Dejar la masa reposar.

Luego formar dos pizzas.

Rellenar con la salsa de
tomate.

Salsa de pizza un tomate

8 deintes de ajo

2 cuchardita vinagre

balsamico
sal
pimienta molida
aceite de oliva

Mezclar el tomate, el ajo,
la sal, el vinagre
balsamico, la pimienta y
la aceite de oliva.
Revolver.

levadura

6dl agua

2 + 2 cuchardita aceite de
oliva

8dl harina

Lorem Ipsum Dolor



Kalakukko

1 kg percas pequeños.

400g carne de cerdo.

Un poco mas de una litro
agua.

Mezclar el agua y sal.

Añadir el huevo, un parte
de la harina y de
mantequilla.

Extender la masa con un
rodillo la masa.

Poner la carne en el
centro.

Agregar el pescado y mas
carne.

Desmigar el sal.

Doblar la masa.

Levantar el Kalakukko en
el horno.

4-5 cucharillas de sal.

250g mantequilla

Un huevo.

⅓ de harina

⅔ de harina de centeno

Lorem Ipsum
Dolor Sit Amet
Maecenas Nulla

Lorem Ipsum Dolor



Pure de patatas

Verter el agua y el vapor
de las patatas. Presione
las patatas a través de un
puré de prensa o puré en
una cacerola. Diluir con
leche caliente y añadir
una cucharada de
margarina o mantequilla.
Condimentar con sal,
pimienta y azúcar. Se
agita la torta suave y
porosa Sirva con la
carne.

Elar y lavar las patatas.
Cortarlas en trozos
pequeños. Hervir en agua
con sal hasta que estén
tiernos, unos 15 minutos.

Pure de patatas

Lorem Ipsum Dolor



Tartas de Runeberg
(5.2.)

Runeberg es el poeta
nacional de Finlandia. Su
esposa le solía hacer estas
tortitas.

20 cazuela de papel
200 g mantequilla
2 huevos
1 dl azúcar
1 dl azúcar moreno
1 ½ dl pan rallado
½ dl harina de trigo
¾ dl almendras
½ dl nata
1 ½ tsk levadura en

polvo
2 gotas aceite de
almendras
mermelada de frambuesa

Batir el azucar y los
huevos. Añadir la nata.

Mezclar los ingredientes
secos. Añadir el aceite de
almendras.

Mezclar todo y verter en
los moldes.

Hacer un agujero en los
pastelles y llenar con la
mermelada de
frambuesa.

Cocción en el horno en
175? en 20 minutos.

El día de
Runeberg es el 5
de febrero

Lorem Ipsum Dolor



"Empanadas de Carelia"

La masa
tres y media decilitros de
harina de centeno

medio decilitro de harina
de trigo

Hacer una pasta el frío
materia primas.

Mezclar aqua fría, la
harina, sal y aceite,
mezclar.

Poner la masa la nevera.

Hacer las gachas de
avena.

Dejar enfriar.

Calentar el horno
250-270 grados.

Cuando las gachas están
frías, tomar la masa y
hacer bolas.

Presionar suavemente la
harina.

Desenrollar la pasta
forma de círculo.

Cuando la masa es
desenrollado puedes
comenzar rellenar con las
gachas.

Finalmente poner las
empanadas más o menos
15-20 minutos en el
horno.

dos decilitros de agua

una cucharadita de sal

una cucharada de aceite

Se suele poner
encima huevo +
mantequilla

Lorem Ipsum Dolor



Pan con aceite de oliva

Café con leche

Tomate

Desayuno mediterráneo

4B



Cocina Francesa

EREA JEAN ISOARD



Flamme
kueche

Preparación: 35 minutos
Tiempo de cocción: 9
minutos

Ingredientes para
adornar

1 Kg de queso blanco

250 gr de crema fresca
espesa 30%

500 gr de cebollas

500 g de tocino

10 gr de sal

1 g de pimienta

0,1 gr Nuez moscada

1 kg de harina

10 g de levadura

50 cl de agua

50g de mantequilla

5 gr de sal

camille emilie nicolas



Quiche lorraine

1 masa quebrada.

200 g de tocino ahumado.

150 g de jamón cortado
en dados.

200 g de queso rallado

4 huevos.

40 cl de crema

2 pizcas de pimentón.

Ingredientes

Elsa Anaêlle



Blanquette de veau

- 1 kg de ternera

- 1 pastilla de caldo de
pollo

- 1 pastilla de caldo de
verduras

- 2 o 3 zanahorias

- 1 cebolla amarilla
grande

- 1 lata pequeña de
champiñones

- 1 bote pequeño de nata

- Jugo de limón

- 1 yema de huevo

- harina

- 25 cl de vino blanco

- sal

- pimienta

Ingredientes
(para 4

personas)

Lorem Ipsum Dolor



Tartiflette

- 1 kg de patatas

- 200 g de panceta
ahumada

- 200 g de cebollas picada

- 1 Reblochon bien hecho
(cuando se presiona en el
lado de Reblochon, el
dedo tiene que hundirse
un poco)

- 2 cucharadas de aceite

- 1 diente de ajo

- sal

- pimienta

Cocer las patatasen agua
durante 20 minutos y, a
continuación, pelar y
cortar en rodajas.

Cortar la cebolla y freir en
un poco de mantequilla.

Ingredientes
para 4 personas



Hachis

Parmentier
- 600 g de carne picada
- 2 tomates pelados
- 600 g de patatas

- 2 yemas de huevo
- 15 cl de crema
- 100 g de queso rallado
- 1 cebolla
- 1 diente de ajo
- Perejil 1 manojo

- sal y pimienta
- mantequilla

Freir la carne con la
cebolla y el ajo picado, el
perejil, el tomate picado,
un poco de sal y pimienta.

Hervir las patatas en agua
20 minutos, luego
pelarlos y triturar hasta
obtener un puré.

Añadir el queso rallado,
las yemas de huevo, la
crema.

Añadir sal y pimienta,
mezclar bien.

Colocar la carne en una
fuente para poner en el
horno.

Colocar la puré de patatas
en la parte superior.

Cocer en el horno a 210 °
C (termostato 7) durante
20 minutos.

Lou elsa Anaelle



Fondue Savoyarde

- 600g de Beaufort joven
- 600g de Beaufort curado
- 2 dientes de ajo
-Una buena nuez de

mantequilla

1 - Cortar el pan en rodajas
anchas y después en dados.
Trocear ambos quesos en
rodajas espesas.

2 - Triturar el ajo y colocarlo
en un puchero con la
mantequilla. Dejar derretir
despacio y untar el interior,
antes de colocar los trozos de
Beaufort.

3 - Cubrir con vino blanco y
dejar calentar a fuego lento,
sin dejar de mover con una
espátula de madera: haciendo
“8” al mezclar, hasta que los
quesos se hayan fundido
completamente.

Aliñar con pimienta, 1 pizca de
nuez moscada y el kirsch,
continuando a mezclar la
preparación.

4 - Colocar el puchero encima
de su hornillo y empezar la
degustación pinchando trozos
de pan con los tenedores, para
mojarlos en la untuosa
mezcla.

Mantener el puchero a fuego
lento, para conservar un leve
borboteo durante toda la
comida.

Bon appétit !- 60cl de vino blanco seco
- 7 cl de Kirsch
- Nuez moscada recién
rayada
- Pimienta con molino
- 1x pan de campaña grande

Ingredientes
para 6 personas



Pot-au-feu

Ingredientes

- 500 g de grasa de buey
- 500 g de carne magra
- 500 g de carne de
vacuno gelatinosa

- 1 médula ósea
- 4 puerros
- 4 zanahorias
- 1 tallo de apio
- 2 cebollas
- 1 diente de ajo
- 1 ramito de hierbas
aromáticas (perejil,
tomillo, laurel)
- 2 dientes
- Sal gruesa
- Granos de pimienta
negra



RATATOUILLE

Tiempo de preparación: 25
minutos
Tiempo de cocción: 55
minutos

Ingredientes
(para 4 personas):
- 350 g de berenjena - 350 g
de calabacín
- 350 g de pimientos rojos y
verdes
- 350 g de cebollas
- 500 g de tomates
maduros
- 3 dientes de ajo
- Aceite de oliva 6
cucharadas
- 1 ramita de tomillo
- 1 hoja de laurel
-sal y pimienta

Crêpe
bretonne

250 g de harina de trigo
50g de mantequilla
50 cl de leche
10 cl de agua
4 huevos

2 cucharadas de azúcar
en polvo
1 pizca de sal

Lorem Ipsum Dolor



Repostería francesa

EREA JEAN ISOARD



Profiterolles

Para la masa

- 125 g de harina de maíz

- 100 g de mantequilla

- 4 huevos

- 10 cl de leche

- 10 onzas de agua

- azúcar en polvo , 1
cucharada

- 1 pizca de sal Para la
salsa de chocolate:

- 125 g de chocolate de

- 10 cl de leche

- 25 g de mantequilla de
crema batida:
- 15 cl de nata

- 50 g de azúcar en polvo

- 1 cucharadita de azúcar
de vainilla para el relleno:

- helado de vainilla o
crema

Ingredientes

Lorem Ipsum Dolor



- 1 clara de huevo

- 74 g de azúcar
glas

- 42 g de polvo de
almendras

- 10 g de azúcar

- 1/2 cucharadita
de colorante

.



Pomme d'amour

6 manzanas

500 g de azúcar

2 c. de jugo de limón

PASO 1
Lavar y secar bien las
manzanas. Si las
manzanas no se secan lo
suficiente, el azúcar no se
pega bien.

PASO 2
Pinchar la manzana con
un palito de madera.

PASO 3
Agregar el azúcar en una
cacerola, añadir agua
mineral, jugo de limón,
colorante y reglar a fuego
lento

PASO 4
Luego dejar que se
endurezca en un lugar
seco.

PASO 5
Las manzanas están listas
para la degustación. Para
un cumpleaños serán una
verdadera atracción !

6 c. cucharadas de agua
mineral
2 c. jugo de limón

Unas gotas de colorante
rojo

Ingredientes
para 6

Elsa et Anaelle



Eclair Au Chocolat

Para la crema:
- 2 cucharadas de harina
- 30 cl de leche

- 50 g de mantequilla
-210 g de chocolate negro
- 1 huevo

- 3 cucharadas de azúcar
- 2 yemas de huevo

Para la crema: Derretir
60 g de chocolate en en
la leche.

En un bol, batir la yema
de huevo y el azúcar hasta
que la mezcla esté
espumosa.

Añadir la harina y verter
la leche con chocolate.
Espese, revolviendo
constantemente.

Incorporar 20 g de
mantequilla.
Dejar enfriar.
Cubrir con la crema del
rayo cortado en sentido
longitudinal 2 y derretir a
baño maría el chocolate y
la mantequilla restante.

Cubrir la parte superior
del rayo.

Dejar endurecer el
glaseado antes de comer.

Para la pasta choux:
- 150 g de harina
- 25 onzas de agua
- 75 g de mantequilla

- 1 cucharada de azúcar
-4 huevos
- pizca de sal
- 1 yema de huevo
- aceite

Lou Elsa Anaelle



Paris-Brest

Pasta Choux

250 ml agua
150 g harina
125 g mantequilla
3 a 4 huevos

Crema París- Brest

l litro de leche
125 g azúcar
4 yemas
50 g harina o maicena
Esencia de vainilla
250 g mantequilla sin sal

Praliné

70g de azúcar
50 g de almendras peladas

Ingredientes



Cocina italiana


































































