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  En la biblioteca:


  Tú y yo, que manera de quererte


  Todo les separa y todo les acerca. Cuando Alma Lancaster consigue el puesto de sus sueños en King Productions, está decidida a seguir adelante sin aferrarse al pasado. Trabajadora y ambiciosa, va evolucionando en el cerrado círculo del cine, y tiene los pies en el suelo. Su trabajo la acapara; el amor, ¡para más tarde! Sin embargo, cuando se encuentra con el Director General por primera vez -el sublime y carismático Vadim King-, lo reconoce inmediatamente: es Vadim Arcadi, el único hombre que ha amado de verdad. Doce años después de su dolorosa separación, los amantes vuelven a estar juntos. ¿Por qué ha cambiado su apellido? ¿Cómo ha llegado a dirigir este imperio? Y sobre todo, ¿conseguirán reencontrarse a pesar de los recuerdos, a pesar de la pasión que les persigue y el pasado que quiere volver?

  ¡No se pierda Tú contra mí, la nueva serie de Emma Green, autora del best-seller Cien Facetas del Sr. Diamonds!


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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  En la biblioteca:


  Todo por él


  Adam Ritcher es joven, apuesto y millonario. Tiene el mundo a sus pies. Eléa Haydensen, una joven virtuosa y bonita. Acomplejada por sus curvas, e inconsciente de su enorme talento, Eléa no habría pensado jamás que una historia de amor entre ella y Adam fuera posible.

  Y sin embargo… Una atracción irresistible los une. Pero entre la falta de seguridad de Eléa, la impetuosidad de Adam y las trampas que algunos están dispuestos a tenderles en el camino, su historia de amor no será tan fácil como ellos quisieran.


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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  En la biblioteca:


  Cien Facetas del Sr. Diamonds - vol. 1 Luminoso


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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  En la biblioteca:


  Mr Fire y yo – Volumen 1


  La joven y bella Julia está en Nueva York por seis meses. Recepcionista en un hotel de lujo, ¡Nada mejor para perfeccionar su inglés! En la víspera de su partida, tiene un encuentro inesperado: el multimillonario Daniel Wietermann, alias Mister Fire, heredero de una prestigiosa marca de joyería. Electrizada, ella va a someterse a los caprichos más salvajes y partir al encuentro de su propio deseo… ¿Hasta dónde será capaz de ir para cumplir todas las fantasías de éste hombre insaciable?

  ¡Descubra la nueva saga de Lucy Jones, la serie erótica más sensual desde Suya, cuerpo y alma!


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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  En la biblioteca:


  Muérdeme


  Una relación sensual y fascinante, narrada con talento por Sienna Lloyd en un libro perturbador e inquietante, a medio camino entre Crepúsculo y Cincuenta sombras de Grey.


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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  Bastoncillos con chocolate
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . COCINADO: 25 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: **


  PARA 30 GALLETAS


  
    
  


  
    	50 g de chocolate negro de cobertura


    	120g de pasta de almendras


    	60g de azúcar glas


    	100 g de polvo de almendras


    	1 cucharada de cacao en polvo


    	50 g de harina

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	1 huevo


    	100 g de chocolate negro de cobertura

  


  Funda 50 gramos de chocolate al baño maría y añada la pasta de almendras cortada en trozos. Meta todo en la cubeta de un robot con gancho amasador y añada el resto de ingredientes. Ponga el robot a amasar a velocidad lenta hasta obtener una bola de pasta homogénea.


  Divida la pasta en 4 y, en una encimera enharinada, forme rulos de 2 cm de diámetro y corte fragmentos de 5 cm de largo.


  Coloque los rulos en una bandeja de horno cubierta con papel de horno, pinte con yema de huevo diluida en 1 cucharadita de agua y hornee durante 15 minutos a 150°C (termostato en5). Deje enfriar sobre una parrilla.


  Funda el chocolate al baño maría y bañe en este el extremo de las galletas. Para terminar, deje que se sequen sobre una hoja de papel de horno.


  


  Galletas al agua de azahar
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  PREPARACIÓN: 40 MINUTOS . COCINADO: 12 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 20 GALLETAS


  
    
  


  
    	60 g de mantequilla


    	40 g de miel


    	180 g de harina


    	1 cucharadita de levadura en polvo


    	60 g de azúcar


    	1 naranja no tratada


    	1 yema de huevo


    	3 cucharadas de aguade azahar

  


  
    Para el glaseado
  


  
    
  


  
    	40 g de azúcar glas


    	1,5 cucharadas de zumo de naranja


    	1 cucharadita de aguade azahar

  


  Funda la mantequilla y la miel. Mezcle la harina, la levadura, el azúcar, la piel de la naranja, añada la yema de huevo y el agua de azahar. Mezcle un poco y añada la mantequilla y la miel.


  Trabaje la pasta hasta que esté homogénea y no pegajosa.


  Extienda la pasta sobre una encimera ligeramente enharinada, corte las galletas con un cortapastas y colóquelas en una bandeja de horno cubierta con papel de horno. Hornee durante 10 minutos a 180°C (termostato en6) y después deje enfriar.


  Para el glaseado, mezcle el azúcar glas, el zumo de naranja y el agua de azahar. Pinte con esto las galletas y deje secar.


  


  Galletas de copos de avena
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  PREPARACIÓN: 15 MINUTOS . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 15 GALLETAS


  
    
  


  
    	120 g de harina


    	90 g de copos de avena


    	70 g de azúcar moreno


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	½ cucharadita de bicarbonato de sodio


    	1 yema de huevo


    	100 g de mantequilla

  


  Mezcle la harina, los copos de avena, las azúcares y el bicarbonato. Añada la yema de huevo, mezcle un poco e incorpore la mantequilla templada cortada en dados. Mezcle hasta conseguir una pasta homogénea flexible y no pegajosa.


  Forme bolitas y colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel para el horno. Aplástelas un poco con un tenedor.


  Hornee las galletas durante 15 minutos a 150°C (termostato en5). Al sacarlas del horno seguirán blandas, se endurecerán al enfriarse pero el interior se quedará tierno.


  Espere 10 minutos antes de quitarlas de la bandeja y deje enfriar completamente en una parrilla. Consérvelas en una caja hermética metálica.


  


  Galletas para el té
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA UNAS VEINTE


  GALLETAS


  
    
  


  
    	200 g de harina


    	50 g de azúcar en polvo


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	½ cucharadita de levadura en polvo


    	60 g de mantequilla ligeramente salada


    	7 cl de leche


    	1 yema de huevo

  


  Mezcle la harina, el azúcar, el azúcar vainillado y la levadura. Añada en el centro la mantequilla en pomada cortada en dados y trabaje todo con al tenedor hasta conseguir una especie de arena basta. Vierta la leche y trabaje la pasta rápidamente para formar una bola homogénea.


  Cubra con un film transparente y deje reposar durante 1 hora en un lugar fresco.


  Extienda la pasta sobre una encimera enharinada, corte las galletas con un cortapastas o una rueda rizada. Colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno, dórelas con yema de huevo diluida en 2 cucharaditas de agua.


  Hornee durante 15 minutos a 180°C (termostato en6). Una vez frías, consérvelas en una caja metálica.


  
    CONSEJO: para que tengan más textura de galleta, hay que trabajar la pasta lo mínimo posible.
  


  


  Muñequitos de pan de especias


  [image: ]


  PREPARACIÓN: 1 HORA . REPOSO: 2-3 HORAS . COCINADO: 17 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 15 MUÑEQUITOS


  
    
  


  
    	50 g de mantequilla


    	60 g de miel


    	180 g de harina


    	1 cucharadita de bicarbonato de sodio


    	60 g de azúcar moreno


    	1 cucharadita de quatre-épices


    	1 yema de huevo


    	3 cucharadas de leche

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	100 g de azúcar glas


    	1 clara de huevo


    	Colorantes alimentarios

  


  Precaliente el horno a 180°C (termostato en 6).


  Funda la mantequilla y la miel. Mezcle la harina, el bicarbonato, el azúcar y el quatre-épices. Añada la yema. Mezcle un poco y añada la leche, la mantequilla y la miel. Trabaje la pasta hasta que esté homogénea y no pegajosa.


  Extienda la pasta sobre una encimera ligeramente enharinada, corte los muñequitos con un cortapastas y colóquelos en una bandeja de horno cubierta con papel de horno. Hornee durante 15 minutos a 180°C (termostato en6) y después deje enfriar.


  Mezcle el azúcar glas con la clara del huevo para obtener una masa cremosa. Divida en cuatro partes y coloréelas con 1 o 2 gotas de colorante. Si el glaseado está demasiado seco, añada unas gotas de agua; si está demasiado líquido, añada un poco de azúcar glas.


  Forme conitos de papel de horno cortando el papel en triángulos y doblándolos varias veces sobre sí mismos. Llénelos de glaseado y decore los muñequitos con pan de especias.


  Deje secar entre 2 y 3 horas antes de degustar.


  


  Bredele con anís
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 6 HORAS . COCINADO: 10 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    
  


  
    	2 huevos


    	170 g de azúcar


    	10 g de polvo de anís


    	180 g de harina

  


  Bata los huevos y el azúcar con un robot o una batidora eléctrica durante 10 minutos.


  Añada el anís, la harina y mezcle rápidamente.


  Forme montoncitos de 2 cm de diámetro mediante una manga pastelera con una boquilla de 8 mm sobre una bandeja cubierta con papel de horno.


  Deje secar hasta que se forme una corteza (suele tardar unas 6 horas). Lo mejor es dejarlo reposar una noche en el horno apagado.


  Hornee durante 10 minutos a 180°C (termostato en6).


  Conserve en una caja metálica.


  
    CONSEJO: si prepara varias bandejas de bredeles al mismo tiempo, déjelas en un lugar fresco antes de meterlas en el horno.
  


  


  Bretzels de chocolate
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  PREPARACIÓN: 45 MINUTOS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 20 BRETZELS


  
    
  


  
    	250 g de harina


    	50 g de polvo de avellanas


    	70 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	50 g de cacao amargo en polvo


    	120 g de mantequilla


    	2 huevos

  


  
    Para el glaseado
  


  
    
  


  
    	150 g de chocolate negro

  


  Mezcle la harina, el polvo de avellanas, el azúcar, el azúcar vainillado y el cacao. Añada la mantequilla en pomada cortada en dados. Mezcle todo con el tenedor para obtener una especie de arena basta, vierta los huevos batidos y mezcle todo para conseguir una pasta homogénea y flexible.


  Coja un poco de pasta, extiéndela en una encimera hasta formar churros largos. Modele para darles forma de bretzel.


  Coloque las galletas en una bandeja de horno cubierta con papel de horno y hornee durante 15 minutos a 180°C (termostato en6). Deje que se enfríe.


  Funda el chocolate en un bol al baño maría, introduzca cada bretzel, sáquelo con un tenedor y dé golpecitos en el borde del bol para alisarlo y dejar caer el exceso de chocolate. Después, dejar enfriar en un papel de horno.


  


  Empanadillas de almendras
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: **


  PARA 20 EMPANADILLAS


  
    
  


  
    	180 g de harina


    	70 g de polvo de almendras


    	70 g de azúcar


    	2 sobres de azúcar vainillado


    	130 g de mantequilla


    	2 yemas de huevo


    	100 g de pasta de almendras


    	Sal

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	1 yema de huevo

  


  Mezcle la harina, el polvo de almendras, el azúcar, el azúcar vainillado y una pizca de sal. Añada la mantequilla templada. Comience a mezclar con un tenedor y después añada las 2 yemas de huevo. Mezcle todos los ingredientes en una bola.


  Deje la pasta en un lugar fresco durante 1 hora.


  Extienda la pasta, corte discos de pasta con un cortapastas estriado. Coloque en el centro de cada disco una bolita de pasta de almendras. Cierre las empanadillas, presione ligeramente los bordes y píntelas con una yema de huevo diluida con 1 cucharadita de agua.


  Colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno. Hornee durante 20 minutos a 180°C (termostato en6). Cuando las saque del horno, deje enfriar en una parrilla.


  


  Cuernos de gacela
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  PREPARACIÓN: 1 HORA . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    Para el relleno
  


  
    
  


  
    	250 g de almendras


    	80 g de azúcar


    	30 g de mantequilla


    	2 cucharadas de aguade azahar

  


  
    Para la pasta
  


  
    
  


  
    	250 g de harina


    	15 g de azúcar


    	80 g de mantequilla


    	3 cucharadas de aguade azahar


    	Sal

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	200 g de azúcar glas

  


  Pique las almendras, mézclelas con el azúcar, la mantequilla fundida y el agua de azahar. Reserve este relleno en un lugar fresco.


  Prepare la pasta: mezcle la harina, el azúcar y una pizca de sal. Haga un pozo e introduzca la mantequilla en pomada cortada en dados. Mezcle todo con un tenedor hasta conseguir una especie de arena basta. Después, vierta 10 cl de agua mezclada con agua de azahar. Mezcle todo para obtener una pasta homogénea y flexible, sin amasar demasiado.


  Extienda la pasta sobre una encimera ligeramente enharinada hasta que la pasta quede fina. Corte triángulos, eche una cantidad pequeña de relleno en la base de los triángulos, enróllelos como si fuera a hacer croissants y pegue la parte superior y los dos extremos con un poco de agua. Deles forma de croissant y colóquelos sobre una bandeja cubierta con papel de horno.


  Hornee durante 15 minutos a 210°C (termostato en7).


  Cuando los saque del horno, introdúzcalos en azúcar glas, colóquelos en un plato y después vuelva a espolvorear azúcar glas.


  


  Crocantes de almendras
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  PREPARACIÓN: 1 HORA . COCINADO: 40 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    
  


  
    	4 huevos


    	320 g de azúcar


    	500 g de harina


    	1 cucharadas de aguade azahar


    	300 g de almendras(sin mondar)

  


  Bata los huevos y el azúcar hasta que la mezcla adquiera un tono blanco. Añada la harina y el agua de azahar. Mezcle hasta conseguir una pasta compacta y ligeramente pegajosa. Añada las almendras.


  Coloque la pasta sobre una encimera enharinada. Forme 4 panes de 4 cm de ancho y colóquelos sobre una bandeja cubierta con papel de horno.Espácielos bien ya que se expanden al hornearlos.


  Hornee a 170°C (termostato en5-6) durante 30minutos.


  Deje que se enfríen en una parrilla y corte rodajas en diagonal. Colóquelas sobre la bandeja y vuelva a meterlas en el horno durante 10 minutos para terminar su horneado. Los crocantes deben estar ligeramente dorados.


  Estos crocantes se conservan durante mucho tiempo en una caja hermética.


  
    CONSEJO: si prepara varias bandejas de crocantes al mismo tiempo, déjelos en un lugar fresco antes de meterlos en el horno.
  


  


  Dulces de miel
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 15 UNIDADES


  
    
  


  
    	200 g de harina


    	50 g de polvo de almendras


    	60 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	1 cucharadita de levadura de panadería deshidratada


    	60 g de mantequilla


    	1 huevo


    	2 cucharadas de miel


    	Sal

  


  Mezcle la harina, el polvo de almendras, el azúcar, el azúcar vainillado, la levadura y una pizca de sal.


  Añada la mantequilla en pomada, el huevo y la miel. Después, mezcle todo hasta obtener una pasta flexible ligeramente pegajosa.


  Enharínese las manos y forme bolas de plasta. Colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno.


  Hornee a 210°C (termostato en7) durante 20 minutos.


  Consérvelos en una caja metálica.


  


  Galettes con mantequilla salada
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 30 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 30 GALETTES


  
    
  


  
    	320 g de harina


    	120 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	2 yemas de huevo


    	180 g de mantequilla salada


    	La piel de 1 limón no tratado

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	1 yema de huevo


    	2 cucharadas de azúcar glas

  


  Mezcle el harina, el azúcar y el azúcar vainillado. Forme un pozo en el centro para echar las yemas de huevo.


  Añada mantequilla templada cortada en trozos y la piel de limón. Amase todo hasta formar una bola de pasta. Déjela reposar durante 1 hora en un lugar fresco envuelta en film transparente.


  Extienda la pasta sobre dos hojas de horno hasta que quede con un espesor de 0,3 cm. Corte las galettes con el cortapastas y colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno. Píntelas con la yema de huevo batido con 1 cucharadita de agua y espolvoree azúcar glas.


  Hornee durante 30 minutos a 150°C (termostato en5). Las galettes tienen que estar bien doradas. Deje enfriar sobre una parrilla.


  
    CONSEJO: para conseguir unas galletes bien crujientes, hornéelas durante bastante tiempo a temperatura media.
  


  


  Gaufrettes
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  PREPARACIÓN: 15 MINUTOS . REPOSO: 4 HORAS . COCINADO: 30SEGUNDOS POR GAUFRETTEDIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 40GAUFRETTES


  
    
  


  
    	125 g de mantequilla


    	250 g de harina


    	125 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	1 huevo


    	Sal

  


  Funda la mantequilla y deje enfriar.


  Mezcle la harina, el azúcar, el azúcar vainillado y una pizca de sal. Haga un pozo, añada el huevo y comience a mezclar. Después, incorpore la mantequilla fundida. Amase hasta conseguir una bola de pasta homogénea y ligeramente pegajosa. Cubra la pasta con un film transparente y déjela en un lugar fresco durante 4 horas.


  Forme bolitas de pasta y aplástelas un poco antes de colocarlas en una gofrera con molde para gaufrettes. Deje cada gaufrette dentro durante unos 30 segundos (el tiempo puede variar según la gofrera).


  Saque las gaufrettes con una espátula y déjelas enfriar en una bandeja cubierta con papel de horno.


  Consérvelos en una caja metálica.


  


  Lenguas de gato
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  PREPARACIÓN: 15 MINUTOS . COCINADO: 10 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    
  


  
    	70 g de mantequilla


    	60 g de azúcar glas


    	1 huevo


    	70 g de harina

  


  Trabaje la mantequilla en pomada con el tenedor junto con el azúcar glas. Añada el huevo, después la harina y mezcle hasta obtener una pasta homogénea y flexible.


  Llene con esta pasta una manga pastelera y haga tiras de pasta en una bandeja de horno cubierta con papel de horno. Espácielas bien ya que la pasta se expande al hornearla.


  Hornee durante 10 minutos a 190°C (termostato en6-7). Las galletas deben estar doradas en los bordes. Déjelas enfriar en la bandeja antes de consumir.


  


  Leckerli
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  PREPARACIÓN: 45 MINUTOS . COCINADO: 30 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: **


  PARA 8 PERSONAS


  
    
  


  
    	250 g de almendras


    	250 g de avellanas


    	300 g de harina


    	200 g de azúcar


    	1 cucharadita de levadura en polvo


    	2 cucharaditas de canela en polvo


    	100 g de piel de naranja confitada


    	250 g de miel


    	5 cl de leche

  


  
    Para el glaseado
  


  
    
  


  
    	80 g de azúcar glas


    	3 cucharadas de zumo de naranja

  


  Pique la mitad de las almendras y de las avellanas hasta que queden muy finas y la otra mitad hasta que queden más gruesas. Mezcle todo con la harina, el azúcar, la levadura y la canela.


  Corte las cáscaras de naranja en trocitos, añádalos a la preparación anterior y mezcle bien para que los trozos se separen unos de otros.


  Meta todo en la cubeta de un robot y vierta la miel y la mezcla despacio. Añada la leche en un chorrito hasta conseguir una pasta homogénea ligeramente pegajosa.


  Cubra un molde cuadrado de 24 cm de lado con papel de horno y vierta la pasta. Extiéndala con los dedos para conseguir una superficie regular.


  Hornee durante 30 minutos a 180°C (termostato en6).


  Cuando lo saque del horno, espere 10 minutos y desmolde. Mezcle el azúcar glas con el zumo de naranja y pinte el leckerli. Deje enfriar y corte en trozos.


  
    CONSEJO: el leckerli es delicioso pero un poco indigesto por lo que es preferible cortarlo en cuadrados pequeños.
  


  


  Los botones
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  PREPARACIÓN: 45 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 20SABLÉS


  
    
  


  
    	125 g de harina


    	30 g de polvo de almendras


    	50 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	100 g de mantequilla templada

  


  Mezcle la harina, el polvo de almendras, el azúcar y el azúcar vainillado. Haga un pozo y coloque en el centro la mantequilla cortada en dados. Trabaje la pasta entre las manos hasta obtener una pasta similar a arena basta. Forme una bola, déjela reposar durante 1 hora en un lugar fresco envuelta en un film transparente.


  Extienda la pasta hasta que tenga un grosor de 5 mm y corte sablés redondos con un cortapastas. Colóquelos en una bandeja cubierta con papel de horno. Dé la forma de un botón con un cortapastas de un diámetro inferior y haga 4 agujeritos con un palillo de madera. Hornee a 180°C (termostato en6) durante 15minutos. Las galletas no deben dorarse a penas. Déjelas enfriar en una bandeja. Dibuje los hilos con un poco de glaseado o de chocolate.


  
    CONSEJO: si prepara varias bandejas de sablés al mismo tiempo, déjelos en un lugar fresco antes de meterlos en el horno.
  


  


  Lunas con avellanas
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  PREPARACIÓN: 40 MINUTOS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 30SABLÉS


  
    
  


  
    	170 g de harina


    	80 g de polvo de avellanas


    	80 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	140 g de mantequilla


    	1 cucharadas de leche

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	70 avellanas


    	150 g de chocolate negro

  


  Mezcle la harina, el polvo de avellanas, el azúcar y el azúcar vainillado. Añada la mantequilla templada, comience a mezclar con un tenedor y después junte todos los ingredientes en una bola. Si fuera necesario, añada leche. Aparte pequeñas cantidades de pasta y forme con estas pequeñas lunas. Colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno. Déjelas en un lugar fresco mientras se calienta el horno y después hornee durante 15 minutos a 180°C (termostato en6).


  Cuando las saque del horno, déjelas enfriar en una parrilla. Tueste las avellanas en el grill durante 1 minuto (cuidado, ¡es muy rápido!). Deje que se enfríen. Frótelas con ambas manos para quitarles la piel y después tritúrelas un poco.


  Funda el chocolate al baño maría, reboce cada luna con chocolate y después con las avellanas picadas. Colóquelas sobre una hoja de papel de horno y déjelas en un lugar frío para que el chocolate se endurezca.


  Conserve en una caja metálica.


  


  Macarones de chocolate craquelados


  [image: ]


  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA UNOS 25 MACARONES


  
    
  


  
    	2 claras de huevo


    	1 cucharada de azúcar


    	100 g de azúcar glas


    	60 g de polvo de almendras


    	50 g de chocolate negro

  


  Monte las claras hasta llegar a punto de nieve con una pizca de azúcar. Cuando empiece a formarse espuma, añada 1 cucharada de azúcar sin dejar de batir hasta conseguir una mezcla compacta y brillante.


  Mezcle el azúcar glas, el polvo de almendras y el chocolate rallado. Incorpore todo delicadamente a las claras de huevo montadas en punto de nieve.


  Dé forma a los macarones mediante una manga pastelera con boquilla sobre una bandeja cubierta con papel de horno. Dé golpecitos con la palma para aplastar los macarones. Espolvoree azúcar glas y hornee durante 15 minutos a 180°C (termostato en6).


  
    CONSEJO: si prepara varias bandejas de macarones al mismo tiempo, déjelos en un lugar fresco antes de meterlos en el horno.
  


  


  Magdalenas


  [image: ]


  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . REPOSO: 2 HORAS . COCINADO: 18 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    
  


  
    	3 huevos


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	100 g de azúcar


    	150 g de harina


    	1 cucharadita de levadura en polvo


    	1 naranja no tratada


    	150 g de mantequilla


    	Sal

  


  Bata los huevos y los azúcares hasta que la mezcla adquiera un tono blanco. Incorpore la harina y la levadura tamizadas, una pizca de sal y la piel de la naranja. Funda la mantequilla y añádala a la mezcla. Deje reposar durante 2 horas.


  Unte ligeramente con mantequilla los moldes de magdalenas, eche 1 cucharada de pasta en cada molde y hornee durante 3 minutos a 230°C (termostato en7-8), y después baje la temperatura a 180°C (termostato en6) de 8 a 10 minutos. Las magdalenas tienen que estar bien doradas.


  Déjelas enfriar sobre una parrilla.


  


  Espejos de café
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  PREPARACIÓN: 50 MINUTOS . REPOSO: 6 HORAS . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 40SABLÉS


  
    
  


  
    	260 g de harina


    	40 g de polvo de almendras


    	120 g de azúcar


    	150 g de mantequilla


    	1 yema de huevo


    	2 cucharadas de café soluble


    	Sal

  


  
    Para el glaseado
  


  
    
  


  
    	360 g de azúcar glas


    	2 claras de huevo


    	2 cucharaditas de extracto natural de café


    	2 cucharadas vermicelli de chocolate

  


  Mezcle la harina, el polvo de almendras, el azúcar y una pizca de sal. Haga un pozo y coloque en el centro la mantequilla cortada en dados. Mezcle con un tenedor y después forme una especie de arena basta frotando la pasta entre las manos.


  Añada la yema de huevo, el café disuelto con un poco de agua y mezcle hasta formar una bola de pasta no pegajosa. Envuelva la pasta con film transparente y deje reposar durante 1 hora en un lugar fresco.


  Extienda la pasta sobre una hoja de papel para horno y corte los sablés con un cortapastas. Colóquelos en una bandeja cubierta con papel de horno. Espácielos bien y hornee durante 15 minutos a 150°C (termostato en5). Deje que se enfríen antes de despegarlos.


  Mezcle al azúcar glas, las claras de huevo y el extracto de café. Conseguirá una masa cremosa.


  Glasee cada sablé, retire el sobrante con un cuchillo redondo y colóquelos en la bandeja. Si la consistencia es buena, el glaseado no goteará por los lados; si es demasiado líquida, añada un poco de azúcar glas y, si es demasiado espesa, añada unas gotas de café.


  Decore con vermicelli y deje secar a temperatura ambiente durante 4 a 5 horas. El glaseado se endurecerá.


  


  Moelleux de frambuesas
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . REPOSO: 30 MINUTOS . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 25 UNIDADES


  
    
  


  
    	180 g de harina


    	50 g de polvo de almendras


    	80 g de azúcar


    	80 g de mantequilla


    	1 yema de huevo


    	80 g de coulis de frambuesas

  


  Mezcle la harina, el polvo de almendras y el azúcar. Añada la mantequilla templada, mezcle con un tenedor e incorpore después la yema y el coulis. Mezcle hasta obtener una pasta espesa y pegajosa, como la pasta de buñuelos.


  Rellene con esta pasta una manga pastelera con boquilla grande estriada y forme rosetones de pasta en una bandeja de horno cubierta con papel de horno. Para cortar la pasta y terminar cada unidad, gire la manga pastelera sobre sí misma.


  Meta en el frigorífico durante 30 minutos y hornee 15 minutos a 150°C (termostato en5).


  
    CONSEJO: evite aumentar la temperatura del horno para que no se pierda el color rosa durante el horneado.
  


  


  Palets con jengibre
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . COCINADO: 15 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: **


  PARA 40SABLÉS


  
    
  


  
    	170 g de mantequilla


    	150 g de azúcar


    	½ cucharadita de jengibre en polvo


    	300 g de harina


    	½ cucharadita de levadura en polvo


    	Sal

  


  Trabaje la mantequilla en pomada con el azúcar, el jengibre y una pizca de sal. Añada poco a poco la harina mezclada con la levadura y mezcle hasta obtener una bola de pasta homogénea.


  Haga bolitas de tamaños similares, colóquelas sobre una bandeja cubierta con papel de horno espaciándolas y después aplástelas ligeramente con un tenedor.


  Hornee los sablés durante 15 minutos a 180°C (termostato en6). Deben dorarse ligeramente.


  Deje enfriar sobre la bandeja y conserve en una caja metálica.


  


  Palmeras con canela
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 30 PALMERITAS


  
    
  


  
    	300 g de pasta de hojaldre


    	50 g de azúcar cristal


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	1 cucharadita de canela en polvo

  


  Extienda la pasta de hojaldre bien fría formando un rectángulo largo de 15 x 30 cm en una encimera ligeramente enharinada.


  Mezcle el azúcar, el azúcar vainillado y la canela y espolvoree toda la superficie de la pasta. Después, enrolle los lados a lo largo y hacia el centro de forma simétrica. Corte trozos de 0,5 cm de grosor.


  Coloque las palmeras en una bandeja cubierta con papel de horno espaciándolas ya que aumentan de tamaño durante el horneado. Espolvoree un poco de azúcar y después coloque otra hoja de papel de horno y otra bandeja.


  Hornee durante 15 minutos a 200°C (termostato en6-7). Retire la bandeja y el papel de horno superiores y deje en el horno todavía 5 minutos más hasta que las palmeras estén bien doradas y caramelizadas.


  Cuando las saque del horno, deje enfriar en una parrilla.


  


  Florecitas con semillas de amapola
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 12-15 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: **


  PARA 20SABLÉS


  
    
  


  
    	250 g de harina


    	60 g de semillasde amapola


    	125 g de azúcar


    	130 g de mantequilla


    	2 yemas de huevo


    	Sal

  


  Mezcle la harina, las semillas de amapola, el azúcar y una pizca de sal.


  Añada la mantequilla templada cortada en dados y trabaje con un tenedor para formar una especie de arena basta.


  Añada las yemas de huevo batidas y amase hasta obtener una pasta homogénea.


  Envuelva en un film transparente y reserve en un lugar fresco durante 1 hora como mínimo.


  Extienda la pasta sobre una encimera enharinada y corte los sablés con un cortapastas. Coloque los sablés en una bandeja de horno cubierta con papel de horno.


  Hornee los sablés durante 12 a 15 minutos a 180°C (termostato en6). Los sablés tienen que dorarse un poco.


  Deje enfriar sobre la bandeja y conserve en una caja metálica.


  


  Pequeños merengues con chocolate
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 24 HORAS . COCINADO: 2 H 05 MIN . REPOSO: ** COSTE: *


  PARA 50 MERENGUES


  
    
  


  
    	2 claras de huevo


    	½ cucharadita de zumode limón


    	120 g de azúcar

  


  
    Para el acabado
  


  
    
  


  
    	100 g de chocolate negro

  


  Prepare los merengues con 24 horas de antelación como mínimo.


  Monte las claras a punto de nieve con el zumo de limón y una pizca de azúcar. Cuando empiece a formarse espuma, añada el azúcar poco a poco sin dejar de batir hasta conseguir una mezcla compacta y brillante.


  Dé forma a los merengues con una manga pastelera con boquilla estriada sobre una bandeja cubierta con papel de horno.


  Hornee durante 2 minutos a 90°C (termostato en3). En cuanto termine, apague el horno y deje dentro los merengues para que se enfríen.


  Al día siguiente, funda el chocolate al baño maría e introduzca la base de los merengues o el merengue entero. Escúrralos y colóquelos sobre una hoja de papel de horno hasta que el chocolate se endurezca.


  


  Pirámides de coco
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 10 PIRÁMIDES


  
    
  


  
    	2 claras de huevo


    	100 g de azúcar


    	120 g de coco rallado


    	1 cucharadita de maicena

  


  Mezcle todos los ingredientes en una ensaladera. Forme 10 bolas de pasta, colóquelas sobre una bandeja cubierta con una hoja de papel de horno y humedézcase las manos para darles forma de pirámide.


  Introdúzcalas en el horno durante 20 minutos a 160°C (termostato en5-6). Empezarán a dorarse. Después, déjelas enfriar sobre una parrilla.


  


  Sablés de naranja
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . REPOSO: 2 HORAS . COCINADO: 20 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: **


  PARA 20SABLÉS


  
    
  


  
    	250 g de harina


    	100 g de azúcar


    	2 sobres de azúcar vainillado


    	1 cucharadita de levadura en polvo


    	1 naranja no tratada


    	120 g de mantequilla


    	150 g de piel de naranja confitada

  


  Mezcle la harina, el azúcar, el azúcar vainillado, la levadura y la piel de naranja. Añada la mantequilla templada cortada en dados, mezcle un poco y añada poco a poco 3 cucharadas de zumo de naranja para juntar todos los ingredientes.


  Incorpore la piel de naranja confitada cortada en trocitos y forme 2 churros. Enróllelos en un film transparente y deje reposar durante 2 horas en un lugar fresco.


  Corte trozos de 1 cm de grosor y colóquelos en una bandeja de horno cubierta con una hoja de papel de horno. Espácielos bien.


  Hornee durante 20 minutos a 180°C (termostato en6). Deje enfriar en la bandeja y conserve en una caja metálica.


  


  Sablés de ron y pasas
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 12 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 20SABLÉS


  
    
  


  
    	130 g de mantequilla


    	120 g de azúcarde caña


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	2 yemas de huevo


    	240 g de harina


    	50 g de polvo de almendras


    	1 cucharadita de bicarbonato de sodio


    	100 g de pasas


    	2 cucharadas de ron


    	Sal

  


  Trabaje la mantequilla en pomada con el azúcar de caña y el azúcar vainillado. Añada las yemas de huevo, la harina, el polvo de almendras, el bicarbonato de sodio y una pizca de sal.


  Siga mezclando con un tenedor y añada las pasas y el ron. Haga una bola con la pasta. Envuelva la pasta con film transparente y reserve durante 1 hora en un lugar fresco.


  Coja nueces de pasta, haga bolas y aplástelas ligeramente en una bandeja cubierta con una hoja de papel de horno. Hornee durante 12 minutos a 180°C (termostato en6).


  Deje enfriar y conserve en una caja metálica.


  


  Shortbreads
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  PREPARACIÓN: 20 MINUTOS . REPOSO: 1 HORA . COCINADO: 30 MINUTOS . DIFICULTAD: * COSTE: *


  PARA 30SABLÉS


  
    
  


  
    	200 g de mantequilla ligeramente salada


    	80 g de azúcar


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	300 g de harina

  


  Trabaje la mantequilla en pomada con el azúcar y el azúcar vainillado. Añada la harina y mezcle hasta obtener una pasta homogénea pero flexible.


  Extienda la pasta de 1 cm de grosor y corte discos de 5 cm de diámetro. Colóquelos en una bandeja cubierta con papel de horno y deje reposar durante 1 hora en un lugar fresco.


  Hornee a 150°C (termostato en5) durante 30 minutos.


  


  Spritz
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  PREPARACIÓN: 30 MINUTOS . COCINADO: 10-12 MINUTOS . DIFICULTAD: ** COSTE: *


  PARA 6 PERSONAS


  
    
  


  
    	180 g de mantequilla


    	125 g de azúcar glas


    	1 sobre de azúcar vainillado


    	1 huevo


    	250 g de harina


    	80 g de polvo de almendras


    	Sal

  


  Trabaje la mantequilla en pomada con el azúcar gas, el azúcar vainillado y una pizca de sal. Añada el huevo y bata con la batidora. Añada la harina poco a poco así como el polvo de almendras. Mezcle hasta que la pasta quede homogénea pero no demasiado espesa.


  En una bandeja de horno cubierta con una hoja de papel de horno, monte sablés en zigzag, en palitos o anillos mediante una manga pastelera con boquilla estriada.


  Hornee a 180°C (termostato en6) durante 10 a 12 minutos. Los sablés deben estar ligeramente dorados.


  Deje enfriar en la bandeja y conserve en una caja metálica.


  
    CONSEJO: puede bañar la mitad de cada sablé en chocolate fundido y dejarlo secar sobre una hoja de papel para horno.
  


  


  En la biblioteca:


  Poseída


  Poseída: ¡La saga que dejará muy atrás a Cincuenta sombras de Gre!


  Pulsa para conseguir un muestra gratis
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