Preparacidn: @in un 126N se pon F: ra con el asm cucharada de azicar
- ¥ C por 10 minut cernir la harina

mezelar en ur erolita la
fuego moviendo hasta que disuel

con la harina y los huevos y

De; s 3 horas y luego romper l:
poner en mold ngrasados ndo més o mencs 2 horas y
Con el huevo entero he mezclar y pasar por la super-
rie, introducir al por espacio de 25 minutos mds o
menocs.

I PLU LTRA (Postre helado de fresas

Ingredientes: 300 grs. de man 1illa sin sal, 200 grs. de azidcar en polve, 2 cu
charadas de cogn } huevos, % kilo de ft‘Psas, 24 bicotelas, 1 co
co, fresas bien grs -“:ﬂ.s;_. ‘maq de cedrén o menta para la 'iecorar:lén,
1 cucharadita de ¢ cia de vainilla.

Preparacidn: Batir la mantequilla con el azicar hasta formar una crema, agregar
le los huevos uno a une bvatiendo bien después de cada adicidn,
go el cognac y vainilla (apartar un poco de esta crema para la
superficie). De las fresas hacer un puré y mezclar con la crema en
tnrinr. En un molde desarmable se acomoda una capa de bicotelas
partidas, otra de crems de fresas en esa forma se termina con las

.\1_"‘..'\..1_1-_35, ge lleva a la IEFI‘IP"TH‘jCI‘B bien tapado (este posire se

prepara siempre la v r:mq) 1 e cubre con la crema
separd y se daco n ¢ o fres rallado en forma de

v ramitos de "L’

TURTA SUPR

ary 1 cuchara

Ingredientes: 1 kilo de nueces, 70 grs. de ha

dita colmada de Royal, 10 huevos.

Para el Relleno y bafiot 1 pufiado de almendras peladas, tostadas, 200 grs. de man
tequilla, 200 grs. de azfcar en polvo, 2 latas de leche condensa-
para el manjar blanco.

Preparacidn: Se bat ¢ junto con 2 as y el azdcar (240 g’rg.) las
se baten a punto de merengue; al primer batido
harinas cernida con el Royal, les nueces molidas,

a el bafio y por dltimo las claras, =5'= mezcla
pien y one en 2 moldes Dn"a].'nq uillades al horne 350° una vez
jue la torta esté fria se rellens con el chantilly aue se habrd he
cho del nicar ¥ la manteguill 1jar blanco que se hac
de los d ‘rog de leche cor ce, Se rellena por capas, termi-
nando con las nueces y 1 endras tostadas.

Ingredientes:

Preparacidn:

Ingredientes:

Ingredientes:

Preparacidn:

TURTA HLLADA "PRIMOROSA"

350 grs. de mantequilla sin sal, 3 docenas d icotelas, 300 grs.
de azicar en polvo, 3 tazas de leche evaporada, % taza de agua,

2 cucheradas de maizena, 300 grs. de nueces, 6 huevos, cerezas con-
fitadas, 1 tarro de melocotones al jugo, 1 cucharadita de esencia
de almendras.

Se hace hervir la leche con un poguito de vainilla, se agregs la
maizena dis thn en el agua, junto con las yemas; se hace cocer a
fuego lento moviendc continuamente con cuchara de palo. Una vez es-
pesada la crema se le retira y se le deja enfriar. En la batidora
se pone la equilla con el amicar, hasta volverla cremosa. Luego
se agrega por cucharadas ls crema en forma gue se incorpore bienm.
Por dltimo se echan las nueces molidas, la esencia de almendras y
los melocotones picaditos. En un molde forrade de papel se colocan
las bicotelas, ego se echa la mitad de la crema y enseguida una
capa de bico it I‘adab [" nugvanente olra capa de cre
ma y se termina cubri o # lrituradas. Se lleva a la re
frigeradora pars que 1iele por lo menos 2 horas, pero es preferible
hacerlo la vispera. darlo se decora con crema "Chantilly"
Yy cerezas marrasquinos acie un motivo pascual.

PUSTRE LADU CLAU

36 bicotelas, % litro de crema, 4 1: r de agdcar, 1 la-
ta de ensalada de frutas, j ¢ taza de cognac,
2 litro de crema chantilly, marrasquincs roj { verdes.

Formar un almibar del azidcar y agua (punto 'mura,, Latir las claras
Yy agregarles el almibar, batir hasta que es fric. Disolver el co
lapez y eafiadirlo a las claras junto con la ensalada de frutas, ¢

jar enfriar batir la cre y unir tedo ] SlE 1te, acomodar las
bicotelas =1 fondo y elrededor del molde, vaciar la preparacién,
formar con s bicotelas restantes una estrella sobre la superficie,
llevar a la 1‘eir15elu] ora hasta que cuaje -desmoldar- y decorar con
la crema chantilly 76 marrasgquinos rojos y verdes.

} claras, & kilo de nueces del Bragi 450 grs. de azicer, 1 cucha-
radita esencias de

Se baten las clar do el azicar po
Co & poco - se bate unos 5 minutos 3 sla con las nueces
molidas y la es ia. 5 Zen Unos | -los sobre papel grasa se
enmantequillan y se esparce la preparacidn para luego hornearlo en
horno suave durante unos 15 minutos 8 0 menos, dejar secar bien y
enfriar para unirlo con cre I i ¥ la crema de yemas.

1 tarro de leche evaporads /3« sdcar as, se mezcla

las yemas con el caliente se po-




