Caramelizadas, con helados, en batidos..
las frutas constituyen una fuente de
salud inagotable. Aprovecha las frutas
de temporada y sadcales el maximo partido
preparando postres originales y divertidos.



pos tres

Ernsalado. de quo40.00.

Liiona, Villegas Gowinio. (Colombia,)

Derretir a fuego lento el dulce de gua-
yaba, anadir la mantequilla fundida,

los huevos batidos con 2 yemas mds,
el queso rallado, la canela, el vino, el

azlcary la miga de pan remojada en
la leche. Mezclar a conciencia y agre-
gar la leche que haya sobrado al re-

mojar el pan. Engrasar un molde, re-
llenarlo con la mezcla 'y cocer al bafo
Marfa hasta que al pincharlo con una
varilla ésta salga limpia.

Preparar un jarabe con 100 g de
azlcary una taza de agua. Anadir el

dulce de guayaba y remover hasta
disolverlo. Retirar del fuego en cuanto
espese el caramelo y anadir poco a
pocoy batir 3 claras de huevo al punto
de nieve. Desmoldar el pudin y rociar
con el almibar.

Este plato requiere de una buena pre-
sentacion y conviene que los produc-
tos sean muy frescos y de buena cali-
dad.




Poner las galletas en una fuen-
te de cristal y echar el zumo
de la pifa por encima. Reser-
vamos.

Empezamos a preparar la cre-
ma. Mezclamos bien todos los
ingredientes que hemos sepa-
rado para la crema y cocina-
mos a fuego lento. Cuando
empiece a hervir quitamos del

pos

fuego y vertemos sobre las
galletas.

Colocamos la pifa en trozos
pequenios sobre la crema em-
pujandolos hacia abajo y de-
coramos con el coco rallado.

Esta receta también se puede
elaborar con otras frutas como
melocotdn, pera, manzana,
platano, etc.

tres




Jablecny zavin (Tarta de manzana)

pos

tres

Martina Lipova (Repiiblica Checa)

5 Manzanas medianas peladas y cortadas en cubitos

Para la masa quebrada:

150 g de nueces cortadas en trozos grandes

100 g de pasas

Canela

209 de azucar de vainilla
Mantequilla

Extendemos la masa quebrada
con los dedos. Por encima de
la masa untamos un poco de
mantequilla derretida.

En un bol mezclamos las
manzanas cortadas, un sobre
de azlcar de vainilla, canela,
pasas, y las nueces. Volcar la
mezcla sobre la masa
quebrada y se hace un rollo

intentando que quede
totalmente sellado.

Por ultimo, untamos el resto
de la mantequilla derretida por
encima del rollo y lo ponemos
en un recipiente apto para el
horno. Cocinamos en el horno
durante 55 minutos a 150° C.

Si afadimos helado de vainilla,
la tarta queda deliciosa.




pos tres

Tevrda de la da Cuca

Megely Susrez Prods (Cubc)

Se mezcla el azticar con la mantequilla
hasta formar una crema, tiene que
tener un color claro y el grano de
azUcar tiene que disolverse bien. Se
le ahaden los productos secos previa-
mente cernidos y se le echa el coco.
En un molde engrasado, horneamos
durante 45 minutos aproximadamen-
te a una temperatura de 180° C.

Una vez listo el bizcocho, se deja en-
friar y se bafa con un almibar claro;
lo partimos por la mitad y le ponemos
el relleno que hemos hecho con el
coco y demads ingredientes. Después
le colocamos encima la parte que
hemos cortado y terminamos de

banar con almibar para darle una tex-
tura mas suave. El bizcocho se cubre
con el merengue que vamos a elabo-
rar. Para ello, batimos las claras a punto
de nieve y le anadimos media taza de
azlcar y seguimos batiendo hasta
que se disuelva por completo. Des-
pués, hacemos el almibar mezclando
la taza de azicar con el agua (debe
cubrir el azticar). Una vez que la mez-
cla empiece a espesar, le ahadimos

pOCo a poco, en tres tiempos, el al-
mibar al merengue. Terminamos con
un almibar a punto de hebra para que
tenga consistencia y brillo. Ya tene-
mos listo el merengue. Decoramos al
gusto.

La masa del bizcocho. Para que no se
corte, cuando estamos mezclando la
masa, y cuando se alterne con laleche,
se debe terminar siempre con harina.
Por otro lado, el azticar del merengue
debe estar por debajo de las dos tazas
que por regla general se pone cuando
se utilizan cuatro huevos (normalmen-
te se ponen dos claras y una taza de
azucar).







pos tres

MEeRMEeLADAd De tomace

VICCORIO COLDERON MORALES (PERV)

Pelamos el tomate y reservamos.

Luego, ponemos en una olla la media
taza de agua al fuego junto con la canela
y cuando empiece a hervir anadimos
los tomates con el azlicar y removemos
bien. Tenemos que remover
constantemente, hasta que empiece a
tomar un color acaramelado.

Cuando veamos que esta tomando un
color a mermelada lo retiramos del
fuego hasta que esté frio.

Guardamos en la nevera un poco antes
de servir.




