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N_stle

10-12 30’ 0’

INGREDIENTES

250 g Chocolate
NESTLE Postres

200 g crema de leche
150 g azlcar

100 g mantequiilla
100 ml (1/2vaso) leche
descremada

1/2 cucharadita canela
molida y 1/2 de nuez
moscada

1 copita de ron

un paguete grande
de galletas rectan-
gulares, sencillas

;l’

Pastel de galletas

chocolate

Preparacion

1.-Fundir 200 g de chocolate troceado, al
bafio maria o en el microondas y dejarlo
enfriar.

2.-Batir la mantequiilla ablandada con el
azlGcar hasta que esté cremosa.

3.-Ariadir el chocolate tibio, la canela y
la nuez moscada e incorporar la crema
de leche.

4.-Mezclar la leche con el ron.

5.-Untar un molde cuadrado con man-
tequilla y llenarlo con capas de galletas
bafAadas ligeramente en la leche y crema
de chocolate, finalizando con una capa
de galletas. Dejar reposar el pastel en el
refrigerador durante 2/3 horas antes de
desmoldearlo.

6.-Rallar el chocolate sobrante y espol-
vorearlo por encima, antes de servirlo.
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’Nestle

30° 0’
INGREDIENTES

300 g de Chocolate
NESTLE Postres

120 gr. de nata

50 gr. de mantequilla
100 gr. de azGcar

2 yemas de huevo

2 cucharaditas de
café instanténeo
NESCAFE

Preparacion

1.-Calentar la nata al fuego sin que llegue
a hervir, agregar la mantequilla y el

chocolate rallado y remover para gue se
mezcle todo bien con el calor de la nata.

2.-Afiadir 100 gr. de azlcar, las yemas
de huevo, el cofé instantdneo y el licor
de café. Mezclar todo muy bien y meter
en el refigerador durante dos horas para
que se convierta en una masa maneja-
ble.

3.-En un cuenco ponemos el chocolate en
polvo y ayuddndonos de dos cucharitas
vamos sacando porciones de la crema de
chocolate y haciendo bolitas que pasare-
mos por el chocolate en polvo e iremos
poniendo en sus moldes.

4.-Deben conservarse en el refrigerador
hasta el momento de servir.

~ Trufas de chocolate
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’Nestle

= —Mousse de chocolate y

INGREDIENTES

100g Chocolate
NESTLE Postres
370g Leche Conden-
sada LA LECHERA
100g avellanas
tostadas

50g mantequiilla

2 huevos

1 cucharadita café
soluble NESCAFé

1 cucharadita de
conac

Preparacion

1.-Fundir, al bario maria, el chocolate
troceado con mantequilla.

2.-Cuando esté tibio, afiadir las yemas,
de una en una y remover hasta que
queden bien integradas.

3.-Agregar el café soluble y la leche
condensada.

4.-Verter cofiac y la mitad de avellanas
picadas y mezclar bien.

5.-Incorporar claras montadas a punto
de nieve y repartir en copas. Dejar en el
refrigerador unas horas.
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'/ estle '_

10° 20°

INGREDIENTES

100 g de Chocolate
NESTLE Postres

1 Masa tipo hojaldre
200 ml de leche de
coco

2 cucharadas de coco
rallado

Tarta de chocolate

Preparacion

1.-Precalentar el horno a 200°C.
Desenrollar la masa y forrar un molde
de tarta de unos 20 ¢cm de diGmetro,
conservando la hoja de hornearr.

2.-Cocerla en el horno unos 10 minutos
hasta que quede doradita y retirar.
Apagar el horno.

3.-Verter la leche de coco en un recipiente
y calentarla 1 minuto en el microondas a
maxima potencia.

4.-Anadir el chocolate troceado y dejarlo
reposar unos 2 minutos y luego revolver
hasta obtener una crema.

5.-Verter la crema de chocolate y coco
en la masa cocida y refrigeraria unas 2
horas.

6.-Justo antes de servir, espolvorearia con
el coco rallado.

16/08/2013 2:53



g —
o .

La leche de coco pucde
(ONpAASE ¢ alguncs
supermepeades g ¢f
cstablecimicates 4¢
productes picatals

2R —

11 de 37 16/08/2013 2:53



12 de 37

’Nestle

10° 40°

INGREDIENTES

150 g de Chocolate
NESTLE Postres

200 g de aztcar

150 g de harina

150 g de mantequiilla
3 huevos

1 sobre de levadura
en polvo

Biscocho de
marmol

Preparacion

1.-Batir las yemas con el azlicar hasta
obtener una consistencia cremosa.

2.-Afiadir 100 g de mantequiilla ablan-
dada y la harina y la levadura pasadas
por un tamiz; mezclario bien.

3.-Incorporar las claras montadas a
punto de nieve y separar la mezcla en
dos partes.

4.-Fundir, al bafio marig, el chocolate
troceado con el resto de la mantequilla y
mezclarlo con una de las partes.

5.-Verter las dos mezclas en un molde
previamente enharinado de forma alter-
nada para que al cocer se combinen los
dos colores.

6.-Cocer el bizcocho en el horno, a tem-
peratura media (1702C-1802C), durante
40 minutos aproximadamente.
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10-12 30’ 0’

INGREDIENTES

200g galletas

100g mantequilla
100g Chocolate
NESTLE Postres
Negro

100g Chocolate con
leche NESTLE extrafino
con avellanas

3009 crema de leche
1 vaina vdinilla

'Nestie

Tarta de chocolate

decadente

Preparacion

1.=Triturar las galletas con la mantequilla
fundida hasta obtener una pasta y colo-
car en la base de un molde desmontable
de 20 ¢m, va forrado con papel, presio-
nando con los dedos. Dejar en el refrig-
erador.

2.-Fundir los 2 chocolates en el microon-
das, unos minutos hasta obtener una
crema.

3.-Afadir semillas de la vaina de vainilla.

4.-Una vez la crema de chocolate esté
fria, agregar 200g de crema de leche y
mezclar con cuidado.

5.-Verter en el molde con base de
galletas y dejar en el refrigerador unas 3
h. Dejar la tarta unos minutos a tem-
peratura ambiente y desmoldear sobre
una bandeja. Adornar con el resto de la
crema de leche.
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'Nestis

10-12 20° 30°

INGREDIENTES

1509 Chocolate
NESTLE Postres
Negro

100g mantequilla
1259 azlcar

125g almendras
molidas

4 huevos

1/2 sobre levadura
polvo

Cobertura: 200g
Chocolate NESTLE
Postres Negro
200mil(1 vaso) crema
de leche

50g mantequiilla

Preparacion

1.-Fundir chocolate troceado con man-
tequilla. Batir las yemas con el azlicar
hasta que estén cremosas; anadir el choc-
olate fundido, las almendras, la levadura
e incorporar las claras montadas a punto
de nieve.

2.-Verterlo en un molde enharinado y
cocer en el horno a 1802C durante 30
min.

3.-Cobertura: Calentar la crema hasta
que empiece a hervir y fuera del fuego,
afiadir el chocolate troceado y la mante-
quilla.Remover hasta obtener una crema
homogénea.

4.-Cubrir el bizcocho y dejarlo en el
refrigerador hasta que la cobertura se
haya endurecido.
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'Nestie

15’ 50°

INGREDIENTES

1509 de Chocolate
NESTLE Postres
Negro

100g de azlcar
100g de harina

100g de mantequilla
3 huevos

1 sobre de levadura
en polvo

Cobertura:

100g (4 barritas) de
Chocolate NESTLE
Postres Negro
100ml (1/2 vaso) de
crema de leche

50g de mantequiilla

Biscocho de choc

con cobertura

Preparacion

1.-Fundir el chocolate troceado con la
mantequilla. Batir las yemas con el azii-
car hasta que estén cremosas; anadir el
chocolate fundido y la harina tamizada
con la levadura e incorporar las claras
montadas a punto de nieve.

2.-Verterlo en un molde redondo de unos
22 ¢m, previamente engrasado y cocerlo
a horno medio (1802 C), durante 40/55
minutos, aproximadamente. Dejarlo
enfriar.

3.-Cobertura: Calentar la crema hasta
que empiece a hervir y, fuera del fuego,
afiadir el chocolate troceado y la mante-
quilla. Mezclarlo bien hasta obtener una
crema homogénea.

4.-Cubrir el bizcocho y dejarlo en el
refrigerador hasta que la cobertura se
haya endurecido.
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'Nest

le Cookies de nueces

8-10 15° 15°

INGREDIENTES

150 g de Chocolate
NESTLE Postres
Negro

300 g de harina
120 g de mantequiilla
110 g de azlcar
morend

110 g de azGcar
100 g de nueces

1 huevo

1 cucharadita de
levadura en polvo

chocolate

Preparacion

1.-Batir la mantequiilla ablandada con
los dos tipos de azlicar hasta que esté
cremosa; anadir el huevo batido, la hari-
nay la levadura tamizadas y mezclario
bien.

2.-Partir el chocolate en trocitos pequerios,
procurando que sean de tamario regular,
y picar las nueces; agregarlo a la prepa-
racién anterior y dejarla en el refrigera-
dor durante 1 hora.

3.-Untar una placa de horno con man-
tequilla y, con una cuchara, formar pe-
querias porciones redondeadas, dejando
espacio entre ellas.

4.-Cocerlas a horno suave (1609) hasta
que estén ligeramente doradas (de 10 a
15 minutos) y dejarlas enfriar. Con estas
cantidades salen 35 o 40 galletitas.
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/N—'st

6-8 15° 45°

INGREDIENTES

100g Chocolate
NESTLE Postres
Negro

100g azlicar

100g mantequiilla
85¢g harina

25¢g cacao polvo

3 cucharadas leche
2 huevos

1 sobre levadura
polvo.

Salsa:

150g Chocolate
NESTLE Postres
Negro
100ml(1/2vaso) leche
25g mantequiilla
200ml nata

3 cucharadas azlicar

Preparacion

1.-Rallar el chocolate y mezclar con leche,
huevos batidos, mantequiilla ablandada,
azUcar, cacao, harina y levadura, hasta
conseguir una mezcla homogénea.

2.-Verter en un molde esférico y cocer el
bizcocho a horno medio, ya calentado,
unos 40 min. (el centro debe quedar
cremoso).

3.-Salsa: Poner azlicar en un cazo al fuego
y, cuando esté caramelizado, afnadir
leche y nata.

4.-Cocer hasta que el caramelo esté
disuelto y agregar mantequilla y choco-
late en trocitos; cocer unos minutos mas,
o fuego muy suave, removiendo, hasta
que el chocolate esté fundido. Desmoldar
el pastel y servir acompafiado con la
salsa caliente.

|e '~ Bomba de chocolate
salsa de chocolate y

16/08/2013 2:53
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DIFICULTAD NS, _

Mousse de choc
blanco y fresas

¢or

Preparacion

INGREDIENTES 1.-Fundir el chocolate al barfio Maria o
al microondas seglin instrucciones en el

interior del embalaje.
1 tableta (180 g)

Chocolate NESTLE 2.-Montar la nata.

Postres Blanco

200 mi nata 3.-Mezclar la mitad de la nata con el
chocolate, con delicadeza, hasta gue

Para decorar: guede una mezcla homogénea. Agregar

400 g fresas (u otra el resto de la nata montada.

fruta segln estacion)

6 hojas menta 4.-Repartir la mezcla en vasos de vidrio.
Reservarla en el refrigerador durante
una noche.

5.-Al dia siguiente, decorar con las fresas
cortadas en trocitos y las hojas de menta.
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¢ om

INGREDIENTES

150 g Chocolate
NESTLE Postres
Blanco

200 g nata

200 g queso cremoso
pasteurizado

200 g mascarpone
Frutos rojos

Base:
120 g galletas
50 g mantequilla

DIFICULTAD NS, _

Pastel de queso

chocolate

Preparacion

1.=Triturar las galletas con mantequilla
fundida hasta obtener una pasta y colo-
carla en la base de un molde desmonta-
ble de 20 cm ya forrada con papel,
presionando con ayuda de una cuchara.
Dejar en el refrigerador.

2.-Trocear el chocolate blanco y fundir al
bafo maria, hasta obtener una crema.

3.-Mezclar con cuidado, queso fresco con
mascarpone y nata.

4.-Agregar chocolate blanco y rellenar
el molde con la base de galletas. Dejar
enfriar 4 horas minimo, antes de desmol-
darlo.

5.-Decoramos con frutos rojos.
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6-8 15° 15°

INGREDIENTES

1 tableta (180 g)
Chocolate NESTLE
Postres Blanco

1 Masa tipo hojaldre
150 ml de nata

1 hoja de gelatina
400 g de frambuesas
para decorar
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DIFICULTAD NS, _

Tarta de chocolate

con frambuesa

Preparacion

1.-Precalentar el horno a 200 2C.

2.-Colocar la masa en un molde de tarta
de unos 20 cm de didmetro. Cocerla en
el horno a 2002C unos 12 minutos hasta
que quede doradita y retirar. Apagar el
horno.

3.-Poner en remojo la hoja de gelatina
en un bol de agua fria.

4.-Calentar la nata en un cazo a fuego
suave.

5.-Incorporar la gelatina escurrida y
deshacerla en la nata.

6.-Verter la nata en un recipiente con el
chocolate ya troceado. Dejarlo reposar 5
min. y después mezclarlo hasta obtener

una mezcla homogénea.

7.-Verterla sobre la masa brisa cocida,
decorar con las frambuesas y dejarla
reposar en el refrigerador durante 1 h.
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¢ O

4-6 15’ 0

INGREDIENTES

1 tableta de NESTLE
Postres Blanco
75g.azucar glass

3 plétanos

3 huevos

200ml de nata para
montar

30
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DIFICULTAD NS, _

Mousse de platano

chocolate

Preparacion

1.-Pelar los platanos y aplastarlos con un
tenedor.

2.-Fundir el chocolate troceado, al barfo
marig; fuera del fuego, mezclarlo con las
yemas y el azlcar.

3.-Agregar el puré de platanos.

4.-Incorporar la nata y, por Gltimo, las
claras a punto de nieve.

5.-Repartirlo en copas y dejarlas en el
refrigerador hasta que la mousse esté
cuajada, unas 3 o 4 horas.

6.- Adorne con platanos rebanodos o con
hojas de menta
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6-8 1h15° 0’

INGREDIENTES

200g Chocolate
NESTLE Postres negro
709 mantequiilla
100ml nata

1 haranja

2 cucharadas miel

2 rodgjas de naranja
confitada

259 pistachos sin sal
3 cucharadas licor de
naranja

300g Chocolate
NESTLE Postres
blanco

32
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DIFICULTADRNEE. R

Trufas blancas

naranja

Preparacion

1.-Calentar la nata liquida. afadir el choco-
late y 40g de mantequilla troceados. Dejarlo
derretir.

2.-Cortar la naranja confitada en dados
pequenos. Picar fino los pistachos.

3.-Baitir el chocolate derretido con la naranja
confitada, pistachos y el licor. Cubrirlo con
film transparente y dejarlo reposar en frio 2
a 3 horas.

4.-Batir la masa de trufa ligeramente y
dejarla reposar de nuevo en frio para que
adquiera consistencia. Formar las trufas con
las manos frias y reservarlas sobre papel veg-
etal en el frigorifico 1 hora.

5.-Calentar la miel y mezclarla con raspadu-
ras gruesas de naranja. Reservar.

6.-Derretir al bafio maria el chocolate blanco
con el resto de mantequilla. Dejar enfriar lig-
eramente. Afiadir las raspaduras de naranja.
Sumeragir las trufas en la cobertura blanca
con la ayuda de un tenedor y colocarlas sobre
una rejilla. Dejar que se endurezca.

7.-Sumergirlas de nuevo en la cobertura
blanca y reservarlas en un lugar fresco.
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