- Pastel de vainilla y cerezas -

INGREDIENTES

Para el bizcocho:

) PLEZAS DE HUEVO SAN JUAN

D0 G DE MANTEQUTLLA A TEMPERATURA AMBIENTE
100 6 DE AZUCAR

10 G DE HARINA

RALLADURA DE MEDIA NARANTA

1 (DA DEPOLVO PARA HORNEAR



125 6 DE LECHE CONDENSADA

Para la crema de vainilla:

J CHORRITOS DE VAINILLA MOLINA

250 6 DE QUESO MASCARPONE (PUEDES REEMPLAZARLO CON QUESD (REMA)
60 G DE AZUCAR GLASS

10 G DE CREMA

1 (DA DE GRENETINA

5 (DAS. DEAGUA

Para la compota de cerezas:

D0 GDEC AL MARRASQUINO (EN ALMIBAR) DESHUESADAS
150 G DE CEREZAS ENTERAS PARA DECORAR

H0 G DE AZUCAR

1 (DA DE FECULA DE MATZ

1 (DA DEAGUA

PROCEDIMIENTO



Para el bizcocho:
1 PRECALIENTA EL HORNO A 180 °C

LINUNB OW L ACREMA LA MANTEQUTLLA CON EL AZUCAR A PUNTO POMADA. AGREGA LA RALLADURA DE
NARANTA Y DESPUES ANADE LAS PEZAS DE HUEVO SAN JUAN UNA POR UNA

3 AGREGA LA HARINA'Y EL POLVO PARA HORNEAR TAMIZADOS Y POR ULTIMO INCORPORA LA LECHE
(ONDENSADA. INTEGRA TODO CON AYUDA DE UNA PALA

L VERTE LA MEZCLA EN UN MOLDE PARA PASTEL DE 20 (M DE DIAMETRO PREVIAMENTE ENGRASADO ¥
ENRARINADO.

5. HORNEA POR APROITMADAMENTE 35 MINUTOS 0 HASTA QUE AL INTRODUCTR UN PALTLLO ESTE SALGA
LIMPID.

b. DEJALO ENFRTAR, DESMOLDA Y CORTALO EN FORMA HORTZONTAL PARA OBTENER 3 CAPAS. STTE PARECE
MAS FACTL PUEDES DIVIDIR LA MEZCLA EN 3 Y HORNEARLOS POR S ARADO.R ESERVA.

Para la crema de vainilla:

1 BATEEN UN BOWL EL QUESD MASCARPONE, DOS CHORRITOS DE VAINTLLA MOLINA, LA CREMAY L
AZOCAR GLASS.

). HIDRATA LA GRENETINA CON LAS 5 CUCHARADAS DE AGUA Y LLEVALA AL HORNO DE MICRODNDAS POR
APROXTMADAMENTE 15 SEGUNDOS,

3. INCORPORA UNA PARTE DE LA MEZCLA A LA GRENETINA PARA TGUALAR LA TEMPERATURA Y DESPUES
AGREGALA AL RESTO DE LA MEZCLA, HASTA INCORPORAR COMPLETAMENTE. REFRIGERA POR
APROXTMADAMENTE 20 MINUTOS (EN L0 QUE SE ENFRTAN EN BTZCOCHO Y LA COMPOTA), PUEDES BATIRLA
DENUEVO ANTES DE USARLA PARA QUE LA CREMA ESTE MAS MANEJABLE



Para la compota de cerezas:

1. COCINA LAS CEREZAS DESHUESADAS Y EL AZOCAR EN UNA CACEROLA A FUEGD MEDIO POR 10 MINUTOS,
DESPUES MACHACALAS LIGERAMENTE CON AYUDA DE UN APLASTADOR DE PAPAS.

J.ENOTRO BOWL TNTEGRA LA FECULA DE MATZ CON EL AGUA Y AGREGALA EN LA CACEROLA CON LAS CEREZAS
MACHACADAS.

3. COCINA POR UN PAR DE MINUTOS MAS, HASTA QUE TOME UNA CONSISTENCIA MAS ESPESA. LUEGO
DETALA ENFRIAR COMPLETAMENTE

Para montar el pastel:

1 SOBRE UN PLATON 0 BASE PARA PASTEL COLOCA UNA CAPA DE BTZCOCHD, ENSEGUTDA PON UNA CAPA DE
LA CREMA DE VAINILLA Y SOBRE ELLA ANADE UNA CAPA CAPA DE LA COMPOTA DE CEREZAS.

) REPTTE EL PASO ANTERIOR CON EL RESTO DE LAS CAPAS DE BTZCOCHO. CUBRE EL PASTEL TERMINADO (ON
UNA CAPA GRUESA DE CREMA DE VAINTLLA O EL BETUN DE TU PREFERENCIA. DECORA CON LAS CEREZAS
ENTERAS,



