- Pastel en vasos para vender -

&5

INGREDIENTES

PARA EL PASTEL

| PLEZAS DEHUEVO

L TAZA DE AZUCAR

L TATA DE ACETTE

J CUCHARADTTAS DE POLVO PARA HORNEAR



J TAZAS DE HARTNA

1/ TAZA DE LECHE

UN CHORRITO DE VATNILLA MOLINA

174 DETAZA DE AGUA CALTENTE

1/2 CUCHARADTTA DE CAFE SOLUBLE

174 DETAZA DE COCOA POSTRELLCTOSO

L0 MEDEAMIBARDECACAD-POSTRELLCIOSO-

PARA ELBETUN:

100 6 DE MANTEQUTLLA STN SAL, A TEMPERATURA AMBIENTE

100 G DE MANTECA VEGETAL, A TEMPERATURA AMBIENTE

Y CUCRARADA DE POLVO DE MERENGUE
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J00 6 DE AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO

| CHORRTTO DE VATNTLLA MOLTNA CRISTALTNA

J CUCHARADAS DE LECHE

COLORANTES EN GEL AL GUSTO, NOSOTROS USAMOS: ROSA, AZULY NEGRD

MATERTALES:

VAS0S DE CARTON DE 280 ML O #9

CORTADOR § CM DE DIAMETRO 0 DEL TAMARO DEL VASO

ESPATULAS PARA DECORACTON

MANGAS 0 BOLSAS RESELLABLES

DUYAS VARTADAS, AL GUSTO

PROCEDIMIENTO



PRECALTENTA EL HORNO A 180 °C.

EN'UN TAZON VIERTE LAS PIEZAS DE HUEVO Y EL AZOCAR, REVUELVE CON UNA BATIDORA ELECTRICA
HASTA BLANQUEAR LA MEZCLA, £S5 DECTR, QUE SE ESPONTE Y TOME UN COLOR MAS CLARO. (L0
MIN APROY)

ANADE EL ACEITE EINTEGRA CON LA BATIDORA.

AGREGA ELPOLVO PARA HORNEAR Y UNA PARTE DE LA HARTNA'Y LA LECHE, BATE PARA TNTEGRAR Y
LUEGO INCORPORA POCO A POCO EL RESTO DE LA HARTNAY LA LECHE, PUEDES DIVIDIRLAEN 3 0 4
PARTES.

[CHALE UN CHORRLTO DE VAINILLA MOLINA E INTEGRALD BATIENDO.

CALTENTA EL AGUA, PUEDES HACERLO EN EL MICRODNDAS 0 EN ESTUFA Y USALA PARA DISOLVER EL
CAFEY LA COCOA POSTRELCTOSD.

AGREGALA A LA MASA ANTERTOR Y BATE HASTA QUE ESTE BLEN INTEGRADA.



PREPARA UNA BANDEJA PARA HORNEAR (30XLS (M) ENHARINADA Y ENGRASADA, TAMBIEN PUEDES
(OLOCAR PAPEL PARA HORNEAR EN LA BASE; Y VIERTE LA MASA.

1
HORNE AMKU‘T R 30 MIN. RECUERDA NO ABRIR EL KORNO HASTA QUE HAYA PASADO AL MENOS
EL15% D 0, LUEGO PINCHA EL PAN CON UN PALLLLO Y CUANDO ESTE SALGA LIMPI0
ESTAR L STO.

0. ,
DEJALO ENFRTAR Y DESMOLDA, MIENTRAS PUEDES PREPARAR EL BETUN

PARA ELBETUN:

ACREMA LA MANTEQUTLLA Y LA MANTECA CON UNA BATIDORA ELECTRICA HASTA QUE ESTEN BTEN
INTEGRADAS ¥ TENGAN UNA CONSISTENCTA DE POMADA.

ANADE EL POLYO DE MERENGUE Y UNA PARTE DEL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSD, BATE HASTA QUE
SEINTEGRE Y POCO A POCO AGREGA EL RESTO.



INTEGRA[ (HORRHOD EVATNTLLA MOLINA CRISTALNA Y LA LECHE, MEZCLA CON LA BATIDORA
HASTA QUE ESTE BIEN INTEGRADO Y TENGA UNA CONSISTENCIA CREMOSA.

DIVIDE EL BETUN SEGUN LA CANTIDAD DE OR QU CESTTES Y AGREGA DE 2-3 GOTITAS D
(OLORANTE HASTA ALCANZAR ELTOND QUED

PARA ARMAR LOS VASOS

CUANDO EL PASTEL ESTE FREO, CORTALO EN CTRCULOS CON UN CORTADOR DEL MISMO DIAMETRO
QUETU VASO TIPPOSTREUUOSOZSINOUE NES CORTADOR PUEDES USAR EL MISMO VASD PARA
PRESTONARLO SOBRE EL PASTEL Y CORTAR A LA MEDIDA.

COLOCA UNA CAPA DE BTZCOCHO EN ELVASD Y HUMEDECELA CON EL ALMEBAR-DELACAD, TE
PASAMOS LA RECETA

LUEGO COLOCA UNA CAPA DE BETUN. REPITE ESTOS PASOS ALTERNANDO UNA CAPA DE BTZCOCHO ¥
UNA DE BETUN HASTA QUE EL VASO ESTE LLENO, APROXTMADAMENTE NECESTTARAS 3 CAPAS DE
PASTEL.
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CUBRE LA ULTIMA CAPA DE PASTEL CON BETUN DE COLORES Y DECORA CON LAS DUYAS QUE
PREFIERAS, TAMBLEN PUEDES USAR BOLSAS RESELLABLES Y CORTAR LA PUNTA CON LA FORMA QUE
MAS TE GUSTE.

PUEDES TERMINAR TU DISENO CON SPRINKLES DE COLORES Y ESTARAN LISTOS PARA DISFRUTAR 0
PARA VENDER. TIP POSTRELICIOSO: PUEDES USAR VASOS UN POCO MAS PEQUERIOS PARA VENDER.



