- Pastel facil en forma de corazon -

INGREDIENTES

PARA EL BTZCOCHO:

J TAZAS DE HARTNA

Y CUCHARADITA DE POLVO PARA HORNEAR

L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

3/4 DETAZA DEACEITE



i DETAZA DELECHE

3 PIEZAS DEHUEVO

L GOTADE COLORANTE EN GEL ROJO0

PARA ELBETUN:

200 6 DE MANTEQUILLA STN SAL, A TEMPERATURA AMBIENTE

100 6 DE MANTECA VEGETAL, A TEMPERATURA AMBIENTE

1 CUCHARADA DE POLVO DE MERENGUE

L TAZA DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSD

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINA

3 CUCHARADAS DE LECHE

SPRINKLES 0 PERLAS COMESTIBLES DE COLORES PARA DECORAR

PROCEDIMIENTO



PARA L BIZCOCHO:

PRECALTENTA TU HORND A 130 °C

EN'UN TAZON VIERTE TODOS L0S TNGREDTENTES SECOS: AHARINA, ELPOLVO PARA HORNEAR Y £L
ATUCAR GLASS POSTRELLCTOSO; REVUELVE HASTA QUE ESTEN BIEN TNTEGRADOS.

LUEGO, AGREGA LS TNGREDLENTES LTQUTDOS: EL ACETTE, LA LECHE Y LAS PLEZAS DE HUEVO. BATE
HASTA TENER UNA MASA UNTFORME Y SIN GR UMO .

AGREGA UNA GOTA DE COLORANTE EN GELROJO Y REVUELVE HASTA TENER UN CDLOR ROSA
UNTFORME.

VTERTE LA MEZCLA EN UN MOLDE REDONDO DE 1§ (M DE DIAMETRO PREVIAMENTE ENGRASADO ¥
ENHARINADO O CON PAPEL PARA HORNEAR.

HORNEA A 180 °C DURANTE 30 MINUTOS 0 HASTA QUE AL NTRODUCLR UN PALTLLO ESTE SALGA
LIMPID.



PARAELD

DEFALOS ENFRTAR POR 30 MIN APROX Y MIENTRAS PREPARA EL BETUN.

[TON:

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

ARNADE EL POLVO DE MERENGUE Y UNA PARTE DEL AZUCAR GLASS POSTRELLCTOSO, BATE HASTA (UE
SEINTEGRE Y POCO A POCO AGREGA EL RESTO.

AGREGA £L HO RITO DE VAINTLLA MOLINA CRISTALINAY LA LECKE, MEZCLA CON LA BATIDORA
HASTA QUE ESTE BIEN INTEGRADO Y TENGA UNA CONSISTENCIA CREMOSA.

DIVIDE L BETUN SEGUN LA CANTIDAD DE COLORES QU CESTTES ¥ AGREGA DE 2-3 GOTITAS D
COLORANTE HASTA ALCANZAR ELTONO QUE D



PARA DECORAR:

[UANDOTU PASTEL ESTE FRIO DE SMO DALOY COLOCALO SOBRE LA BASE O BANDEJA DONDE L0 VAS A
ESENTAR. TIP POSTRELICIOSO: PUEDES ENVOLVERLD EN PLASTICO DE COCINA Y REFRIGERARLO
POR ALGUNAS HORAS PARA QUE SEA MAS FACTL DE MANEJAR

HAZ DOS CORTES EN DIAGONAL EN LA PARTE INFERTOR DEL PASTEL (UNO DE CADA LADO), PARA
ORMAR EL PLCO DEL CORAZON.

EN' LA PARTE SUPERTOR TAMBIEN HAZ DOS CORTES EN DIAGONAL, MUCHO MAS PEQUERIDS QUE LOS
QUE RICISTE ANTES.

TOMA L0S SOBRANTES QUE CORTASTE EN LA PARTE INFERTOR Y ACOMODALOS EN EL ESPACLO QUE
CORTASTE EN LA PARTE SUPERTOR PARA FORMAR LAS CURVAS DE CORAZGN, ST £S NECESARTO PUEDES
(ORTAR UN POCO MAS DE AMBAS PARTES PARA QUE EMBONEN BLEN

UNAVEZ QUE RAYAS COMPROBADO QUE EMBONAN CON UNA MANGA PASTELERA PON UNA CAPA
GENEROSA DE BETUN EN L0S FRAGMENTOS QUE CORTASTE DE LA PARTE INFERTOR Y PEGALOS EN SV
LUGAR.

STQULERES PULLR LA FORMA DEL CORAZON PUEDES ACENTUAR EL ESPACTO ENTRE LAS DOS CURVAS
(ORTANDO UN TRLANGULO AL CENTRO,



10.

1L

CUANDO TENGAS L AFORMAB EN DEFINTDA PUEDES REFRIGERARLO POR 1 MINUTOS PARA EVITAR
QUE SE MUEVAN LAS PTEZAS QUE PEGAMOS CON BETON.

LUEGO CUBRE CON UNA CAPA LTGERA DE BETUN QUE TE AYUDE A ATRAPAR LAS MIGATAS Y REFRIGERA
DENUEVO POR 15 A 30 MINUTOS.

CUBRE CON EL BETUN DE COLORES Y ALTSA LA SUPERFTCIE, REFRTGERA DE NUEVO POR 15 A 30
MINUTOS.

AGREGA ALGUNOS DETALLES CON TU DUYA FAVORTTA EN LOS BORDES SUPERTOR £ INFERTOR DEL
PASTEL, NOSOTROS USAMOS LA DUYA Bb.

ELTOQUE FINAL CON PERLLTAS 0 SPRINKLES DE COLORES,



