
- Pastel fácil en forma de corazón -

INGREDIENTES

Para el bizcocho:    

2 tazas de harina   

½ cucharadita de polvo para hornear   

1 taza de Azúcar Glass Postrelicioso  

3⁄4 de taza de aceite   



¾ de taza de leche   

3 piezas de huevo  

1 gota de colorante en gel rojo  

  

Para el betún:   

200 g de mantequilla sin sal, a temperatura ambiente   

100 g de manteca vegetal, a temperatura ambiente   

1 cucharada de polvo de merengue   

1 taza de Azúcar Glass Postrelicioso   

Un chorrito de Vainilla Molina Cristalina   

3 cucharadas de leche  

Sprinkles o perlas comestibles de colores para decorar 

PROCEDIMIENTO



Para el bizcocho:  

1.
Precalienta tu horno a 180 °C.   

2.
En un tazón vierte todos los ingredientes secos: la harina, el polvo para hornear y el 
Azúcar Glass Postrelicioso; revuelve hasta que estén bien integrados.  

3.
Luego, agrega los ingredientes líquidos: el aceite, la leche y las piezas de huevo. Bate 
hasta tener una masa uniforme y sin grumos.   

4.
Agrega una gota de colorante en gel rojo y revuelve hasta tener un color rosa 
uniforme. 

5.
Vierte la mezcla en un molde redondo de 18 cm de diámetro previamente engrasado y 
enharinado o con papel para hornear.   

6.
Hornea a 180 °C durante 30 minutos o hasta que al introducir un palillo este salga 
limpio.    



7.
Déjalos enfriar por 30 min aprox y mientras prepara el betún.   

 

Para el betún:  

1.
Acrema la mantequilla y la manteca con una batidora eléctrica hasta que estén bien 
integradas y tengan una consistencia de pomada.    

2.
Añade el polvo de merengue y una parte del Azúcar Glass Postrelicioso, bate hasta que 
se integre y poco a poco agrega el resto.    

3.
Agrega el chorrito de Vainilla Molina Cristalina y la leche, mezcla con la batidora 
hasta que esté bien integrado y tenga una consistencia cremosa.    

4.
Divide el betún según la cantidad de colores que necesites y agrega de 2-3 gotitas de 
colorante hasta alcanzar el tono que deseas.  

 



Para decorar:  

1.
Cuando tu pastel esté frío desmóldalo y colócalo sobre la base o bandeja donde lo vas a 
presentar. TIP POSTRELICIOSO: Puedes envolverlo en plástico de cocina y refrigerarlo 
por algunas horas para que sea más fácil de manejar.  

2.
Haz dos cortes en diagonal en la parte inferior del pastel (uno de cada lado), para 
formar el pico del corazón.  

3.
En la parte superior también haz dos cortes en diagonal, mucho más pequeños que los 
que hiciste antes.  

4.
Toma los sobrantes que cortaste en la parte inferior y acomódalos en el espacio que 
cortaste en la parte superior para formar las curvas de corazón, si es necesario puedes 
cortar un poco más de ambas partes para que embonen bien.  

5.
Una vez que hayas comprobado que embonan con una manga pastelera pon una capa 
generosa de betún en los fragmentos que cortaste de la parte inferior y pégalos en su 
lugar.  

6.
Si quieres pulir la forma del corazón puedes acentuar el espacio entre las dos curvas 
cortando un triángulo al centro. 



 

7.
Cuando tengas la forma bien definida puedes refrigerarlo por 15 minutos para evitar 
que se muevan las piezas que pegamos con betún.  

8.
Luego cubre con una capa ligera de betún que te ayude a atrapar las migajas y refrigera 
de nuevo por 15 a 30 minutos.  

9.
Cubre con el betún de colores y alisa la superficie, refrigera de nuevo por 15 a 30 
minutos.  

10.
Agrega algunos detalles con tu duya favorita en los bordes superior e inferior del 
pastel, nosotros usamos la duya B6.  

11.
Dale el toque final con perlitas o sprinkles de colores.  


