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Caramel Apple
Min Cheesecake

Dificultad Porciones Tiempo

K Media 6-8

S Horas /

Ingredientes cheesecake

- 2 tazas de cream cheese

* 2 taza de Malteada VainiSULA

* 1 cucharada de Néctar de Manzana
SULA

2 taza de crema dulce o crema
para batir

V4 taza de azucar en polvo

- 1 sobre de gelatina sin sabor

Ingredientes para topping de manzana

* 1 taza de manzana roja picada
en cubos

« 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

* 4 cucharadas de Jugo de Naranja SULA

* Vi taza de azucar blanca

V2 cucharada de canela

* 1 pizca de sal

Ingredientes para la base

- 2 tazas de galletas de vainilla trituradas

* 4 cucharadas de Nectar de Manzana
SULA

« V2 taza de Mantequilla Amarilla SULA
derretida

Procedimiento cheesecake

1. En un bowl disponer todos
los ingredientes, excepto la gelatina
sin sabor y con ayuda de un batidor
mezclarlos hasta integrar

2. En un vaso colocar todo el sobre
de gelatina sin sabor e hidratar
con . taza de agua, mezclar y luego
derretir en el microondas (15 a 20
segundos)

3. Agregar la gelatina diluida
en la preparacion batiendo para
que esta se integre bien

Procedimiento para la base
1. Mezclar todos los ingredientes hasta
integrar

Procedimiento para topping de manzana
1. En una sartén derretir la Mantequilla
Amarilla SULA, agregar la manzana rojqg,
Jugo de Naranja SULA, azucar y pizca
de sal dejar cocinar por unos minutos
o hasta que la manzana se ablande
ligeramente. Terminar agregando
una pizca la canela

Procedimiento

1. En una bandeja/molde para cupcakes
colocar de base la galleta (1cmf
Agregar la mezcla del cheesecake
y llevar a refrigerar como minimo 4
horas, si es de un dia para otro mucho
mejor

2. Una vez cuajada la preparacion,
desmoldar cada cheesecake y cubrir
con las manzanadas salteadas



Dificultad Porciones
K Baja 6

Ingredientes

- 1 bolillo de pan dulce

- 2 tazas de crema chantilly
* 1 taza de fresas

* 1taza de moras

* 1 taza de cerezas frescas

* Hojas de menta

Ingredientes para crema pastelera

« 250 ml de Malteada VainiSULA

« 250 ml de Leche Entera SULA

« 3 cucharadas de azucar

* 4 yemas de huevo

« T cucharada de fécula de maiz

* 1 cucharada de Mantequilla Amarilla
SULA

Procedimiento para crema pastelera

1. En una olla disponer todos los
ingredientes y batir hasta integrar
o diluir por completo. Luego llevar a
cocinar a temperatura media baijag,
moviendo constantemente con una
cuchara de madera o silicona cuid
de que la preparacion no se pegue en
la olla, cocinar de 10 a 15 minutos, o
hasta que la preparacion tome una
textura ligeramente espesa similar
a la de un puré

2. Retirar la preparacion de la olla y dejar
reposar en un bowl para enfriar,
importante tapar con un papel plastico
pegado en toda la superficie de la
crema para que esta no genere costras

Procedimiento

1. Disponer de 4 a 6 copas para el
montaje

2. Colocar en la base un poco de crema
chantilly, luego agregar frutas picadas,
continuar con un poco de crema
pastelera y luego repetir las capas
hasta llenarla copa

3. Terminar decorando con frutas y hojas
de menta
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Procedimiento para la masa
Precalentar horno a 400°F,
colocar en una olla el agua,

1.

Leche Entera SULA,

Mantequilla Amarilla SULA,
saly azucar. Llevara

i
=l 5l

. Inmediatamente bajar a

temperatura minima y anadir
de golpe la harina, mezclar
energicamente hasta integrar
por completo y dejar en coccion
hasta que la masa empiece a
despegarse de la olla

. Ya fuera de coccidn, esperar 10 2

minutos a que la masa baje
ligeramente la temperatura,
agregar 1 huevo y mezclar
rdpidamente hasta lograr integrar
el huevo a la masa, luego proseguir
con los otros siempre de 1en 1

5. Una vez obtenideflﬁ'

. En‘una bandeja para hormo

T =

7. Terminar bajando el pico de «

8. Llevar a hornear a 400°F por

Procedimiento de armado
1. Colocar la crema pastelera en una

en una manga pcs
boquilla lisa _ Jx_"“ S
ligeramente la superficie
los profiteroles, solo dis 50 %
con la mcmgo sobre ﬁrﬂ {
de 3 qS segundos pdi‘-
la manga Ievontondoda;g
pico pequefio ele.vedo'é,n- «-
de masaq, dejar una sepdr
centimetros entre cada pol a::: Ol

-.4- _,,"

con el dedo humedecido lige

no abrir el horno, dejar crecer
proﬁteroles y Iuego bajar te
a 350°F y dejar cocinar por 10
mas. Retirar del horno y dejar

manga con una boquilla lisa o de
punta, insertar la manga por la parte
inferior o lateral de cada profiterol

y rellenarlos

2. Derretir 1taza de azdcar en una sarten,

cuidar de no quemar el caramelo, una
vez derretida agregar las almendras

O nueces picadas, mezclar rapidamente
y verter todo sobre una bandeja para
horno y dejar enfriar

3. Derretir la cobertura de chocolate en

bafo maria con 2 cucharadas de
Mantequilla Amarilla SULA

«. Pasar cada profiterol ya relleno por

el chocolate derretido

s. Cortar, picar o romper el caramelo

mezclado con almendras y usar para
decorar cada profiterol



PASTEL
DECREPAS
CONFRESAS

Dificultad Porciones Tiempo
\ Baja 8-10 5 Horas J
Ingredientes

* 4 tazas de crema chantilly
« 2 tazas de almendras laminadas
* Fresas para decorar

Ingredientes para la masa de crepas
« 3 tazas de fresas

- 2 tazas de Malteada FresiSULA

« 2 tazas de Leche Descremada SULA
- Y2 taza de azucar

« 2 tazas de harina

« 6 unidades de huevo

« T cucharada de esencia de vainillo

Procedimiento
1. En una licuadora procesar las fresas
con la Malteada FresiSULA, Leche

Descremada y azucar, agregar
luego la harina, esencia de vainilla
y los huevos

2. Licuar hasta integrar por completo
(puede prepararse en partes), dejar
reposar la masa en refrigeracion
por 30 minutos

3. Para armar las crepas, utilizar una
sartén antiadherente de 10 0 12 in,
apoyarse de Mantequilla Amarilla
SULA para engrasar ligeramente
la superficie de la sartén y
a temperatura media baja

«. Ahadir una medida igual en cada

tanda para que las crepas salgan
parejas, asi mismo empezar vertiendo
la medida en el centro de la sartén y
esparcir moviendo la sartén, buscando
que la masa abarque todo el fondo
de la misma

5. Cocinar la masa hasta que por encima

se sienta ligeramente firme, con ayuda
de una espdtula de goma, despegar
de los bordes y voltear para cocer unos
segundos mas por el otro lado

6. Todo el proceso tomara por crepe entre

2 a 4 minutos. Elaborar como minimo 30
crepas para poder armar un pastel alto

7. Una vez listas las crepas esperar a que

enfrien a temperatura ambiente y
proceder a armar el pastel

8. Disponer una crepa de base y cubrir

toda su superficie con crema chantilly,
~esparcir para formar una capa delgada
y cubrir con otra crepa, repetir el

"~ proceso hasta utilizar todas las crepas,

colocar mas chantilly por las paredes
del pastel formando una capa ligera

. Ahadir las almendras laminadas por

las paredes del pastel y terminar
decorando con chantilly y fresas
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Dificultad Porciones Tiempo
\ Alta 5-8 6 Horas J
Ingredientes

- AzUcar al gusto (2 taza aprox.)

* Fresas, cerezas, moras y hojas
de menta (serdn un buen toque para
terminar tu créme brllée)

Ingredientes Créme
+ 300 gramos de crema para batir
» /5 gramos de Malteada VainiSULA
- 75 gramos de Leche Entera SULA
- 50 gramos de Nectar de Pera SULA
_+ 2 cucharaditas de esé‘ﬁdo de.\folnﬁlq
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