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TORTAS Y POSTRES
ARROLLADO DE DAMASCOS
POSTRE DE PASAS DE UVAS
POSTRE DE MANZANA
TORTA MERENGADA DE FRUTILLA
TORTA DE MORA
FRITURAS DULCES
CROQUETAS DE MANZANAS
FRITURAS DE MIEL
FRITURA DE ARROZ
FRITURA AL MARSALA
CREMA FRITA DE CHOCOLATE
CIRUELAS FRITAS
ARROLLADO DE DAMASCO
Para ocho personas: 300 g de harina
una cucharadita de polvo de hornear
una cucharada de azúcar 159 g de
manteca unas 10 cucharadas de agua
300 g de mermelada de damasco 250 g
de crema de leche sal
Se tamiza juntos la harina con el polvo
de hornear y una pizca de sal; se coloca
sobre la tabla y se hace un hueco en el
centro. En él se ponen la manteca
blanda y en trocitos (menos un copo) y
el azúcar; se va tomando la masa con el
agua (deberá quedar de consistencia
blanda).
Luego se extiende con el palote en
forma de rectángulo de un centímetro
de espesor. Se unta con mermelada y se
arrolla por la parte más corta; se pegan
los bordes con un poco de agua y se
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cierran ambos extremos doblando un
poco la masa. Se introduce luego el
arrollado en horno caliente durante
unos 40 minutos, dispuesto sobre una
placa enmantecada.
Se sirve caliente, acompañado por la
crema de leche, presentada en salsera
aparte.
POSTRE DE PASAS DE UVA
Para ocho personas: 239 g de harina
180 g de manteca 100 g de pasas de uva
tres cucharadas de azúcar un trozo de
corteza de pomelo abrillantada -250 g
de leche dos huevos una cucharadita
de esencia de vainilla una cucharadita
de polvo de hornear sal.
Se pone a remojar las pasas de uva en
una taza de agua tibia. Se tamizan sobre
un bol la harina mezclada con el polvo
de hornear y una pizca de sal. Se agrega
la manteca blanda y en trocitos (menos
un copo) y se mezcla muy bien; se
añaden el azúcar, la corteza de pomelo
picada finamente y las pasas de uva
escurridas. Se hace un hueco en el
centro y se vierten los huevos
previamente batidos, la esencia de
vainilla y, poco a poco, la leche.
Se mezcla todo y se vierte en un molde
enmantecado; se cuece luego en horno
moderado durante unos 40 minutos.
POSTRE DE MANZANA
Para ocho personas: 1 kg de manzanas
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200 g de almendras tostadas y picadas
no muy finamente -200 g de azúcar 100
g de manteca dos huevos -150 g de
harina una cucharaditas de polvo de
hornear
Se pelan las manzanas, se eliminan los
corazones, se cortan en gajos y se
disponen en una fuente térmica; se
agregan las almendras y la mitad del
azúcar. Se trabaja en un bol la manteca
hasta que este esponjosa, se une el restó
del azúcar, los huevos previamente
batidos, la harina mezclada con el polvo
de hornear y hecha descender a través
de un tamiz, y se mezcla todo bien.
Se vierte esta preparación sobre las
manzanas y se introduce la fuente en
horno moderado durante 45 minutos
aproximadamente.
Este postre se sirve caliente.

TORTA MERENGADA DE FRUTILLA

Para ocho personas: seis huevos tres
clara 170 g de azúcar molida dos
cucharadas de agua 90 g de harina 30 g
de fécula de papas 100 g de azúcar
impalpable corteza de un limón (solo la
parte amarilla) -300 g de mermelada de
frutilla un copo de manteca sal
Se bate en un bol las yemas (reservando
las claras) con el azúcar molida hasta
que se blanqueen y se pongan
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esponjosas; se añaden el agua y la
corteza rallada del limón. Se incorpora
la harina a través de un tamiz, muy bien
mezclada con la fécula y una pizca de
sal.
Se baten las seis claras a punto de nieve
y se unen suavemente al compuesto. Se
enmantecan dos torteras y se coloca en
cada una la mitad de la pasta; se cuecen
en horno suave durante unos 50
minutos. Se dejan enfriar las tortas, se
desmoldan y se cortan por la mitad; se
untan con la mermelada de frutillas y se
forma una sola torta, que resultara de
cuatro capas. Se baten las claras
restantes a punto de nieve bien duro, se
une poco a poco el azúcar impalpable y
se cubre la superficie de la torta con este
merengue, nivelándolo con una
espátula. Se vuelve a poner la torta en
horno caliente hasta que el merengue se
dore.

TORTA DE MORA
Para ocho personas: -250 g de azúcar 60
g de manteca 120 g de harina cuatro
huevos una cucharadita de esencia de
vainilla dos cucharaditas de polvo de
hornear cuatro cucharadas de crema de
leche liquida 200 g de crema de leche
batida algo espesa 200 g de mermelada
de moras una cucharadita de canela
sal.
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Se trabajan en un bol 120 g de azúcar, la
manteca blanda (menos de un copo), las
yemas (reservando las claras), la mitad
de la vainilla y la crema de leche liquida
hasta que la mezcla este bien esponjosa;
se añaden poco a poco a través de un
tamiz, la harina mezclada con el polvo
de hornear y una pizca de sal; se vierte
la preparación en una tortera
enmantecada y se cuece en horno
moderado. Se mezcla la crema batida
con la mermelada de moras. Una vez
cocida la torta, se desmolda
cuidadosamente sobre una rejilla, se
deja enfriar completamente se divide
por la mitad y luego se rellena
abundantemente con la mezcla de
crema y mermelada.
Se baten a punto de nieve bien duro las
claras y se unen al resto del azúcar y de
la vainilla. Se vuelve a meter la torta en
horno suave durante unos minutos;
luego se retira, se espolvorea con la
canela y se sirve inmediatamente.
CROQUETAS DE MANZANA
Para ocho personas: 170 g de harina
seis manzanas -30 g de manteca 60 g de
azúcar molida cuatro huevos tres
cucharadas de leche dos cucharaditas
de polvo de hornear 50 g de azúcar
impalpable aceite sal.
Se trabaja en un bol la manteca junto
con el azúcar molida hasta formar una
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crema; se une las yemas (reservando las
claras) y, poco a poco y a través de un
tamiz la harina mezclada con el polvo
de hornear y una pizca de sal. Se pelan
las manzanas, se eliminan los
corazones, se pican y se unen al
compuesto; finalmente se añaden las
claras batidas a punto nieve bien duro,
y la leche. Luego se forman croquetas y
se fríen en una sartén con abundante
aceite bien caliente, hasta que estén
completamente doradas. Se escurren, se
colocan sobre un papel de estreza y
después sobre una fuente.
Luego se espolvorean con el azúcar
impalpable y se sirven.

FRITURAS DE MIEL
Para ocho personas: 600 g de harina
seis huevos nueve cucharadas de
azúcar un trozo de corteza de limón
(solo la parte amarilla) unos 259 g de
miel sal.
Se baten en un bol los huevos juntos
con seis cucharadas de azúcar, la
corteza rallada de limón y una pizca de
sal. Se une poco a poco la harina y se
forma una pasta suave. Se deja caer a
cucharadas en una sartén con
abundante aceite caliente y, cuando
estén doradas, se escurren y se colocan
sobre una hoja de papel de estraza.
Luego se disponen en una fuente, y se
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pone sobre cada una un poco de miel,
previamente disuelta al fuego en una
cacerolita.
Se espolvorea con el azúcar restante y
se sirve.

FRITURA DE ARROZ
Para ocho personas: 100 g de arroz -500
g de leche tres huevos -100 g de azúcar
molida 30 g de harina una cucharadita
de polvo de hornear 50g de azúcar
vainillada corteza de un limón aceite
sal.
Se cuece el arroz en la leche hasta que
esta quede completamente absorbida; se
pone en un bol y se introduce en la
heladera hasta que se enfríen bien.
Luego se retira, se añade los huevos
previamente batidos, el azúcar molida,
la harina tamizada con el polvo de
hornear y una pizca de sal, la corteza
rallada del limón y se mezcla todo bien.
Se pone al fuego una sartén con
abundante aceite y, cuando este bien
caliente, se deja caer la preparación a
cucharadas, pocas por vez; se cuecen
hasta que estén doradas, se escurren y
se colocan sobre un papel de estreza.
Luego se disponen en una fuente, se
espolvorean con el azúcar vainillada y
se sirven.
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FRITURA AL MARSALA
Para ocho personas: 500 g de harina
marsala en cantidad necesaria miel en
cantidad necesaria aceite zumo de
medio limón.
Se coloca la harina sobre la tabla, se
hace un hueco en el centro y se va
tomando la masa con la cantidad de
marsala necesaria para que resulte bien
consistente. Luego se deja reposar un
poco y se estira con el palote en un
espesor de algunos milímetros. Se
cortan tiras angostas con las que se
hacen rosquitas en forma de ocho. Se
pone abundante aceite al fuego en una
sartén y, cuando este bien caliente, se
van friendo las rosquitas (pocas por
vez) hasta que estén doradas. Luego se
escurren y se colocan sobre una hoja de
papel de estraza.
Después se disponen en una fuente y se
sirven abundantemente rociadas con
miel mezclada con el zumo de limón.
Si se desea pueden rociarse estas
rosquitas con un almíbar liviano en
lugar de miel.

CREMA FRITA DE CHOCOLATE
Para ocho personas: seis yemas un
huevo seis cucharadas al ras de harina
seis cucharadas de azúcar seis vasos de
leche 200 g de chocolate amargo de
repostería
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- cuatro cucharadas de pan rallado
aceite sal.
Se ralla el chocolate y se derrite en una
cacerolita a fuego lento. Se baten en un
bol las seis yemas junto con el azúcar y
se une poco a poco la harina tamizada,
una pizca de sal, la leche caliente y, por
ultimo, el chocolate. Se pone a cocer la
crema al bañomaria durante 30
minutos, mezclando continuamente
para que no se forme grumos. Se vierte
luego en una fuente chata humedecida
con agua, se deja enfriar y, cuando este
solificada, se corta en rectángulos
pequeños. Se pasan estos primero por el
restante huevo batido y luego por el
pan rallado; se fríe, pocos por vez, en
una sartén con abundante aceite
caliente. Se escurren, se colocan sobre
una hoja de papel de estraza y luego
sobre una fuente.
Este postre se sirve caliente.

CIRUELAS FRITAS
Para ocho personas: 24 ciruelas secas de
tamaño grande una clara de huevo 120
g de harina -200 g de agua una
cucharada de manteca derretida un
clavo de olor un trozo de corteza de
limón rallada -24 almendras peladas
100 g de azúcar.
Se tamiza la harina con una pizca de sal,
se une con la manteca y se va
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Inscríbete ahora en 
nuestros cursos gratis

Curso de Cocina con Microondas 

Curso para enseñar a cocinar a tus hijos y 
divertirse juntos 

Curso de Cocina Haitiana 

Curso de Cocina Filipina 

Curso de Cocina Polinesia 

Curso de Cocina Noruega 

Curso de Cocina Húngara 

Curso de Cocina China 

Luna de Miel 

Rompiendo los huevos: curso de recetas de 
cocina con huevos 

El Té en la cocina 

Curso La Magia del Café 

Curso de Ceremonial y Protocolo 

Cocina japonesa 

Sexo y comida: El Tantra del amor 

Recetas de Cocina con chocolate 

Cocina afrodisíaca 

Curso de Cocina Mexicana

Curso de Chocolatería y Chocolates 
Artesanales

Curso de Recetas de Cocina con Bacalao

Curso de Cocina hindú 

Curso de Recetas de Budines 

Curso de Recetas de Salsas paso a paso

Curso de Recetas de Cocina con Soja

Curso de Coctelería
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añadiendo poco a poco el agua 
tibia; se incorpora luego la clara 
de huevo bien batida.
Se cuecen las ciruelas, apenas 
cubiertas de agua, junto con el 
clavo de olor y la corteza del 
limón; cuando estén cocidas,
se escurren, se descarozan pro-
curando no abrirlas del todo y se 
coloca en su interior una almen-
dra. Se pasan por la pasta ante-
riormente preparada y se
fríen, pocas por vez, en una sar-
tén con abundante aceite bien 
caliente. Luego se escurren y se 
colocan sobre una hoja de
papel de estraza.
Antes de servirlas se pasan por 
azúcar.
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