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SURTIDO DE CROISSANTS SALADOS 

 
 

Ingredientes 
 

 2 paquetes de hojaldre 

 1 paquete de jamón dulce extra 

 Queso Gruyere 

 Sobrasada ibérica 

 Nueces 

 Bacon fileteado 

 Mantequilla 

 Zumo de limón 

 Perejil 

 

 

Elaboración 
 

Precalentamos el horno a 180 grados. 

 

Para el croissant de jamón y queso 

Cortamos el hojaldre en triángulos de 4cm de base y 10cm de longitud por cada lado. 

Extendemos una capa de jamón y otra de queso. 

Enrollamos y horneamos hasta dorar. 

 

Para el croissant de sobrasada y nueces 

Cortamos el hojaldre en triángulos de 4cm de base y 10cm de longitud por cada lado. 

Extendemos una capa de sobrasada con nueces. 

Enrollamos y horneamos hasta dorar. 

 

Para el croissant de bacon con mantequilla Maître de Hotel 

Retiramos la mantequilla de la nevera y la dejamos entibiar. 

En un bol metálico, la trabajamos con la mano y le añadimos el zumo de limón y el perejil. 

Formamos un rulo con film de plástico. Refrigeramos. 

 

Cortamos el hojaldre en triángulos de 4cm de base y 10cm de longitud por cada lado. 

Extendemos el bacon y una rodaja de la mantequilla. 

Enrollamos y horneamos hasta dorar. 
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NARANJAS CARAMELIZADAS Y MASCARPONE 

 

 

Ingredientes 

 
 6 naranjas 

 200 g mascarpone 

 2 yogures 

 50 g azúcar glass 

 Zumo de 3 naranjas (150ml) 

 1 chorro de licor de naranja 

 6-8 bizcochos soletilla 

 
Para los Bizcochos soletilla 

 3 huevos 

 90g de harina 

 110g azúcar 

 Pizca de sal 

 

 
 

Elaboración 

 
 
En un bol mezclar las rodajas de naranja con el zumo de naranja y el licor, dejar macerar. 

Escurrir, reservar el zumo, en una sartén fundir un poco de azúcar y cuando empiece a coger color añadir las rodajas de 

naranja para caramelizar. Reservar 

En otro bol mezclar el mascarpone con los yogures y el azúcar glass , batir con las varillas hasta que quede cremoso 

 
Para los Bizcochos soletilla 

Separar las claras de las yemas, montar las claras a punto de nieve y una pizca de sal 

En un bol blanquear las yemas con el azúcar con las varillas eléctricas e ir agregando las claras montadas poco a poco y 

con suavidad ,rellenar una manga  disponer en un papel de horno y hornear 175º 15 min 

 
Montaje 

Empapar los bizcochos con el zumo de naranja poner una rodaja de naranja  y la crema mascarpone y espolvorear canela 

por encima  

 

  



  

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      www.terrad.es            C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

 

PANNA COTTA DE PIÑA COLADA 

 

 

Ingredientes 

 
 150 g de queso mascarpone 

 100 ml de nata 

 200 ml de leche de coco 

 200 ml de zumo de piña 

 50 g de azúcar 

 250 g de piña natural en trozos 

 Coco rallado 

 Piña deshidratada 

 6 hojas de gelatina 

 30 ml de ron 

 
 
 

Elaboración 

 
Poner la gelatina a hidratar en agua fría. Ponemos la nata y la leche de coco a calentar sin que supere los 90ºC. Lo 

retiramos del fuego y le añadimos la gelatina dando vueltas para que se disuelva bien. 

 

Una vez disuelta la gelatina le añadimos a la nata y la leche de coco el zumo de piña, el queso mascarpone, el azúcar y el 

ron y lo batimos hasta que quede una mezcla homogénea. 

 

Preparamos unas flaneras untando el interior con un poco de aceite de girasol para que luego nos sea más sencillo 

desmoldar las panna cottas. Las rellenamos con la mezcla y las metemos al frigorífico para que enfríen y cuajen durante 

al menos 3 horas.  

 

En una sartén al fuego a temperatura media caramelizaremos la piña con una cucharada de azúcar. Cuando esté dorada le 

añadimos un poco de ron y le damos fuego para flambearla. 

Lo retiramos del fuego y reservamos en un recipiente en la nevera para que esté fría a la hora de servir 

 

Para emplatar desmoldamos la panna cotta de la flanera y la ponemos en un plato.  

Se acompaña de la piña flambeada y se decora con coco rallado y la piña deshidratada. 
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BROWNIE DE CONGUITOS Y ARANDANOS SECOS 

 
 

 

Ingredientes 
 

 250 gr de mantequilla 

 200 gr de azúcar blanco 

 200 gr de azúcar moreno 

 4 huevos 

 1c.c.de vainilla liquida 

 360 gr de harina 

 8 gr de impulsor químico 

 Pizca de sal 

 1 bolsa de conguitos 

 100 gr de arándano o pasas secas 

 

 

 

Elaboración 
 

 

Cremar la mantequilla pomada con los azucares. 

Incorporar los huevos templados uno a uno y el aroma de vainilla. 

 

Tamizar la harina e incorporar la sal y el impulsor. 

Añadir con lengua en movimientos envolventes en tercios 

Añadir los conguitos congelados y los arándanos. Mezclar 

 

Colocar en molde cocción y refrigerar 15 minutos. 

Hornear unos 25 minutos a 170 ºC 
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HELADO DE YOGUR CON SABLÉ BRETÓN Y FRUTA ROJA 

 

 

Ingredientes 

 

 
 300gr de fresas 

 Hinojo 

 
Para la sable bretón 

 300 gr. harina 

 2 c.c. de levadura química  

 150 g de azúcar 

 1/2 cucharadita de flor de sal o sal gruesa 

 150 g de mantequilla a temperatura ambiente 

 4 yemas de huevo 

 agua necesaria 

 1 yema extra, leche para pincelar 

 
Para el Helado de yogur 

 300 gr de yogur griego 

 50 gr de procrema Sosa 

 200 nata liquida 

 2 c.s de yopol Esencia de yogur en polvo 

 
 

Elaboración 

 
Para la sable bretón 

Mezclamos en un bol la harina, levadura, sal, azúcar. Añadimos la mantequilla y frotamos hasta conseguir miguitas. 

Después incorporamos las yemas. Podemos añadir un poquito de agua. Dejamos reposar en nevera 1 hora. 

Estiramos la masa a 4 mm  y cortamos las galletas con un corta pastas. 

Cocemos las galletas al horno precalentado a 180ºC durante 15 min. 

 

Para el Helado de yogur 

Batimos todos los ingredientes hasta que quede una textura lisa. 

Pasamos por la heladora. Conservamos en el congelador hasta el servicio. 

 

Cortamos las fresas a cuartos y las marinamos con azúcar e hinojo en  polvo. 

Servimos el helado con la galleta y las fresas marinadas.. 
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CREMOSO DE VAINILLA Y ALMENDRA CON HELADO DE MIEL 

 

 

 

Ingredientes  
 

 
 ½ l de crema de leche 35% 

 6 yemas de huevo 

 65 gr de azúcar 

 1 cc.cd e vainilla 

 3 hojas de gelatina 

 50 gr de almendras 

 

Para el helado de miel 

 475 gr de leche 

 100 ml de crema de leche 35% 

 120 ml de miel 

 6 yemas de huevo 

 100 gr de dextrosa 

 30 gr de azúcar 

 35 gr de leche en polvo 

 

 

 

Elaboración 

 

 
Para el helado de miel 

Llevar a ebullición los lácteos e incorporar la miel y el resto de azucares. 

Batir los huevos y verter al hilo la preparación sobre los huevos batidos. 

Volver al fuego y remover unos 10 minutos a hasta que adquiera consistencia de crema ligera. 

Retirar y dejar madurar toda la noche. 

Mantecar al día siguiente. 

 

 

Para el cremoso de vainilla 

Preparamos una crema inglesa con las yemas, el azúcar y la nata. 

Añadimos la gelatina previamente hidratada y disolvemos bien. 

Tostar las almendras y triturar con un poco de aceite de girasol 

Incorporar y dejar gelificar en frio 

 

A momento de pase batir con varillas y colocar en la copa de servicio. 
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VASO DE ZABAIONE AL MARSALA CON FRESAS Y GALLETAS MARIA 

 
 

 

Ingredientes 
 

 8 yemas de huevo 

 50 gr de azúcar 

 Vino Marsala 

 100 gr de nata montada 

 Fresas fileteadas 

 Galletas tipo Maria 

 Canela y cacao en polvo 

 

Elaboración 
 

En un bol metálico incorporamos las yemas y el azúcar. 

En una olla con agua hirviendo espesamos la mezcla sin parar de remover.  

No debe hervir. 

Incorporamos el Marsala hasta obtener una consistencia sedosa. Reservamos. 

 

En una bandeja humedecemos las galletas con el Marsala. 

 

Emplatado 

En un vaso colocamos una galleta en la base, las fresas, el zabaione y la nata montada. 

Espolvoreamos con la canela y el cacao. 
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BUNYOLS DE L´EMPORDA 

 

 
Ingredientes 

 
 500 gr harina de fuerza 

 125 gr azúcar 

 6 g sal 

 15 gr matafaluga  

 50 gr manteca de cerdo 

 4 huevos  

 piel de limón  

 30 gr levadura fresca  

 125ml leche tibia  

 anis dulce  

 azúcar  

 
 

Elaboración  

 
 
Infusionar la leche junto con la matafaluga o anís seco y una rama de canela . 

 

En un bol poner la harina, el azúcar, la manteca, la levadura y amasar.  

Añadir la leche tibia y colada. 

Añadir los huevos de 1 en 1 hasta obtener una masa homogénea.  

Dejar reposar la masa 1h o hasta doblar volumen. 

Hacer porciones en forma de bola de la medida deseada. 

Calentar el aceite y freír, con la ayuda de los dedos hacer un agujero 

Rociar de anís y rebozar en azúcar en caliente para que coja el azúcar. 
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MOUSSE DE COCO, PIÑA CARAMELIZADA Y GRANIZADO 

 
 

 

Ingredientes 
 

 200 gr. de piña 

 50 gr. de azúcar moreno 

 100 ml. de ron negro 

 

Para la Mousse 

 100 ml.de leche de coco 

 1 yogurt griego 

 1 hoja de gelatina 

 Azúcar al gusto 

 

Para el Granizado 

 1/4 l. de zumo de piña 

 2 claras de huevo 

 
 
 

Elaboración  
 
 
Cortaremos la piña en macedonia,  rehogamos en un poco de mantequilla y azúcar unos 5 min, caramelizar y flamear con 

el ron. Retirar y enfriar. Colocar en la base de la copa. 

 

Para la Mousse 

Disolver la gelatina previamente humedecida en un poco de leche de coco y juntar con el yogurt y el resto de leche de 

coco. Añadir un poco de coco rallado, azúcar al gusto y ralladura de limón.  

Estabilizar en frio y colocar sobre la copa  piña. 

 

Para el Granizado 

Semi montar las claras y mezclar con el zumo. 

Colocar en la mantecadora hasta que hiele. Reservar en el congelador hasta el pase.  

Colocar sobre la mousse. 
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CHEESE CAKE CREMOSO 

 

 
 

Ingredientes 
 

 2 huevos  

 70 gr. Azúcar 

 135 gr. queso crema  

 165 gr. mascarpone 

 85 gr. yogurt griego 

 65 ml. crema de leche ( 35% MG ) 

 30 gr de maicena 

 Zumo y ralladura de  1/ 2 limón 

 
 

Elaboración  

 
 
Blanquear los huevos con el azúcar hasta textura cremosa.  

Añadir el queso crema, incorporar bien. 

Agregar el mascarpone de igual modo. 

Incorporar el yogurt griego. 

Añadir la crema de leche, el almidón de maiz, el zumo de limón y la ralladura. Reservar en frío 15 minutos 

 

Colocar en el molde de cocción y rellenar a ¾ partes.  

Hornear a 220ºC, 5 minutos, bajar a 170ºC, 20-25 minutos más. 

Enfriar. 

 

Acabados 

Desmoldar y decorar con fresas laminadas 
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PROFITEROLES RELLENOS DE CREMA DE ALMENDRAS 

 
 

 

Ingredientes 

 

 
Para la pasta choux 

 250 gr. de agua 

 250 gr. de leche 

 175 gr. de mantequilla 

 10 gr. de sal 

 250 gr. de harina 

 8 huevos 

            
 Para el relleno 

 250 gr de leche 

 250 gr de nata liquida 

 70 gr de azúcar 

 200 chocolate de cobertura 

 200 de praliné de avellanas o almendras 

 4 yemas 

 100 gr de almendras laminadas 

 3 hojas de gelatina 

 
 

Elaboración  

 
Para la pasta choux 

Calentamos la leche, el agua, la mantequilla y la sal. Cuando arranque a hervir juntamos toda la harina de golpe. 

Removemos sin sacar la olla del fuego hasta que la masa se despegue de las paredes de la olla.  

Apartar del fuego y añadir los huevos de uno en uno, sin agregar el siguiente hasta que el primero no se haya integrado 

en  la masa. Poner la masa dentro de una manga con boquilla estrellada.  

Sobre una placa de horno forrada con papel de cocción formar los profiteroles. 

Pintamos con yema mezclada con nata  Cocemos al horno a 180ªC 45 min. 

 

Para el relleno 

Hervimos nata, leche y azúcar. Cuando la leche hierva escaldamos las yemas batidas. Comprobamos si la temperatura 

llega a 82 ºC. Si no volvemos a poner la mezcla al baño maría  hasta que la consigamos.  

Integrar la gelatina hidratada y echar la crema sobre el chocolate en 2 tandas.  

Trabajamos el chocolate con una lengua de gato  para que se funda.  

Después incorporar el praliné de almendra o avellana.  

Cuando la crema esté homogénea rellenar una manga con boquilla estrecha y  rellenamos los profiteroles. 

  



  

ESCOLA DE CUINA TERRA D’ESCUDELLA      www.terrad.es            C/ Bofarull, 46   08027 Barcelona          Teléfono 93.349.10.19 

TARTE AU CITRON (TARTA DE LIMÓN) 

 

 

Ingredientes 

 

 
Para la base 

 180 gr mantequilla 

 3 gr sal 

 135 gr azúcar glas 

 5 gr harina de almendra 

 75 gr huevo 

 355 gr. harina 

 

Para el relleno 

 250 gr zumo de limón 

 1 piel de limón 

 80 gr azúcar 

 5 huevos 

 200 gr chocolate blanco 35% 

 
Para el merengue 

 135 gr clara de huevo 

 205 gr azúcar 

 70 gr agua 

 
 

Elaboración 

 
Para la base 

Mezclamos todos los ingredientes con solo 90 gr de harina. La mezcla no debe llegar a montarse. 

Una vez que la mezcla esté homogénea, añadir el resto de harina. 

Extender la masa entre dos hojas. Reservar en la nevera 1 hora. 

Poner en un molde redondo de unos 14 cm y hornear a 150/160°C hasta que la masa se vuelva de color marrón claro, 

unos 20 minutos 

 

Para el relleno 

Lavar los limones, hacer las raspaduras y mezclar en un bol con el zumo de limón, el azúcar y los huevos. 

Poner en una cazuela y cocer lentamente a fuego suave, hasta que la crema comience a espesar, parar la cocción a la 

primera ebullición. 

Verter esta mezcla sobre la cobertura de chocolate blanco y mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.  

Reservar en nevera hasta que esté fría. 

 

Para el merengue 

Cocer el azúcar y el agua hasta que llegue a 121ºC.  

Montar las claras y verter este sirope en hilo.  Montar a punto de nieve y meter en una manga pastelera. 

 

Verter la crema de limón en la tartaleta y decorar con el merengue. 

Quemar con la ayuda de un soplete y servir. 
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CANUTILLOS DE MIEL CON FRUTOS SECOS MENTA DATILES Y CARDAMOMO 

 

 

 

Ingredientes 

 
 

 Pasta filo 

 Miel 

 Almendra, avellana y nueces 

 Hojas de menta 

 Cardamomo 

 Huevo batido 

 Mantequilla derretida 

 
 

 

Elaboración  

 
Precalentamos el horno a 180 grados. 

Picamos a cuchillo los frutos secos y retiramos la cascara al cardamomo y obtenemos la semilla. 

Los tostamos, sin ninguna materia grasa, tapados. 

Deshuesamos los dátiles y los cortamos en brunoise. 

En un bol metálico incorporamos los frutos secos, los dátiles, la menta chiffonade y la miel hasta obtener una 

consistencia densa. 

Cortamos dos capas de pasta filo con la medida de un canelón. 

Las superponemos pintándolas con la mantequilla. 

Añadimos el relleno. 

Cerramos en forma de canutillo o canelón. 

Pintamos con el huevo. 

Horneamos hasta dorar. 
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TORRIJAS DE LECHE Y DE VINO 

 

 

Ingredientes 

 

 
Para las de leche 

 10 rebanadas de pan del dia anterior  

 1/2 l de leche  

 1 rama canela  

 2 huevos  

 azúcar  

 canela  

 ralladura de limón 

 
Para las de vino 

 10 rebanadas de pan  

 ½  litro de vino moscatel o málaga 

 2 huevos  

 piel de naranja canela  

 miel 

 
Para la espuma caramelo  

 100 g azúcar  

 250 g nata  

 
 
 

Elaboración 

 
 

En un cazo poner a infusionar la leche y en otro el vino con la canela el limón y naranja y dejar enfriar . 

 

Cortar las rebanadas de pan de 2 cm aprox y bañarlas en el vino o leche 

Dejar escurrir para eliminar el exceso de líquido , pasar por el huevo batido y freír . 

 

Las de vino terminar con miel por encima y las de leche con azúcar y canela. 

 

Para la espuma caramelo  

En un cazo poner el azúcar, cuando coja color agregar la nata previamente calentada y mantener en el fuego hasta obtener 

una crema. 

Enfriar y poner en un sifón   
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TIRAMISÚ 

 
 

Ingredientes 
 
 

Para los Melindros 

 3 claras de huevo 

 3 yemas de huevo 

 90 g. de azúcar 

 90 g. de harina 

 
Para la crema Mascarpone 

 250 g. de mascarpone 

 3 yemas 

 60 g. de azúcar 

 1 hoja de gelatina 

 
Para el Jarabe 

 50 g. de azúcar 

 50 g. de agua 

 100 g. de café expreso 

 8 g. de amaretto 

 
 

 

Elaboración 
 
 

Para los Melindros 

Montar las claras  con la mitad del azúcar, blanquear las yemas con la otra mitad del azúcar. Incorporar  las claras  al bol 

con las yemas en dos tandas  y mezclar con lengua, de abajo arriba. 

Echar la harina toda de golpe e incorporar bien, mezclar con el bol inclinado. 

Rellenar una manga pastelera con la masa y boquilla del 9 (lisa) y escudillar la plancha 

Espolvorear con azúcar glace y cuando lo haya absorbido, espolvorear por segunda vez. 

Cocer a 180º C. unos 8 minutos 

 
Para la crema Mascarpone 

Blanquear las yemas con el azúcar en un bol y cocer al baño maría hasta que empiece a cuajar ligeramente, sobre unos 

55º C. Añadir la gelatina fundida, previamente hidratada y escurrida, y continuar emulsionando con barrillas eléctricas 

hasta que se enfrié. El mascarpone lo ponemos en un bol y lo alisamos con la espátula. Le añadimos al bol de las yemas 

en dos o tres veces, con ayuda de una lengua. Rellenamos una manga pastelera y reservamos. 

 
Para el Jarabe 

Hervir el agua con el azúcar. Añadir el café y el amaretto 

 
Acabado 

Poner una capa de bizcocho emborrachado, crema mascarpone, bizcocho emborrachado, crema mascarpone, alisar y 

congelar. Terminar con cacao espolvoreado. 
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CUPCAKES DE GALLETAS MARIA CON QUESO Y CHOCOLATE 

 

 
 

Ingredientes 
 

 180 gr de galletas maria 

 120 gr de mantequilla 

 200 gr de harina 

 7 gr de impulsor químico 

 Pizca de sal 

 200 gr de azúcar 

 2 huevos 

 1c.c.de aroma de vainilla 

 125 ml de leche 

 

Para el Frosting 

 60 gr de mantequilla 

 180 gr de queso crema 

 200 gr de azúcar 

 50 gr de cacao en polvo 

 Pizca de sal 

 

 

Elaboración 
 

Cremar  la mantequilla pomada con el azúcar. 

Incorporar los huevos uno a uno hasta que se hayan absorbido 

 

Trocear las galletas e incorporar con lengua en movimientos envolventes 

Tamizar la harina y mezclar con el impulsor y una pizca de sal 

Agregar a la preparación anterior. 

Colocar en los moldes de muffins y hornear a 180 ºC unos 20 a 25 minutos. 

Retirar y dejar enfriar 

 

Para el Frosting 

Cremar la mantequilla con el azúcar, la pizca de sal  y el cacao 

Nos ayudamos con un poco de queso crema en caso de necesidad. 

Una vez cremado incorporar con lengua el resto de queso crema 

Colocar en manga y decorar sobre el cupcake 
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BOMBÓN DE FRAMBUESA 

 

 

 

Ingredientes 

 
 250 gr  de frambuesa 

 80 gr Azúcar invertido 

 200 gr Cobertura chocolate con leche 

 30 gr de mantequilla 

 10 gr de licor de frambuesas o kirsh 

 
Para encamisar los moldes 

 400 gr de chocolate cobertura negra 

 
 
 

Elaboración 

 
 
Método de atemperado 

Para conseguir un chocolate brillante  y crujiente debemos atemperarlo. 

Este método consiste en calentar el chocolate negro por encima de los 55º 58ºC, enfriar lo hasta 28º y volverlo a calentar 

hasta 32º. Este proceso se realiza vertiendo ¾ partes del chocolate caliente a 50º sobre un mármol extendiéndolo con una 

espátula. Cuando la temperatura del chocolate sobre la mesa es 28º lo juntamos con el ¼ de chocolate reservado caliente 

que nos subirá la temperatura no mas de 33º. 

 

Una vez tenemos el chocolate rellenamos los moldes de bombones.  Nos aseguramos que el chocolate cubra toda la 

superficie y vaciamos el chocolate sobrante. Dejamos atemperar con los moldes boca arriba.  

 

Llevar a ebullición las frambuesas y el azúcar invertido. Triturar y pasar por el chino. Extraer 180 gr de pulpa de 

frambuesa. Verter el resultado sobre las coberturas previamente fundidas. Cuando la mezcla llegue a 35º 40 º añadir la 

mantequilla cortada a dados y el licor. Rellenar una manga.  

 

Dejar que el resultado entibie a 26ºC y llenar moldes encamisados de cobertura negra. 

Tapar con cobertura. Dejar enfriar y desmoldar. 
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AVELLANAT 

 

 

Ingredientes 

 
 

 1 litro de agua 

 200 gr de miel  

 100 gr de maicena 

 100 gr de azúcar 

 2 ramas de canela 

 400 gr de avellanas tostadas 

 Canela y cacao en polvo 

 
 
 

Elaboración 

 

 
En una olla o reductora grande añadimos todos los ingredientes y cuando empiece a hervir incorporamos las avellanas. 

Removemos constantemente hasta obtener una consistencia semi densa. 

 

Emplatado 

En una cazuela de barro presentamos el avellanat y espolvoreamos con la canela y el cacao. 
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BUÑUELOS DE VIENTO Y MANZANA  

 
 

Ingredientes 

 
 

 250 ml de agua  

 100 g  manteca de cerdo 

 150 g harina  

 4 huevos  

 2 manzanas 

 sal  

 
 

Elaboración 

 
 

Hervir el agua con la manteca de cerdo y la pizca de sal. 

Agregar la harina tamizada de golpe y mezclar. Dejar atemperar.  

Cuando esté tibia agregar los huevos de 1 en 1 

Separar en 2 boles , pelar y rallar las manzanas ,agregar a uno de ellos. 

Llenar una manga con el bol sin manzana.  

Poner al fuego una sartén con aceite y freír a 180 º  repetir la misma operación con los buñuelos de manzana.  

Bañar de anís y azúcar. 

 


