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CUPCAKES DE AMOR

BUDIN ENAMORADO

BROWNIE

TORTA CORAZON

MINI TORTAS DE
CHOCOLATE

MINI PAVLOVAS

RECETARIO SAN VALENTIN 2022




LEDEVITim.

RECETARIO SAN VALENTIN 2022



CUPCAKES

INGREDIENTES

« 500 g de Premezcla para preparar
Cupcakes sabor Vainilla Ledevit.

« 2 huevos

« 150 cm?® de agua

« 100 g de manteca pomada

. c/n de colorante rojo

« 500 g de crema Relleno y Cobertura
sabor Frutilla Ledevit.

PREPARACION

Colocar en un bol los huevos con el agua y
la manteca pomada. Agregar el colorante.
Incorporar el contenido del envase y
mezclar hasta integrar. Batir 3 minutos con
batidora eléctrica o 5 minutos a mano.
Colocar en pirotines N° 10 y cocinar en
horno moderado 30 minutos
aproximadamente. Una vez frio montar la
crema de frutilla y decorar a gusto.
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BUDI

CENTRO DE CORAZON

« 500 g de Premezcla para preparar Cupcakes
sabor Vainilla Ledevit.

o 2 huevos

« 150 cm? de agua

» 100 g de manteca pomada

« c¢/n de colorante rojo

BUDIN DE CHOCOLATE

« 500 g de Premezcla para preparar Budin
sabor Chocolate Ledevit.

» 3 huevos

« 150 cm® de agua

« 150 g de manteca pomada

é

PREPARACION

Centro de chocolate

Colocar en un bol los huevos con el agua 'y la
manteca pomada. Agregar el colorante. Incorporar
el contenido del envase y mezclar hasta integrar.
Batir 3 minutos con batidora eléctrica o 5 minutos a
mano. Esparcir la preparacion en una placa 30 x 40
cm enmantecada y con papel. Cocinar en horno
moderado 25 minutos aproximadamente. Dejar
enfriar y cortar piezas con forma de corazoén.
Reservar.

PREPARACION

Budin de chocolate

Colocar en un bol los huevos con el agua y la
manteca pomada. Incorporar el contenido del
envase y mezclar hasta integrar. Batir 3 minutos
con batidora eléctrica o 5 minutos a mano. Llenar
1/3 del molde de budin y colocar en el centro los
corazones de cupcake ya cocidos. Completar el
molde con el resto de batido de budin. Cocinar en
horno moderado.
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BROWNIE

INGREDIENTES

470 g de Premezcla para preparar
Brownie Ledevit.

2 huevos

100 cm?® de agua

80 g de manteca fundida

c/n frambuesas

PREPARACION

Colocar en un bol los huevos con el agua y
la manteca fundida. Incorporar el
contenido del envase y mezclar hasta
integrar. Batir 3 minutos con batidora
eléctrica 0 5 minutos a mano. Colocar en
un molde de 24 cm de diametro. Cocinar
en horno moderado 50 minutos
aproximadamente. Una vez frio presentar
con frambuesas frescas.
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TORTA CORAZON

INGREDIENTES MASA SABLEE

150 g de manteca pomada
100 g de azucar impalpable
2 yemas

c/n de esencia de vainilla
250 g de harina

PREPARACION

Masa Sablée

Colocar en un bol la manteca con el azucar y batir
hasta blanquear. Agregar las yemas, la esencia y
continuar batiendo hasta integrar por completo.
Incorporar la harina previamente tamizada,
procurando no amasar. Reservar la masa en frio por
15 minutos. Estirar la masa con un espesor de %2 cm
aproximadamente y dar forma de corazén. Realiza
esta operacion dos veces mas. Colocar los tres
corazones en una placa enmantecada y cocinar en
horno a 180° C de 15 a 20 minutos aproximadamente

ARMADO

« 300 g de crema Relleno y
Cobertura sabor Chantilly Ledevit.
e ¢/n frutas frescas.

Batir la crema. Rellenar capa por
capa y decorar la superficie con
frutas frescas.
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MINI TORTAS

BASE DE CHOCOLATE

« 500 g de Premezcla para preparar
Cupcakes sabor Chocolate
Ledevit.

« 1 huevo

e 200 cm® de agua

« 100 g de manteca pomada

CREMA DE QUESO

o 200 g de crema Relleno y Cobertura
sabor Vainilla Ledevit

» 400 g de queso crema

« 7 g de gelatina sin sabor

« 35 cm?®de agua

PREPARACION

Base de chocolate

Colocar en un bol el huevo con el agua y la
manteca pomada. Incorporar el contenido del
envase y mezclar hasta integrar. Batir 3 minutos
con batidora eléctrica o 5 minutos a mano.
Esparcir la preparacion en una placa 30 x 40
cm enmantecada y con papel. Cocinar en horno
moderado 25 minutos aproximadamente. Dejar
enfriar y cortar piezas con forma de corazon.

PREPARACION

Crema de queso

Montar la crema a medio punto y mezclar con el
queso crema. Hidratar la gelatina, regenerar e
incorporar a la preparacion. Mezclar hasta
integrar. Colocar en un molde con forma de
corazoén una base de bizcocho y completar con
la crema de queso hasta la superficie. Reservar
en frio. Por ultimo, sembrar con viruta de
chocolate.
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MINI
PAVLOVAS

BASE DE MERENGUE

« 250 g de Polvo para preparar
Merengue Ledevit
» 125 cm® de agua

Furw propar s i

Rpprsteeia y Pmedrin

PREPARACION

Disolver el polvo de merengue en el agua y batir
hasta obtener una consistencia firme. En una
placa con papel manteca, formar piezas con
forma de corazon. Secar en horno a 100° C
durante 2 o 3 horas aproximadamente o hasta
que se despeguen del papel. Dejar enfriar y
rellenar con crema. Decorar con frambuesas o
frutillas.
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Seguinos en nuestras Redes Sociales

flojal<

Si querés saber mas de nuestros
productos visitanos en

WWW.LEDEVIT.COM
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