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Regala una dulce

Navidad con
Postrelicioso
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Arbolitos de cereal

" sin horno g

Ingredientes

Para los arbolitos:

Para decorar: E E

Procedimiento
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Affogato de
%chocolafe caliente

Ingredientes

Procedimiento






Arbolitos de hojaldre y

%

% crema de chocolate
Ingredientes

Para la crema de chocolate:

Para los arbolitos de hojaldre: } £

Procedimiento
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Cake pops de esferas
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navidenas

%

Ingredientes
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Procedimiento
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Cupcakes de
arbolitos rosas

%

Ingredientes

Para los cupcakes:

Para el frosting:

Para el armado:




Precalienta el horno a 180 °C y prepara una bandeja para cupcakes con capacillos.
En un tazén tamiza todos los ingredientes secos: la harina, el bicarbonato, la sal, el
azucar y la Cocoa Postrelicioso.

Agrega los liquidos: las piezas de huevo, el café, la leche, la crema, el chorrito de
Vainilla Molina y la mantequilla derretida.

Mezcla los ingredientes con una espatula hasta integrarlos en una masa uniforme.
Vierte la mezcla en los capacillos, recuerda llenar maximo 34 de cada capacillo para
que no se derrame al cocinarse.

Hornea a 180 °C por 15 a 20 min o hasta que al introducir un palillo éste salga
limpio.

Espera a que se enfrien (20 min aprox).

En un tazén agrega la mantequilla, el Azacar Glass Postrelicioso, el chorrito de
Vainilla Molina y una cucharada de crema para batir, te recomiendo primero
integrar los ingredientes con una espatula y luego usar una batidora eléctrica para
que quede esponjoso.
Puedes afadir mas crema para batir hasta obtener la consistencia esponjosa que
deseas, hazlo una cucharada a la vez y continta batiendo.

Divide el betin en dos partes, una parte déjala color blanco para la base de los
cupcakes y al resto agrégale colorante rosa en gel hasta obtener el fono que deseas
para tu arbolito.

Corta los conos de helado segln la altura que quieras para tus arbolitos.

Cubre el cupcake con una base de betdn blanco, puedes usar una duya redonda.
Coloca el cono sobre el cupcake de manera que la punta quede hacia arriba y el
betin sostenga la base, puedes rellenar el cono de dulces o sprinkles antes de
colocarlo.

Vierte el betdn rosita en una manga pastelera con duya de estrella y cubre todo el
cono para darle textura de arbolito navidefo.

Usa sprinkles para hacer las esferas del arbolito y coloca una estrella o una perla
grande en |la punta.

Espolvorea con Azlcar Glass Postrelicioso para darle un efecto nevado.






Galletas de caramelos
navidefos (chocomenta)
Ingredientes

Para las galletas: ; E

Para la buttercream:



Precalienta el horno a 180 °C y prepara una bandeja para galletas con papel para
hornear. Reserva.

En un tazén mediano, mezcla la harina, la Cocoa Postrelicioso, el bicarbonato de
sodio y el polvo para hornear. Reserva.

En un tazén grande acrema con batidora eléctrica la mantequilla con el azlcar
hasta que la mezcla quede esponjosa y sin grumos (aproximadamente 2 minutos a
velocidad media-baja).

Anade la pieza de huevo, el extracto de menta y el chorrito de Vainilla Molina. Sigue
mezclando hasta que estén bien integrados.

Afade a la mezcla de mantequilla los ingredientes secos que reservaste en el paso
2 y revuelve hasta tener una masa suave.

Con una cuchara para helado forma bolitas de masa del mismo tamafio, colécalas
en la bandeja dejando al menos 5 cm de separacién entre cada una.

Hornea a 180 °C durante 12-15 min o hasta que |la parte superior comience a
agrietarse y la galleta se expanda.

Pasa las galletas a una rejilla y espera a que se enfrien.

En un tazén agrega la mantequilla, el Azducar Glass Postrelicioso, el chorrito de
Vainilla Molina Cristalina y una cucharada de crema para batir, revuelve con una
batidora eléctrica hasta integrarlo todo.
Afade la otra cucharada de crema para batir y continta revolviendo, si es
necesario puedes agregar mas crema para batir hasta tener una consistencia
esponjosa.
Con un pincel (que sélo uses para cocinar) haz 3-4 lineas con colorante rosa
dentro de una manga pastelera, trata de hacerlas lo mas derechitas posible.
Con cuidado vierte el betan en la manga y corta la punta o usa la duya que
prefieras.
Cuando las galletas estén frias decéralas con el betin empezando desde el centro
hacia la orilla.
TIP POSTRELICIOSO: Una vez decoradas, mantén tus galletas en refrigeracién ya
que la buttercream contiene lacteos.
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