


DCACAQ

Creemos en la importancia de las materias primas.
Por eso te ofrecemos chocolates de primera calidad:
aromas, sabores y texturas que haran de tus creaciones
verdaderas obras de arte comestibles.

Este recetario es la conjuncion perfecta entre
innovacion y tradicion repostera. ldeas y creaciones
con explicaciones paso a paso, medidas y fotografias

que te inspiraran a la hora de presentar cada pieza,
siempre buscando la excelencia de todos
tus postres y tartas.

Nosotros ponemos el mejor chocolate.

Del resto te encargas ta. %



COOKIES RUSTIC FOREST

® 50 Min. | Dificultad ® QO

INGREDIENTES 16g Ken leche ecolégicaentera
200g D'CACAO chips chocolate negro 125g Harinaintegral ...
13g D’CACAOQ cacao en polvo 22-24% 100g Salvadodeavena . . ...
N5g Kenmantequilla 115g AzGcarmoreno ...
S0g Kenhuevoentero .. 12g Levadura quimica ...

PREPARACION DE LAS COOKIES

O Mezclar todos los ingredientes.amano o con el batidor usando el accesorio pala.
O Enfriar ligeramente la masa en la nevera (30 minutos).
a Sacarla'masa de la-nevera y hacer bolas pequenas, disponiéndolas en una bandeja
con papel de horno.
a Aplastar las bolas de masa ligeramente hasta que formen pequenosdiscos.
En el horno, se expandiran.
O Hornear a 170° durante 10 minutos aproximadamente.
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SOL DE CACAO

® 100 Min. | Dificultad ®®O

INGREDIENTES DEL BIZCOCHO 120g Harinaecologica ...
50g D'CACAO cobertura puranegra 60% Sglevaduraquimica o
25g D'CACAO cacaoenpolvo 22-24% gl
120gKennata35% . g A
275gKenhuevoentero 759 Almendraenpolvo
ol o : :
15g Bel’Andrea pasta Almendratto amargo INGREDIENTES DE LA COBERTURA
CRUTRIMIED DI EEIERSTO
PREPARACION DEL BIZCOCHO
O Blanquear Ken huevo entero, miel y azicar. Reservar.
O Mezclar los ingredientes secos: D'CACAOQ cacao en polvo 22-247%, almendraen polvo,
harina ecologica y levadura quimica.

O Unir los ingredientes de los pasos anteriores.
O Fundir D’CACAO cobertura pura negra 60% en la Ken nata 35% y afiadir a la mezcla anterior.
O Anadir la pasta Almendratto amargo de Tiramisa.
O Fundir la mantequilla y unir a la mezcla.
O Introducir todo en un molde en‘formato de sol, encamisado o con papel parafinado.
O Horneara.l/0° durante 1 hora aproximadamente.
a Desmoldar-entibio.
O Fundir D’CACAO Sacher negro y banar el bizcocht-hasta que esté entero cubierto.
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PLUM CAKE LEMON QUEEN

® 100 Min. | Dificultad ®®O

INGREDIENTES DEL BIZCOCHO . 2ralladurasdelimon L
100G KN CUINANIO et
180g Kenhuevoentero .. INGREDIENTES DE LA COBERTURA
65g Kenmantequilla D’CACAO coberturapurablanca
S0g Puré de frutas Ponthier lima o imon
180g Harinadeespelta  INGREDIENTES DEL ALMIBAR opcions!
190g Azcar ) 1409AQUa )
Sg Levaduraquimica 409 AZUCAr
Pizcadesal 2gPieldelimon ...
Pizcadevainilla ] 15g Puré de frutas Ponthier lima o limén

PREPARACION DEL BIZCOCHO

Blanquear Ken huevo entero, azlcar, sal y vainilla.

Anadir Ken culinario y Puré de frutas Ponthier lima o limén.

Mezclar bien. Reservar.

Juntar harina de espelta con levadura y tamizar.

Mezclar todo lo anterior.

Fundir Ken mantequilla y anadir.a la'mezcla.

Introducir todo al molde de plum cake encamisado-o:con papel de horno.
Horneara165° durante 1 hora aproximadamente.

Desmoldar-entibio.

Fundir D’CACAOQO cobertura pura blanca y bafar €l bizcocho.
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Antes de que seque la cobertura,’decorar con citricos desecados.o confitados.

PREPARACiéN DEL ALMiBAR Opcional: Servir con almibar.
O Hervir el agua y el azlcar.
O Retirar del fuego, afiadir la piel de limén y el Puré de frutas Ponthier lima o limon.

p | Infusionar y enfriar.






PASTEL DE LIECHTENSTEIN

(GLUTEN FREE)
® 135 Min. | Dificultad ®®O

INGREDIENTES DELPASTEL  INGREDIENTES DE LATRUFA
3509 D’'CACAO coberturanegra70% . . . . . 800g D’CACAOQ cobertura negra 50%
140g Kenyemadehuevo . ... ... 320gKenNata38% . .. ...
360g Kenclaraliquida . ... 800g Kenmantequilla . ...
120g Ken mantequilla 45g Glucosa

509 BefAndreapasta Café-latto  12Sglicordecafe
J0 G A ZU AT et

PREPARACION DEL PASTEL

O Montar Ken clara liquida con-azicar.
O Mezclar Ken yema de huevo con las especies.y.BelAndrea pasta Cafeé-latto.
O Juntar las dos mezclas anteriores, con cuidado.
O Fundir D’CACAOQO cobertura negra 70% y afadir a la mezcla.
O Semifundir Ken mantequilla y afadir a la mezcla.
a Disponer en molde encamisado.
O Hornear a 190° durante 20 minutos aproximadamente.
O Desmoldar.
O Enfriar. Una vez esté frio, cortaren capas.
PREPARACION DE LA TRUFA MONTAJE
O Mezclar Ken Nata 38% con glucosa'y hervir. O Recuperar el pastel cortado en capas.
O Semifundir D’CACAO coberturanegra50%. Montar las capas: pastel, trufa,
O Juntar los ingredientes de los pasos PSRy
Mteriores. O Alisarcon la trufa.
O Afadir' Ken mantequilla y licor de café. O Decorar al gusto.
O Emulsionar con cuidado.
Ll Dejar reposar durante 6 horas. NOTA: Receta sin gluten. En local frio, puede
- O Montarla trufa. aguantar fuera de la nevera.






TARTALETAS ROYAL

O 240 Min.

| Dificultad ®@@®

INGREDIENTES DE LA TARTALETA

INGREDIENTES DEL RELLENO

PREPARACION DE LA TARTALETA

Enfriar y desmoldar.
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PREPARACION DEL RELLENO

O Hervir Ken'nata-35% con lamiel.

O Escaldar D°"CACAO cobertura
pura negra 52%.

Emulsionar con cuidado.
Anadir Ken mantequilla.

Volver a emulsionar.

0000

Reposar durante 4 horas
aproximadamente.

Forrar moldes de tartaletas individuales.

Hornear a 180° hasta que la masa esté dorada.

Mezclar todos los ingredientes con el accesorio-pala sin-amasar demasiado.

Reservartapado en la nevera durante 2 horas aproximadamente:

Disponer la masa en los moldes y pinchar el fondo.

Una vez estén frias, pintaremosfas tartaletas con D"CACAO cobertura pura negra 52% c/s

MONTAJE DE LA TARTALETA

O

Disponer una pequena cantidad de
mermeladaamarga de cereza, en su defecto
cereza amarena, enabase de la tartaleta.

Disponer una pequefia cantidad de
Bel’Andrea Crem Caramelo Salado.

Enfriar en la nevera hasta que se solidifique.

Una vez solidificado, cubrir con una capa del
relleno semifundido.

Decorar con cerezas.
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RIZOS DEL ARTICO

® 40 Min. | Dificultad ® 0O

INGREDIENTES = 1Plancha de bizcocho . .
D’CACAO Sacherblanco Licor de Baileys o de crema catalana
D’CACAO Rizos blanco opcional y al gusto

PREPARACION DE LA TARTA

O Cortar laplancha de bizcocho'coniin cortapastas de la medida de un pastel.
Cortar aproximadamente é-capas. Reservar.

O Mezclar poco a poco el dulce de leche para ablandarlo.

O Anadir poco a poco Ken Gourmet Duo y montar.

O Para el montaje, disponer en capas: bizcocho, licor y nata montada‘con.dulce de leche:
Y asi sucesivamente hasta terminar las capas de bizcocho.

O Alisar con la nata montada, en forma de pastel.

O Fundir D’CACAOQO Sacher blanco y banar el pastel.

O Antes de que se seque, pegar D’CACAO Rizos blanco por todo el pastel.






FLOR DE FLAN AU CHOCOLAT

® 35Min. | Dificultad ® 0O

INGREDIENTES 40gKenyemadehuevo
150g D'CACAO cobertura especial negra 25% S0gKenhuevoentero .
D’CACAOr rizos negro para decorar 100g Azdcar
S00ml Ken leche ecologica entera . 10g Hojas de gelatina . ...

PREPARACION DEL FLAN

Batir Ken yema de huevo, Ken huevo entero y azicar.

Poner en'remojo las hojas de gelatina. Una vez hidratadas, colar y reservar.

Hervir Ken leche ecolégica entera.

Retirarla leche del fuego y fundir las monedas de D'CACAO cobertura especial negra 25%.
Anadir la gelatina hidratada y colada a la mezcla de leche con chocolate:

Mezclar todo hasta que esté bien disuelto.

Colar para que no quede ningln grumo.

OoO0OoOooooo.og

Poner en moldes individuales.
(Si eliges moldes de aluminio, tendrds-que.encamisarlos. Si son de silicona, no es necesario).

O

Llenar los moldes e introducirlos’en la nevera durante aproximadamente 4 horas.

O

Desmoldar.

O

Si se han utilizado moldes de aluminio,poner.en remojo en agua caliente
para facilitarel desmolde.

O Decorar con D’CACAOQ rizos negro y.servir.






DULCE NAMASTE

® 30 Min. | Dificultad ® 0O

INGREDIENTES 5g Gelatina en hojas

350g D’CACAO cobertura especial blanca Especies: 4 vainas de cardamomo
y pimienta blanca al gusto

PREPARACION DE LOS DULCES

O Disponer una pequena cantidad‘de Bel’Andrea base Pistacchio-latto Verde Premium
en el fondo del vaso o cuenco listo para servir. Reservar.

Poner en remojo las hojas de gelatina. Reservar:

Hervir Ken Nata culinaria con las especies e infusionar:

Una vez hervido, retirar del fuego y colar.

Anadir la gelatina remojada y colada.

Volver a colar toda la mezcla.

Anadir D’CACAO cobertura especial blanca a la mezcla y fundirla.
Mezclar bien para que no queden‘grumos.

Disponer dentro de los vasitos que tenemos reservados.

Enfriar durante 5 horas en nevera.

OoOo0OO0ooooooad

Decorar.con D’CACAO rizos blanco, pistacho y cardamomo.






BOCADITOS GUARANIES

® 20 Min. | Dificultad ® OO

INGREDIENTES ~~ Platanosc/s ..
D’CACAO crema cacao hornoc/s . Aceiteparafreir ...
250g Ken leche ecolbgica entera | e
2509Cerveza ... PARAREBOZAR
2509 Aceite girasol. ... Azicarengranoc/s ...
790G HamNa e, Canelaenpolvoc/s . ...

PREPARACION DE LOS BOCADITOS

O Amasar Ken leche ecolégica entera, cerveza, aceite de girasol, harina y sal
para hacer la masa.

Dividir en pequenas porciones.

Bolear y extender con un rodillo finamente.

Rellenar con D'CACAO crema cacao horno al gusto y rodajas de platano.
Doblar la masa y sellar en forma de trenza.

Freir en abundante aceite a 180° hasta que se dore.

Escurrir.
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Adn-en caliente, rebozar en la mezcla de azucar y canela.









