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Recetas
para postres

Primavera, verno, otofio, invierno... Aqui encontrargs una
seleccion de las recetfas mas dulces de Nestle ideales para
sorprender a tus invitados durante todas las epocas del ano.
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manzanas con salsa de
frambuesas vy helado

vn cunseja...@

Eleqir las
manzanas del
rhismo Earnario,

Ingredientes

4 bolas de Helado de ¥ainilla LA LECHER A
4 manzanas

200 g de frambuesas (pueden ser congeladas)
2 cucharadas de jalea de grosella

azlcar

canela
kirsch

A cocinar

Lavar las manzanas v ensartalas en una brocheta,

Unir los extremos dandole Forma de corona v ponerlas a asar en el horno dandoles la vuelta
y espolvoreandolas con azdcar v canela de wez en cuando, hasta que eskén tiernas.

Servitlas acompariadas con la salsa de frambuesas v una bola de helado,

Salza: calentar las frambuesas con la jalea de grosella hasta que se funda; pasarlas por el
pasapuré para eliminar las semillas v anadir un chorrito de kirsch,

Wi Nasiiees
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pastelitos de chocolate
con salsa de menta

vn Cunf-eju...é

Eskos pastelibos
quedan ey
tiernas,

Ingredientes

200 g Chocolate NESTLE Postres

50 g azdcar

200 g mantequila

& wemas huewvo,

Salsa de menta;

1/ bote peq. Leche Condensada LA LECHER A
& wemas huevo

hojas menta fresca

A Ccocinar

Fundit, al bafio matia, el chocalake kroceado con la mantequilla; cuando eské tibio, afadiv las
wemas e incorporar las claras montadas a punkto de nieve con el azdcar, Dejarlo en el
refrigerador durankte 2 0 3 horas.

Repartirlo en cuatro moldecitos individuales unkados con mankequilla v cocerlos a horno
fuerte haskta que los pastelitos estén cuajados (unos 10 minukos), Dejarlos enfriar,
desmoldearlos v servirlos con la salsa

Salsa: Disolver la leche condensada en 400 ml (2 wasos) de agua v llevarla a ebullician;
cuando empiece a hervir, anadir las hojitas de menta v dejarlo infusionar durante 15
minukos,

Pasarlo por un colador, afiadiv las vemas mezcladas con un poco de leche Fria v cocerlo al
bafio maria, removiendo continuamente, hasta que las natillas espesen ligeramente.

Wi Nasiiees
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flan de yogur al limon

Ingredientes “ . E
uJ
4 ¥ogures MNaturales n cunse-“ln"' s

1 bote pequerfio de Leche Condensada LA También se

LECHER A pueden utilizar

12?':' [ﬂ| {1 vaso) de leche wogures de liman
imian g no s& kienen

f I'Juevcns imones en ese

azcar rnarmenko,

A Ccocinar

Poner en un cazo al fuego la leche condensada, la leche v una corteza de limdn v cocerlo
durante unos minukos; dejarlo enfriar,

anadic el vogur v el zumo de liman, Agregar los huevos batidos, poco a poco v removiendo
conkinuamente; pasarlo por un colador,

Yerterlo en una Flanera rectangular caramelizada v cocerla en el horno, al bafio maria,
hasta que el flan esté cuajado (30-40 minukos),
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e S, i, W o AR st e
crep de melocotones

con salsa de naranja

Ingredientes vn CuﬂSEja.. .E

4 melocotones

& cucharadas de azidcar

3 huevos

2 cucharadas de mantequilla v 1 de harina
1 limadn

ron

Espaolvorear la
crépe con azdcar
w Flarmearla con
FOr,

Salsa:

40 g azdcar

2 cucharadas Mata para Cocinar LA LECHER A
200 rml 1 vaso) de zumo de naranija

1 copita licor de naranja

A Cocinar

Pelar los melocokones, cortarlos en trozos v dejarlos macerar 10 minutos, espolvorearlos con
3 cucharadas de azdcar v rociarlos con un poco de ron.

Trabajar las wemas con 3 cucharadas de azdcar hasta que estén cremosas; afadir un poco
de corkeza de liman rallada v la harina v mezclarlo bien, Finalmente, incorporar
cuidadosamente las claras montadas a punto de nieve,

Derretir la mantequilla en una sartén grande; werter en ella la preparacion anterior, Dejarlo
cocer a fuego moderado, de 5 a & minukos,

Colocar la crep en una bandeja, poner en el centro los melocotones v doblarla sobre si
Misrma,

Salza Poner el azlcar en una sartén v caramerizarlo; afiadiv la nata, el zumo de naranja, &l
licor v cocerlo haska obtener una salsa fina.
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Ingredientes

1 MASA PARA BIZCOCHD NATURAL NESTLE
250 g de nata montada

4 melocotones

2 hojas de gelatina

A Cocinar

Pelar los melocokones v cortarlos en cuadraditos,

Yerter la Masa para bizcocho en un molde enharinado v afadir 3/4 partes de melocotones,
iZocerlo en el horno, previamente calentado a 180°C de temperatura, durante 45 minukos,
Dejarlo enfriar v desmoldearlo,

Pasar las hojas de gelatina por agua fria v disolverlas en un cazo al fuego con 2
cucharadas de agua, Mezclar la nata montada con la gelatina v el melocotdn reservado,
Abrir el bizcocho por la mitad, colocar de nueva la base en el molde de coccidn v cubrirlo
con la nata montada, Colocar la otra mitad de bizcocho encima de la nata v dejarlo enfriar
en el Frigorifico durante 2 @ 3 horas (hasta que cuaje la gelatina)

wiww . nastie es
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galletas de chocolate al
jengiore

vn Eunieju..i@

Mo colocar las
galletas ey
juntas en la
bandeja de
hiarnio,

Ingredientes

200 g (& barritas) de Chocolate NESTLE POSTRES
100 g de azdcar

100 g de harina

100 g de mantequila

25 g de cacao

2 wemas de huevo

1 cucharadita de jengibre en polvo

A cocinar

Fundit &l chocolate troceado con la manktequilla al bafio maria o en el microondas,

En un bal, mezclar la harina con el azdcar, el cacao v el jengibre; anadir las wemas de huevo
y &l chocolake fundido, Removerlo haska que eské ligado,

Dejarlo en el refrigerador 20 minukos, Formar un rulo con la masa, envalverlo en una hoja
de aluminio v dejarlo de nuevo en el refrigerador 20 minutos mas,

iCortar rodajas de 1 cm de grosor, ponerlas en una bandeja de horno v cocer las galletas a
hiorno medio 10 minukos,

Wi nestia s
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pastel de moka y nueces

Ingredientes

125 g harina

125 g azdcar

100 g manktequila

4 huevos

1 sobre levadura en polvo,

Crema: .

2 cucharadas MESCAFEY 2 de azdcar lustre
300 g nata monkada

150 g nueces picadas.

Coberkura: 2

200 g (3 barritas) Chocolate NESTLE POSTRES
200 ml {1 vaso) nata para montar

100 g manktequila

A Ccocinar

Bizcocho: Trabajar las wemas con el azdcar hasta gue estén muy cremosas; anadir la
mantequilla fundida v la harina v la levadura pasadas por un tamiz e incorporar las claras
montadas a punto de nieve, YWerterlo en un molde de bizcocho, previamente enharinada, v
cocerlo a horno medio durante 40 minukos,

i_rema: Mezclar la nata montada con el Mescafé, el azdcar v las nueces picadas v dejarla
enfriar,

Cobertura: Calentar la nata haska que empiece a hervir; retirarla del fuego, afadir el
chocolake w la mantequilla corkados en trocikos w removerlo hasta obtener una crema fina v
untuosa, Corkar el bizcocho en 4 discos v rellenarlos con la crema de nueces, Cubrir
enteramente el pastel con la coberktura de chocolate v dejarlo en el refrigerador durante
unas horas ankes de servirlo,

wiww . nastie es
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blanco con salsa de
frutos rojos = cnnseja...é

Elflan suele tardar en
cuajarse unos 445°,
pero dependera del
tamafio del molde;
también ze puede
hacer en moldes
individuales,
previaments
caramelzados v el
tiempo de coccian
serd mas corto.

Ingredientes

1/2 | de nata para monkar

2 tabletas de Chocolate MILKYBAR
5 wemas de huevo

100 g de azdcar

Salsa de frutos rojos:
100 g de Fresitas

100 g de frambuesas
100 g de azdcar
kirsch

A cocinar

iCalentar la nata v, cuando empiece a hervir, retirarla del fuego v afiadic el chocolate en
trocikos, Removerlo hasta que el chocolake se funda, Mezclar las vemas con el azdcar v
aniadir la nata removiendo continuamente,

Yerterlo en una flanera, previamente caramelizada, v cocerlo en el horno, al bafio maria,
hasta que el Flan esté cuajado, Desmoldearlo cuando eské frio v servitlo con una salsa de
Frutos rojos,

Salsa; poner en un cazo al fuego el azdcar, 100 ml {1 vaso) de agua v el kirsch, v cocerlo
unos minukos; agregar las frukas v dejarlo a fuego suave unos 5 minukos mas, Pasarlo al
pasapurés v [uego por un colador para eliminar las semillas,

Wi Nasiiees
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cafe liegeoise

Ingredientes

3 cucharadas de NESCAFE

1% | de leche .

75 g (3 barritas) de Chocolate MESTLE Postres
75 g de azdcar

3 wemas de hueva

1 cucharada de harina de maiz

nata monkada

A Ccocinar

Mezclar la leche con el aziicar, el NESCAFE v el chocolate troceada v calentarlo hasta que
el chocolate eské fundido,

Disolver la hatina de maiz en 2 cucharadas de agua fria v mezclarlo con las vemas de
hueva, Afadirlo a la preparacion anterior v cocerlo al bafio maria, removiéndolo
continuamente, hasta que la crema espese,

Repartirla en 4 copas alkas v dejarla enfriar.

En el momento de servitlo, cubritlo con la nata montada,

Wi Nasiiees




gelatina de chocolate
con crema de
cappuccino

Ingredientes

150 g (6 barritas) de Chocolate NESTLE POSTRES
1/2 | de leche

100 g de azdcar

4 wemas de huevo

2 hojas de gelatina

Crema:

400 ml {2 wasos) de nata para monkar
100 g de azdcar .

2 cucharaditas de NESC AFE

A cocinar
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4 Raciones
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vn Cunseju...é

Decorar las
COPAas Con Cacao
v Unos granitos
de café,

Fundir el chocolate troceado con la leche, Batir las wemas con el azdcar hasta que estén
cremosas) afadiv el chocolate v cocerlo al bafio maria, removiendo continuamente, durante

10 minukos,

Pasar las hojas de gelatina por agua fria v anadirlas a la crema de chocolate; removerla
hasta que se disuelva v pasarla por un colador, Repartitla en & copas anchas v dejarlas en

el refrigerador durante 2 horas,

Disolver el café soluble en 2 @ 3 cucharadas de nata caliente; anadir el resto de la nata
muy Fria, ¥ montarla afadiendo el azdcar cuando esté firme, Con ayuda de una manga
pastelera, colocar una capa gruesa de crema de cappuccino sobre la gelakina de chocolate,

Wi Nasiiees




