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Dlsfruta preparbndo y corq)partlencﬂo tus‘dulcgs con iabores de Espgﬁa.
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Tu tienda de respbosteria es el mejor lugar para inspirarte
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-y crear recetas unicas. _
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Inventa tu propia receta con Cerezagdel Jerte y Productos de'
A Repdsteria Creativa, ienviala,ygepa! ' S
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iPuedes ganar 20 kg de cerezas
y 200€ en productos de reposteria!

Tu tienda de reposteria:
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[J Cerezas del Jerte deshuesadas [0 Cortadores con borde rizado Fat Daddio’s

[J Azucar blanco [0 Bandeja para hornear cupcakes Wilton

[1 Sirope para calar Kirsch de FunCakes [J Spray desmoldante Bake-Easy Wilton

[] Pasta de Cerezas FunCakes [J Papel film

[J Mezcla para Galletas FunCakes [J Papel de horno

[J Mantequilla sin sal [J Rodillo 3. Pasada una hora, sacamos la masa de la neveray la extendemos con la ayuda de un rodillo sobre el
[J Un huevo grande [J Manga pastelera desechable papel de horno. Asi extendida, ponemos de nuevo en la nevera durante 15 minutos mas, y mientras,
[J Mezcla para Crema Pastelera FunCakes ] Boquilla 1D Wilton encendemos el horno a 180°C para que se vaya calentando.

[J Agua [J Rejilla de enfriado Wilton

J AzUcar Perlado FunCakes 4 Pasados los 15 minutos, sacamos la masa y cortamos circulos con el cortador de borde rizado.

Colocamos cada circulos dentro de las cavidades del molde para hornear cupcakes, previamente
engrasado con spray desmoldante Bake-Easy de Wilton, y horneamos nuestras bases de tartaletas
durante 20 minutos. Sacamos del horno y dejamos enfriar sobre una rejilla.

5. Para preparar la crema pastelera, mezclamos 100 gr. de Mezcla para Crema Pastelera FunCakes
con 100 ml. de agua, y batimos enérgicamente durante 2-3 minutos. Dejamos reposar 5 minutos
para que la crema se espese, y después la ponemos en una manga pastelera con boquilla 1D de
Wilton. Ponemos un poquito de crema en el fondo de nuestras tartaletas.

6. Para terminar, ponemos sobre la crema ponemos una cucharadita de cerezas maceradas con el
almibar que habran formado, y decoramos con un poco de azucar perlado. Enfriamos 30 minutos

1. La noche de antes ponemos a macerar :
y servimos.

las cerezas. En un bol, ponemos 300 gr.
de cerezas con 200 gr. de azucar blanco,
1 cucharada de Pasta de Cerezas, 2
cucharadas de sirope Kirsch, y las
tapamos con papel film. Reservamos
toda la noche en la nevera.

2. Al dia siguiente, preparamos la masa
para la base de las tartaletas. En el bol
de la batidora, mezclamos 500 gr. de
Mezcla para Galletas FunCakes con 120
gr. de mantequilla sin sal y un huevo
grande. Ponemos menos mantequilla
de lo habitual para que nos queden unas
tartaletas mas crujientes. Mezclamos
a velocidad media con la pala, lo justo
hasta integrar los ingredientes, vy
después dejamos la masa en la nevera
envuelta en papel film durante una hora.




