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= CASERAS 4

Por Raquel Bermejo
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» Mantequilla Lurpak® facil de untar, tradicional 180 g.

e Azlcar blanco 180 g.

o Tres huevos

e Zumode 1 lima

o Laralladura de 1 lima

e Harina 150 g.

» Dos cucharaditas de café con levadura en polvo

Vamos a preparar unas magdalenas caseras con la
textura perfecta. El zumo y la ralladura de lima que
incorporaremos dara un toque fresco a nuestra merienda.

1.- Precalentamos el horno a 180° arriba y abajo.

2.- Mezclamos bien los huevos y el azicar.

3.- A”adimos la mantequilla en punto pomada (que esté blandita y se ligue
bien).

/.- Despacito, vamos anadiendo el zumo de la lima y su ralladura.
5.- Para acabar la mezcla incorporamos la harina y la levadura.

6.- Vamos poniendo la masa de las magdalenas en unas capsulas llenandolas
2/3 y colocamos un poco de azdcar en el centro con una cucharita.

/.- Introducimos en el horno precalentado hasta que las magdalenas cojan un
color dorado.

Seran unos 15-20 minutos y dependera del tamano de las capsulas y de cada
horno. Para comprobarlo basta con introducir un pinchito en el centro de la
magdalenas, jsi sale limpio es que estan hechas!
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Tarta fria que no contiene mas azdcar que el de las
@ galletas, los cacahuetes y las cerezas, asi que con el
“ ‘ contraste de la cuajada nos quedara un postre muy ligero.
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PREPARACION

1.- Ponemos medio litro de leche a hervir.

2.- Echamos en un recipiente el otro medio litro de leche y afnadimos los dos
sobres de preparado de cuajada. Disolvemos.

3.- ARadimos la leche con la cuajada a la leche hervida.
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LURPAK %4 - Dejamos en el fuego sin parar de remover.

5.- Trituramos las galletas y los cacahuetes con miel. Anadimos la mantequilla
Lurpak® y amasamos bien.

6.- Colocaremos la base de la tarta sobre el molde. Y con la parte inferior de
una cuchara lo extenderemos hasta dejar una base uniforme.

/.- Ahora verteremos la cuajada tibia sobre la base.

 Dos sobres de preparado para cuajada

* Mantequilla Lurpak® facil de untar, tradicional 150 g. 8.- La dejaremos enfriar en la nevera al menos 4 horas.

+ 10 galletas Maria

+ Cacahuetes con miel 100 g. 9.- En el momento de servir, cortaremos unas cerezas y las colocaremos encima
- Leche entera L. de la tarta.

* Cerezas
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» Mantequilla Lurpak® con sal 140 g.
» Harina floja 240 g.

* Un huevo pequeiio

» Una pizca de sal fina

PEDIE

e Leche entera 500 ml.

e Az(car 120 g.

¢ Cinco yemas de huevo

e Maicena 50 g.

s Una cascara de limén

» Reduccion de vinagre de Modena 80 ml.
¢ Queso de untar Arla 100 g.

e Fresas 1Kag.
e Gelatina o mermelada de fresas

Una deliciosa tarta 100% casera con fruta de temporada y

. vinagre de Médena.
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PREPARACION

HACEMOS LA MASA CUEBRADA

1.- Primero haremos la masa quebrada. En un bol colocaremos la harina con una pizca de sal. Con las manos haremos un
hueco en el centro de la harina y colocaremos el huevo y a su alrededor la mantequilla.

2.- Amasaremos hasta conseguir una masa moldeable y que no se pegue en el bol.
3.- Envolveremos la masa con papel film y dejaremos reposar media hora como minimo en la nevera.

/.- Pasado ese tiempo, estiraremos la masa con la ayuda de un rodillo de madera. Después, la colocaremos sobre el molde
de la tarta.

5.- Meteremos la tarta en el horno precalentado a 180°C durante 12 minutos aproximadamente.

S LA CREMA DE MODENA

6.- Pondremos a hervir 400 ml. de leche con la cascara de lim6n. Cuando hierva, taparemos y dejaremos infusionar
durante 15 minutos.

7- Mientras, disolveremos 100 ml. de leche con la maicena en un recipiente. Lo afadiremos a una cacerola con las yemas
y el azGcar. Batiremos bien hasta que se mezclen todos los ingredientes.

8.- Anadiremos a la cacerola la leche infusionada sin la cascara de limon. Mezclaremos y llevaremos la crema a ebullicion
hasta que espese.

S.- Dejaremos enfriar 1 hora y afiadiremos el queso de untar. Batiremos hasta que se disuelva. Después afiadiremos el
vinagre de Médena y disolvemos.

0.- Rellenaremos una manga pastelera con la crema y sin poner mucha cantidad procuraremos que sea uniforme.
1.- Después iremos colocando las fresas lavadas y cortadas por la mitad.

12.- Para terminar pintaremos las fresas para evitar que se deterioren, bien con gelatina o bien disolviendo un poco de
mermelada de fresas con un poco de agua caliente.
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El cocinero Mario Sandoval nos propone una sencillisima , \
tarta de queso con pina. No hace falta horno. Utilizara
para la receta el queso Castello Pifa, un queso blanco
con fruta y almendras, ¢listos para sequir la receta? J
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1.- Derretimos la mantequilla en el microondas.

2.- Trituramos las galletas y mezclamos con la mantequilla derretida.

3.- La galleta servira como base de nuestra tarta. Meteremos la base en el
molde y extenderemos con la ayuda de la cuchara.

4.- Dejamos enfriar en la nevera.

5.- Calentamos la nata y anadimos el azGcar.
?@%E%EEEE% 6.- Cortamos en trocitos el Castello Pina y lo anadimos.

» Mantequilla Lurpak® facil de untar, tradicional 40 g.

« Galletas Maria 100 g. 7.- Cuando se derrita el queso, introducimos la cuajada y removemos.

» Queso Castello Pifia 200 g.

o Azlcar 40 g. 8.- Colamos el relleno y lo afiadimos al molde.

e Cuajada12g.

« Nata 250 ml. 9.- Dejamos reposar 6 horas. jYa tenemos nuestra tarta de queso y pina
» Un sobre de levadura listal

¢ Mermelada para la cobertura



CASER

Por David Garcia
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INGREDIENTES

e Az(car moreno 200 g.

e AzGcar blanco 200 g.

» Mantequilla Lurpak® con sal 200 g.
» Dos huevos

¢ Bicarbonato 4 g.

¢ Harina tamizada 400 g.

» Chocolate troceado 340 g.

¢ Almendra 80 g.

Vamos a preparar unas galletas de mantequilla espectaculares \
con chocolate y almendras. Si sequimos estos pasos tan

sencillos y utilizamos mantequilla Lurpak® como ingrediente
principal, jtendremos el éxito aseqgurado en casa! J
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PREPARACION

1.- Picamos la almendra y mezclamos con la mantequilla.
2.- Anadimos los dos tipos de azGcar y removemos.
3.- Incorporamos los huevos.

%4.- Mezclamos el bicarbonato con la harina y lo afadimos a la
mezcla.

5.- Picamos el chocolate y lo incorporamos a la masa. Debera
quedarnos una masa muy manejable.

6.- Modelamos cilindros de la medida deseada y dejamos enfriar en
la nevera de 2 a 3 horas.

7.- Cortamos con la ayuda de un cuchillo porciones de poco mas de
medio centimetro. Las colocamos sobre la bandeja de horno.

8.- Con el horno precalentado a 180 °, hornearemos unos 8 minutos
y después dejaremos que las galletas se enfrien totalmente.
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DAILY FRESH

Descubre la gama de productos Lurpak®, una mantequilla de primera calidad fabricada exclusivamente
con la mejor leche fresca danesa, sin conservantes ni colorantes artificiales.

Te animamos a que pruebes el formato con y sin sal, ademas de la versién facil de untar con una textura
especialmente pensada para desayunos y reposteria.
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MANTEQUILLA LURPAK MANTEQUILLA LURPAK’ MANTEQUILLA LURPAK
TRADICIONAL LIGERAMENTE SALADA CON SAL



La buena comida se merece Mantequilla Lurpak’
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www.naturarla.es/mantequilla-lurpak



