
RECETARIO
COC INA  FAM I L I AR
EN  CUARENTENA

CF I  GENERA L "C " Y "D "



I NGRED I ENTES
-  2  TAZAS DE HAR INA  LEUDANTE

-  2  HUEVOS

-  1  TAZA  DE AZÚCAR

-  1  TAZA  DE LECHE

-  5  CUCHARADAS DE ACE I TE

-  1  CUCHARAD I TA  DE ESENC I A  DE  VA IN I L LA  O

RALLADURA DE L IMÓN

PROCED IM IENTO
 1 . MEZCLAR LOS HUEVOS CON EL AZÚCAR Y EL ACE ITE ,  BAT IR .

 2 .  AGREGAR LA ESENC IA  DE VA IN I L LA O RALLADURA DE L IMÓN .  

 3 .  AGREGAR UNA TAZA DE HAR INA LEUDANTE Y MED IA  TAZA DE LECHE ,

SEGU IR BAT IENDO .

 4 .  POR ÚLT IMO ,  LA OTRA TAZA DE HAR INA CON LA MED IA  TAZA DE LECHE

QUE QUEDA Y BAT IR .

 5 .  COLOCAR EN UN MOLDE DE TORTA ENMANTECADO Y ENHAR INADO .

 6 .  LLEVAR AL HORNO ,  A LOS  2 0 / 2 5  M INUTOS .

 INTRODUC IR UN CUCH I LLO Y S I  SALE SECO ESTÁ L ISTO .

B IZCOHUELO
FAMILIA de lauti ACOSTA



PROCED IM IENTO
 1 . EN UN BOWL MEZCLAR  LA CREMA CON EL POLVO DE HORNEAR ,  SAL ,

P IM IENTA Y ORÉGANO A GUSTO ,  Y LA HAR INA HASTA FORMAR UNA MASA

HOMOGÉNEA .

 2 .  DEJAR DESCANSAR 1 5  M INUTOS .  

 3 .  ENMANTECAR UNA ASADERA .

 4 .  RETOMAMOS LA MASA Y ARMAMOS LOS B IZCOCH ITOS CON LA

FORMA QUE QUEREMOS .

 5 .  LOS VAMOS PON IENDO EN LA ASADERA .

 6 .  POR ÚLT IMO ,  LOS LLEVAMOS A HORNO MODERADO UNOS 3 0

MINUTOS .

B IZCOCH ITOS
FAMILIA de gero pereira

I NGRED I ENTES
- 1  POTE DE CREMA DE 3 6 0  GR  

- 2  TAZAS Y MED I A  DE HAR INA  I NTEGRAL

- 3  CUCHARAD I TAS DE POLVO DE HORNEAR  

- SAL ,  P IM I ENTA Y  OREGANO A  GUSTO 

TAMB IÉN LO PODÉS HACER CON HAR INA

LEUDANTE Y PRE -MEZCLA



P I SAR LA MANTECA A TEMPERATURA AMB IENTE CON UN

TENEDOR .

PROCED IM IENTO
1 .

2 .  AGREGAR EL AZÚCAR Y LA ESENC IA  DE VA IN I L LA O RALLADURA

DEL L IMÓN .

3 .  INCORPORAR LOS HUEVOS Y MEZCLAR .

4 .  AGREGAR UNA TAZA HAR INA DE A POCO Y UN IR .

5 .  AGREGAR LA OTRA Y UN IR LOS INGRED IENTES CON LAS MANOS

S IN AMASAR .

6 .  UN IR HASTA FORMAR UN BOLLO ,  COLOCARLO EN UNA BOLSA Y

LLEVAR AL FREZEER 5  M INUTOS .

7 .  ENMANTECAR Y ENHAR INAR UN MOLDE .

8 .  SACAR Y CORTAR LA MASA EN DOS .

9 .  EST IRAR CON LAS MANOS ,  HASTA LOGRAR MÁS O MENOS 1  CM

DE GROSOR .

1 0 .  CORTAR CON LAS FORMAS .

1 1 .  LLEVAR AL HORNO 1 5  M IN APROX .  HASTA QUE ESTÉN DORADAS .

GALLET ITAS
FAMILIA de more sanmillán

I NGRED I ENTES
-  1 0 0  G DE MANTECA ( MARGAR INA )  

-  2  HUEVOS

-  1  TAZA  DE AZÚCAR

-  2  TAZAS DE HAR INA  LEUDANTE

-  1  CUCHARAD I TA  DE ESENC I A  DE  VA IN I L LA  O

RALLADURA DE L IMÓN



BROWNIES
FAMILIA de denu rosales

I NGRED I ENTES
-  1 0 0  GR DE MANTECA

-  1  TAZA  DE AZÚCAR 

-  1  TAZA  DE HAR INA

-  1  TAZA  DE CACAO NESQU IK  U  OTRO .

-  3  HUEVOS

-  1  CUCHARADA DE ESENC I A  DE VA IN I L LA

PROCED IM IENTO
1 .  PRENDER EL HORNO Y ENMANTECAR LA FUENTE .

2 .  MEZCLAR EN UN BOWL LA MANTECA CON EL AZÚCAR .

3 .  AGREGAR LOS HUEVOS Y LA ESENC IA  DE VA IN I L LA .  BAT IR .

4 .  AGREGAR LA HAR INA Y MEZCLAR .

5 .  AGREGAR EL CHOCOLATE Y MEZCLAR CON ESPÁTULA .

6 .  VOLCAR EN LA FUENTE ENMANTECADA Y ENHAR INADA .

7 .  LLEVAR AL HORNO PRECALENTADO A 1 8 0  °  POR 3 0  M INUTOS

O HASTA QUE SALGA SECO AL P INCHAR .



MEZCLAR EL AZÚCAR ,  HUEVO ,  MARGAR INA Y LA ESENC IA  DE VA IN I L LA (CON

ESPÁTULA ,  CUCHARA DE MADERA O BAT IDOR ) .

PROCED IM IENTO

MASA :

1 .

2 .  POR ÚLT IMO ,  AGREGAR LA HAR INA .Y UN IR CON LAS MANOS ,  HASTA QUE SE

FORME LA MASA (NO HACE FALTA AMASAR MUCHO ) .

3 .  EST IRAR LA MASA SOBRE UN MOLDE DE 2 0  Ò 2 5  CM .  ENMANTECADO Y

ENHAR INADO .

4 .  COC INAR A BLANCO (ES OPC IONAL ) .  

RELLENO :

5 .  MEZCLAR MUY B IEN LA R ICOTTA ,  DULCE DE LECHE ,  HUEVO Y LA ESENC IA

DE VA IN I L LA .

6 .  RELLENAR LA TARTA .

COCC IÓN :

7 .  LLEVAR A HORNO MED IO APROX IMADAMENTE ENTRE 1 5  Y 2 5  M INUTOS

(DEPENDE DE CADA HORNO )  HAY QUE TENER EN CUENTA QUE LO ÚN ICO QUE

SE DEBE COC INAR B IEN ES LA MASA .

TARTA DE R ICOTTA
FAMILIA de naza rossi

I NGRED I ENTES
MASA :

-  1  TAZA  DE HAR INA  LEUDANTE ( PUEDE SER 0 0 0 / 0 0 0 0 ) .

-  ½  TAZA  DE AZÚCAR .

- 7 5  GRS DE MARGAR INA  O MANTECA .  

-  1  HUEVO .

-  1  CUCHARAD I TA  DE ESENC I A  DE VA IN I L LA .

RELLENO : 

-   2 5 0  GRS DE R ICOTTA .

-  2 5 0  GRS DE DULCE DE LECHE ( PREFERENTEMENTE REPOSTERO ) .

- 1  HUEVO .

- 1  CUCHARAD I TA  DE ESENC I A  DE VA IN I L LA .



B IZCOCHUELO DE NARANJA
FAMILIA de giane bravo

I NGRED I ENTES
- 2 5 0 GR DE HAR INA LEUDANTE .

- 1 0 0 GR DE AZÚCAR .

- 7 0 GRS DE MANTECA . 

- 3 HUEVOS .

- 1 0 0 ML DE JUGO Y RALLADURA DE 2 NARANJAS

CH ICAS (O 1 GRANDE )

PROCED IM IENTO
1 .  BAT IR LA MANTECA CON EL AZÚCAR HASTA QUE SE FROME UNA

CREMA .

2 .  AGREGAR LOS HUEVOS Y LA RALLADURA DE LA NARANJA ,  SEGU IR

BAT IENDO .

3 .  AGREGAR LA HAR INA DE A POCO JUNTO CON EL JUGO DE

NARANJA .

4 .  ENMANTENCAR Y ENHAR INAR UN MOLDE ( 2 6  CM APROX . )

5 .  LLEVAR AL HORNO A 1 8 0 °  POR 3 0  M INUTOS .  (HASTA QUE ,  AL

P INCHAR ,  EL CUCH I L LO SALGA L IMP IO )



ACT IVAR  LA LEVADURA EN UN BOWL CON UN POCO DE AGUA

PROCED IM IENTO
1 .

T IB I A .  MEZCLAR Y DEJAR QUE FERMENTE 1 5  M IN .  (SE T IENE QUE

FORMAR LA ESPONJA )

2 .   COLOCAR EN UN BOWL LA HAR INA ,  FORMAR UNA CORONA Y PONER

EN EL CENTRO EL FERMENTO ,  EL ACE ITE Y EL AZÚCAR .  IR  AGREGANDO

EL AGUA T IB I A  DE A POCO .  

3 .  PONER LA SAL POR FUERA DE LA CORONA ,  NO T IENE QUE TENER

CONTACTO D IRECTO CON LA LEVADURA .

4 .  AMASAR  HASTA  LOGRAR  UNA  MASA  L I S A .  DE J AR  REPOSAR  EN  UN

LUGAR  CÁ L I DO  CON  UN  REPASADOR  ARR I B A  HASTA  QUE  DUP L IQUE

SU  TAMAÑO .  ( 1  HORA  A PROX ) .

5 .  DESGAC IF ICAR AMASANDO .  

6 .  REAL IZAR LOS PANC ITOS CON LAS MANOS .

7 .  UNA VEZ HECHAS TODAS LAS BOL ITAS ,  LLEVAR AL HORNO DURANTE

UNOS 3 0  M INUTOS O HASTA QUE ESTÉN DORADOS Y L ISTO ,  ¡A

D ISFRUTAR !

PANC ITOS
FAMILIA de lauty ayrala

I NGRED I ENTES
-  5 0 0  G DE HAR INA  0 0 0 0

-  1  TAZA  Y  MED I A  DE AGUA T IB I A

-  1 5  G DE LEVADURA FRESCA

-  2  CD I TAS DE SAL

-  1  CD I TA  DE AZÚCAR

-  3  CDAS DE ACE I TE

 SECRET I TO :  AGREGAR 2 5  G DE MANTECA PARA

QUE SALGA MÁS ESPONJOSO



PROCED IM IENTO
1 .  COLOCAR PAPEL DE ALUM IN IO EN UNA BANDEJA O PLACA Y

P INTARLO CON ACE ITE .

2 .  EN UNA CACEROLA MEZCLAR LA AVENA ,  LAS PASAS DE UVA ,

ARÁNDANOS ,  NUECES ,  ALMENDRAS ,  EL COCO Y LOS CH IPS DE

CHOCLATE O SEM I LLAS .

3 .  LLEVAR A FUEGO BAJO POR 2 0  M INUTOS MEZCLANDO HASTA

QUE LA AVENA QUEDE DORADA .  

OJO QUE NO SE QUEME LA AVENA .

4 .APAGAR EL FUEGO Y AGREGAR LA M IEL  Y EL ACE ITE ,  MEZCLAR .

5 .  COLOCAR EN LA PLACA Y DEJAR ENFR IAR POR 2  O 3  HORAS .  

6 .  CORTAR LAS BARR ITAS Y ¡D ISFRUTAR !

BARR ITAS DE AVENA
FAMILIA de lauty badaracco

I NGRED I ENTES
- 3  TAZAS DE AVENA .

- 1  TAZA  DE PASAS DE UVA ,  ARÁNDANOS ,  NUECES ,

ALMENDRAS ,  ETC .

- 1  TAZA  DE COCO RALLADO .  

-½  TAZA  DE CH I PS  DE CHOCOLATE O SEM I L LAS .

-½  TAZA  DE M IE L .

-¼  DE  TAZA DE ACE I TE



PROCED IM IENTO

1 .  P ISAR LAS BANANAS CON UN TENEDOR

2 .  AGREGAR EL HUEVO ,  LA ESENC IA  DE VA IN I L LA ,  LA

AVENA Y LA CANELA .

3 .  UN IR CON CUCHARA .

4 .  HACER BOL ITAS CON LAS MANOS .

5 .  PONER EN UNA FUENTE ENMANTECADA Y LLEVAR

AL HORNO POR 2 0  M INUTOS .

GALLETAS DE AVENA
S IN AZÚCAR

FAMILIA de mati calderón

I NGRED I ENTES
- 5 ml esencia de vainilla
- 2 bananas maduras
- 200 gr copos de avena
- 1  P I ZCA  CANELA  MOL IDA .

- 1  HUEVO



POSTRE DE VA IN I LLA
FAMILIA de martu aguirre cejas

I NGRED I ENTES
-2 paquetes de galletitas Vainillas
-1 flan de cajita
-1 litro de leche

PROCED IM I ENTO

1 . COLOCAMOS TODAS LAS VA IN I L LAS EN UNA

FUENTE ,UNA AL LADO DE LA OTRA

2 . PREPARAMOS EL FLAN Y LO COLOCAMOS SOBRE

LAS VA IN I L LAS

3 . DEJAMOS ENFR I AR DURANTE 2 HS

4 .  ¡A D ISFRUTAR !



PASTA FROLA
FAMILIA de tami rojas

I NGRED I ENTES
-  3 0 0  GR DE HAR INA  LEUDANTE

-  1 5 0  GR DE MANTECA

-  1 0 0  GR DE AZÚCAR

-  RAL LADURA DE 1  L IMÓN

-  1  YEMA Y 1  HUEVO

-  4 0 0  GR DE DULCE DE MEMBR I L LO

PROCED IM IENTO
1 .  MEZCLAR EN UN BOWL CON UN TENEDOR LA HAR INA ,  LA

MANTECA ,  EL AZÚCAR Y LA CÁSCARA DEL L IMÓN .

2 .  HACER UN HUECO EN EL CENTRO Y AGREGAR LA YEMA Y

EL HUEVO .  FORMAR LA MASA HAC IENDO EL BOLLO .

3 .  EST IRARLA Y FORRAR UN MOLDE ENMANTECADO Y

ENHAR INADO .  RESERVAR UN POCO DE LA MASA PARA EL

ENREJADO .

4 .  P ISAR EL DULCE DE MEMBR I LLO CON P ISA PAPAS Y CUBR IR

LA MASA .  

5 .  HACER ROLL ITOS CON LA MASA Y COLOCARLOS

FORMANDO UN ENREJADO SOBRE EL DULCE DE MEMBR I LLO .  

6 .  HORNEAR A FUEGO MODERADO HASTA QUE LA MASA ESTÉ

DORADA .


