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En este recetario especial hemos recogido una selección de las 59 elaboraciones presentadas 
al III Concurso de Recetas Taisi “Pasión por la Fruta”. Un certamen convocado por José María 
Lázaro SA, con el que se pretende fomentar la innovación y la creatividad y premiar la habilidad 
de los futuros profesionales de las escuelas de hostelería, heladería, bombonería, panadería, paste-
lería y confitería, a la hora de elaborar recetas a partir de los productos que la empresa fabrica. 

La respuesta de este tercer certamen, dedicado a la Brisura de Limón Confitado, no pudo ser más 
satisfactoria. Un total de 10 centros inscritos de toda la geografía española, 65 participantes tutori-
zados por 11 profesores y 59 elaboraciones que consiguieron “Exprimir el Limón al Máximo”. 
Sorprende la variedad de elaboraciones, de sabores, de formatos… de esta edición. Sirvan como 
ejemplo estas 30 recetas seleccionadas, elaboradas con Brisura de Limón Confitado de Taisi.

Sobre la Empresa

José María Lázaro S.A., más conocida por su marca comercial TAISI, se dedica a la fabricación de 
conservas de frutas y está situada en la localidad de Calatayud (Zaragoza). 

Ofrece una amplia gama de productos para la industria alimentaria, como fruta confitada, almí-
bares, mermeladas y rellenos. La producción se destina tanto al mercado nacional como al inter-
nacional, con gran versatilidad en los procesos de elaboración de los productos.

Fruta confitada

De una gran calidad, especialmente destinadas a las empresas fabricantes de pastelería, panade-
ría, heladería, galletas, turrón y bombones. 

Nuestra empresa le ofrece una amplia gama de frutas confitadas:

- cereza confitada: roja, verde, entera, mitades, trozos
- naranja: discos, mitades, cuartos
- piel naranja: cuartos, tiras, cubitos, lunares
- calabaza: barras, filetes, precortado, cubitos
- melón: cuartos, filetes, cubitos
- picadillo: surtido de colores: blanco, rojo, verde, naranja a elección de cada cliente
- limón: discos
- piel limón: tiras, cubitos
- pera: entera, mitades, cuartos, cubitos
- manzana: mitades, gajos
- higo entero
- ciruela entera
- melocotón: entero, mitades, cubitos
- albaricoque: entero, mitades, cubitos
- mandarina entera
- piña rodajas
- arándanos
- pasta de frutas: naranja, limón, manzana
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Brisura de Limón Confitado

La Brisura de Limón Confitado es un producto de la gama de nuestras frutas confitadas Taisi, elabo-
rado a partir de la piel del limón, con 10 veces más vitamina, minerales y fibras que su zumo. 

Destaca por su versatilidad porque puede servir para ensalzar el sabor, aromatizar, decorar, rellenar, 
dar consistencia… Combina muy bien con elaboraciones dulces y saladas, sirviendo además de 
aplicación a: chocolates, caramelos, turrones, gominolas, bollería, panes, helados, carnes, fiambres 
e incluso pescados. Una lluvia de limón a modo de sémola con múltiples utilidades culinarias. 
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Isomalt, 100 grs    hojas de gelatina, 5 unidades   manzanas, 3 unidades  
azúcar, 50 grs    leche de coco, 100 grs    alginato, 5 grs   
gluconolactato, 5 grs   cobertura de chocolate negro, 200 grs  crispys de fresas, 60 grs  
brotes de mandarina, 16 unidades  brisura de limón, 70 grs

ELABORACIÓN:

1. Diluir el isomalt en una sartén llegando a 160ºC, bajar la temperatura a 115ºC y elaborar la concha en el molde.  
       
2. Licuar la manzana y calentar la mezcla.         

3. Hidratar las hojas de gelatina y desleir en la manzana licuada. Turbinar con la turmix durante 15 minutos. Introducir al frío. 
        
4. Mezclar el gluconolactato con la leche de coco. Mezclar el alginato en un litro de agua. Turbinar las dos mezclas por separado. 
        
5. Dejar reposar durante 20 minutos y con una aguja dejar caer gotas grandes en la mezcla de alginato. Limpiar en agua.  

6. Templar el chocolate e introducir en un bol, darle cuatro golpes de vacio en la maquina de vacio, sin dejar realizar el  sellado.
      
7. Se crearán burbujas, introducir rapidamente la brisura y congelar para que se forme el carbón.    
     

PRESENTACIÓN:   
       
8. Disponer los trozos de carbón, junto con trozos de brisura, y los crispys de fresa  en el fondo.     
   
9. Disponer la concha en el centro, realizar una quenelle de la espuma de manzana y encima la perla de leche de coco.  
        
10.Decorar con varios brotes de mandarina.        
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Postres
Set Fernández Valero
Centro Superior de Hostelería del Mediterráneo, Valencia 
Raquel Doménech González

“Ostra de cristal al natural sobre carbón de chocolate y 
brisura”
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

Entrantes
Midi Laziri
I.E.S. Zaurín, Ateca
Luis Arrojo                      

“Nori-Maki de salmón fresco y borraja marinado con brisura 
de limón”

Originalidad

8

INGREDIENTES:

-1 Hoja de papel de alga Nori       - 100 grs De arroz de sushi (redondo)

- 100 grs de borraja        - 80 grs De salmón fresco

- Limón, aceite de oliva virgen, sal, pimienta y brisura de limón ( marinada)

- 20cc Vinagre de arroz,5gr azúcar,1 pizca de sal (aliño arroz de sushi)

- Salsa de soja, sésamo, vinagre de arroz, brisura de limón taisi (aliño del maki)

ELABORACIÓN:

- Primero hacemos el arroz de sushi. Lo lavamos bien hasta que salga el agua transparente.

- Después reposamos 30 minutos. Lo ponemos a hervir con la misma cantidad de agua y un poquito más primero fuerte y 
después despacio, tapado durante 12 minutos.

- Reposamos tapado 15 y volcamos en un recipiente ancho pasando la cuchara como un arado y abanicando mientras echa-
mos el aliño. Reservamos.

- Hervimos a la inglesa los tallos de borraja, enfriamos en hielo. Reservamos

- Marinamos unos minutos el salmón en bastones.

- Elaboramos con la esterilla el nori-maki. En el centro el salmón y la borraja. Cortamos con el cuchillo afilado y húmedo.

- Montamos el plato con el nori-maki en el centro y aliñado, decoramos con brotes y brisura de limón Taisi. 

- Tendremos brisura tanto en su marinado como en su presentación final que le aportará sabor ácido y dulce con una textura 
especial.
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

- 100 gr Merluza             - C.s. Brisura de limón   - C.s. Aceite de oliva

- 20 gr almendras, nueces   - 200 cl fumet    - 1 cda azúcar

- C.s. sal     - C.s.pimienta negra   - 1 diente de ajo

- 1 patata    - 200cl nata    - C.s. brotes y flores para decorar

- sifón + 2  cargas

Pescados
Diego Armando Zambrano García
Escuela de Hostelería TOPI
Silvia Cavero Ripa

“Rollito de merluza rellena de cebolla oro y brisura de limón”

ELABORACIÓN:

Cebolla Oro.
1-  pochamos media cebolla 

2- añadimos azúcar y caramelizamos

3- añadimos curry al gusto

Salsa de almendras.
1- pochamos ½ cebolla + 1diente de ajo picado 

2- añadimos almendras y nueces

3- dejamos cocer y apartamos del fuego,trituramos y colamos

4-  añadir sal y pimienta

Rollito de merluza.
1- abrimos merluza y la extendemos 

2- rellenamos de cebolla oro 

3- enrrollarlo con papel fil 

4-  envasarlo al vacio y cocinar al vapor 100ºc 15 min

5- pasamos por la plancha

Teja de piel de merluza.
1-  limpiamos la piel y metemos al horno a 160ºc 15 min

Salsa de brisuras de limón confitado.
1-  cocemos nata mas brisuras de limón y trituramos + colorante alimentario

Espuma de patata.
1- cocemos patata

2- en la misma agua añadimos nata y trituramos 

3- introducimos en el sifón con dos cargas 
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PRESENTACIÓN:

Colocamos en un plato de pizarra, a continuación hacemos un cordón de salsa de almendra en el centro del plato 
verticalmente, encima de la salsa colocamos las patatas panaderas.

Ponemos el rollito de merluza encima de la patata + teja de merluza

A un lado de plato hacemos puntos de mas grande a mas pequeño con salsa de brisuras de limón 

Al otro lado ponemos dos montañitas de espuma de patata .Y decoramos con brotes y flores + limón confitado.

          



modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
Panna Cotta al Limón

- 250 grs de leche    - 250 grs de nata 

- 70 grs de azúcar    - 3 hojas de gelatina

- C/S de piel de limón     - 10 grs de zumo de lima

     

Roca Crujiente de Brisura de Limón y Cereales: 

- 100grs de brisura de limón    - 20grs de cereales o arroz inflado  - 150 grs cobertura de leche 

    
Almendras Tostadas: 

- 100gr de almendras

Bizcocho Tierno a la Avellana: 

- 3 huevos  . 100 grs de azúcar  - 70 grs de harina   - 40 grs de avellana en polvo

Decoración de Chocolate Blanco y Brisura de Limón: 

- 200 grs de chocolate blanco 

Postres
Carlos Javier Pérez Alulima
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Panna cotta al limón con crujientes de brisura de limón”

ELABORACIÓN:

Panna Cotta al Limón.
Hervir nata y leche con las pieles de limón cuando haya hervido sacar del fuego, añadirle el zumo del limón remover y  añadir 
las hojas de gelatina previamente hidratadas en agua fría, rellenar moldes y enfriar. 

Roca Crujiente de Brisura de Limón y Cereales.
Fundir el chocolate y trabajarlo sobre la mesa hasta que baje una temperatura de 29ºC, añadir los cereales y la brisura de 
limón, remover poco a poco. Con una cuchara ir haciendo las rocas (pequeñas montañas de esta mezcla y dejar secar 30 
minutos a temperatura  ambiente).

Almendras Tostadas
Tostar 100gr de almendras y horno 200 grados  5-10 minutos.

Bizcocho Tierno de Avellana.
Separar claras y yemas, y montar con la mitad del azúcar las yemas y con la otra mitad las claras. Añadir la harina tamizada 
y las avellanas al batido  de las yemas. Por ultimo incorporar las claras montadas  para hacer una placa y cocer al horno 220 
ºC durante 6-7 minutos. Cortar las piezas con forma redonda y reservarlas.

Decoración de Chocolate Blanco y Brisura de Limón.
Fundirlo a una temperatura de 40 ºC y volver a recogerlo al bol donde está el chocolate blanco remover y dar forma de arco. 
Dejar secar unos 10 minutos y reservar.
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150 grs cobertura de leche

Facebook



“Una Horchata en la Playa”
Pasión por la Fruta

III Concurso de Recetas



modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
- 50 grs salmón ahumado    - Zumo de una naranja   - Ralladura de bergamota

- 1 cucharadita de aceite de oliva virgen extra - Brisura de limón TAISI   - ¼ de aguacate   

- Sal

Entrantes
Virginia San José Gil
Escuela de Profesionales Alcazarén
Felisa Gutiérrez 

“Tartar de salmón cítrico”

ELABORACIÓN:

1. Cortamos el salmón ahumado en brunoisse.

2. Preparamos una marinada para el salmón a base del zumo de naranja, la ralladura de la bergamota y el aceite de oliva.

3. Sumergimos el salmón en la marinada unas 12 horas.

4. Cortamos el aguacate en una fina brunoisse y reservamos.

5. Trituramos la brisura del limón con una pizca de sal hasta que quede muy fino y reservamos.

6. Pasadas las doce horas del marinado escurrimos bien el salmón y lo mezclamos con el aguacate y la brisura y reservamos. 

PRESENTACIÓN:

a) A la hora de emplatar hacemos una kennel de tartar ayudándonos de  dos cucharas.

b) La colocamos dentro de la concha con cuidado de que no se nos desmorone.

c) Decoramos con unas finar tiras de la piel de la bergamota y unas plantas o germinados ácidos como pude ser: acedera.

d) Finalmente encendemos la linterna de la concha.
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Ralladura de bergamota

Presentación



Pasión por la FrutaIII Concurso de Recetas

Entrantes



modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
Para las gambas:

- 1 ajo    - 3 cayena guindilla  - 150 grs de gamba  - sal

- 100 grs de harina de kiko  - 50 ml de clara de huevo  - 50 grs de harina de trigo  - pimienta

- 100 grs de brisura de limón - 200 ml de aceite de girasol

Para los chips:

- 2 zanahoria   - 2 chirivía   - 2 remolacha   - sal

- 200 ml de aceite de girasol - pimienta

Para la salsa:

- 1 pimiento verde  - 1 aguacate   - 40 ml de zumo de limón  - sal

- 20 ml de agua con gas  - 10 ml de salsa Lea &Perrins - semillas de amapola  - 1 cebolleta  

 

Entrantes
María Cuenca Alonso
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Gamba rebozada con harina de kiko y brisura de limón, 
chips de verduras y salsa de aguacate”

ELABORACIÓN:

Gambas.
Primero, doramos el ajo laminado y las guindillas en una sartén con un chorrito de aceite de oliva.
Desechamos el ajo y las guindillas y reservamos el aceite.
Incorporamos las gambas sobre el aceite resultante y doramos.
Mientras, semimontamos las claras de huevo.
Salpimentamos las gambas y las sumergimos en las claras semimontadas.
Después, las rebozamos en harina de trigo.
A continuación, en harina de kiko y brisura de limón.
Una vez rebozadas, introducimos las gambas en aceite de girasol no muy caliente.
Cuando tengan color dorado, subimos la temperatura del aceite.
Reservamos sobre papel absorbente.

Chips.
Precalentamos aceite de girasol en una cazuela a fuego bajo. 
Laminamos la zanahoria, la chirivía y la remolacha con ayuda de un corta fiambres, (si no disponemos de un corta fiambres, 
cortar con un cuchillo lo más fino posible).
Cuando el aceite este a temperatura media, freímos la zanahoria, la chirivía y la remolacha.
A mitad de cocción, subimos la temperatura del aceite.
Reservamos en papel absorbente hasta que enfríen y salpimentamos.

Salsa.
En una sartén con aceite de oliva, cocinamos la cebolleta por capas hasta que pierda el agua.
Después, colocamos en un bol la cebolleta, el pimiento verde troceado, el aguacate, el zumo de limón, el agua con gas, 
la salsa Lea & Perrins y la sal.
Con ayuda de una batidora, mezclamos bien.
Si es necesario, pasamos la mezcla por un chino.
Dejamos enfriar.
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PRESENTACIÓN:

Servimos tres gambas por persona.
Una opción es presentar una brocheta.
Los chips una vez fríos y crujientes, se sirven con la salsa, que acompañatambién a las gambas.
Presentamos un cucharón de salsa con semillas de amapola como decoración.
Un mix de chips en el plato.
Resulta colorido y equilibrado en sabores. El punto picante de las gambas, contrarresta con el sabor dulce del limón en el 
rebozado o con el agridulce de la salsa.



modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
 
Salmón Marinado.
- 1 salmón fresco   - 1.5 Kg sal gorda  - 140 grs de brisura de limón Taisi  - 1.5 kg azúcar

Tomate Concase.
- 1 unidad por persona  - sal c/s    - aceite de oliva virgen extra c/s

Crema de Aguacate.
- ½ aguacate por persona - zumo de ½ lima  - ¼ de cebolleta por persona  - sal c/s
- aceite de oliva virgen extra c/s - pimienta negra c/s 

Entrantes
Elena Camelia Orsa 
I.E.S. Zaurín, Ateca
Paloma Martín Gil

“Timbal de salmón marinado en cítricos”

ELABORACIÓN:

Salmón Marinado.
Sacar los filetes de salmón, limpiarlo de las partes más grasas y retirar todas las espinas. Para ello as buscaremos con presio-
nando con el dedo y las extraeremos con ayuda de unas pinzas. No quitar la piel
Una vez bien limpios, mezclaremos bien la sal gorda, el azúcar y la brisura de Limón de Taisi. 
Pondremos la mitad de la mezcla en una fuente, colocaremos el salmón con la piel hacia abajo y con el resto de la mezcla 
lo cubriremos sin que quede nada al descubierto
Lo taparemos con papel film, y pondremos otra fuente con peso encima, briks de leche, latas…
Guardaremos en la nevera durante 36-48hrs
A mitad de proceso de se desentierra el pescado y se le da la vuelta, según como le guste a cada uno de curado, se deja 
más o menos tiempo.
Una vez trascurrido el tiempo se saca el pescado y se pasa por agua del grifo para quitar  cualquier resto de la marinada.
Se seca bien con papel de cocina y se guarda en un envase que evite cualquier tipo de humedad, se conserva en la 
nevera durante una semana y media o dos.

Tomate Concase.
Escaldar los tomates
Una vez escaldado, quitar la piel y las pepitas
Cortarlos en pisana.( cubos 1cmx1cm)

Crema de Aguacate.
Cortar en brunoix la cebolleta
Machacar con un tenedor el aguacate
Mezclar  bien la cebolla y el aguacate y añadir la sal, pimienta y zumo de lima para q no oxide. 

TERMINACIONES Y EMPLATADO:

Colocar una base de crema de aguacate, encima con ayuda de un aro el tomate concase y encima de este unos tacos 
de salmón marinado. Decorar con unas sésamo negro y verde.
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor:

 

INGREDIENTES:

- Cola de rape 600 gr    - Cobertura de chocolate con leche 150 gr
Cobertura de chocolate negro 125 gr  - brisura de limón TAISI 80 gr
manteca de cacao 15 gr    - lecitina de soja  10 gr
azúcar glasé  15 gr    - Brisura de limón 250 ml
Vino dulce o Pedro Ximenez 50 gr   - Pasas 30 gr
mantequilla 100 gr    - azúcar  50 gr
harina 70 ml     - zumo de naranja c/s
sal      

Entrantes
José Tomás Requena
Centro Superior de Hostelería del Mediterráneo
Raquel Doménech González

“Turrón de rape y chocolate con brisura de limón”

ELABORACIÓN:

- Macerar el rape con vino blanco, eneldo, ajo, sal y pimienta. Cortado en trozos pequeños durante 30-40 minutos  
              
- Cocer en el horno durante 5 minutos a 180º C          
      
- mezclar las dos coberturas y templar el chocolate          
      
- Introducir la lecitina de soja y remover energicamente. Añadir el azucar glase y volver a calentar al baño maria.  
              
- Añadir los trozos de rape y la brisura de limón. Dejando 1/3 de la cantidad para espolvorear por encima del turrón  
              
- Introducir en el molde para hacer el turrón y enfriar.  
               

La salsa.    
       
- Poner a fuego lento el vino con las pasas y reducir al 50% 
               

El crujiente de naranja.   

- Derretir la mantequilla añadir el azúcar la sal y el zumo de naranja.         
        
- añadir la harina tamizada. Dejar reposar una hora tapada en fuera de la cámara      
          
- Extender la masa en un silpat muy fina dandole la forma deseada        
        
- Cocer durante 7-8 minutos a 180ºC aproximadamente con el tiro caliente. Moldear en caliente.     
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

- 100 grs Carne de pato (muslo)  - Hortalizas (zanahoria, puerro cebolla) y vino tinto para la marinada.

- 20 grs Huevo batido, coñac, sal, pimienta, nuez moscada, canela, miga de pan, brisura (Aparejo)

Fondo oscuro de pato.

- 1 cebolla   - Brisura de limón   - Azúcar 20 grs.   - 1 limón.

- Harina y aceite de girasol para freír las albóndigas. 

Carnes
Madalina Vas
I.E.S. Zaurón, Ateca
Luis Arrojo

“Albóndigas de pato con brisura de limón con rösti de 
patata y sobre hummus.”

ELABORACIÓN:

Marinar la carne de pato 24 horas. Sacar de la marinada y capolar. 

Mezclar con el aparejo y formar las albóndigas. Freírlas enharinadas y reservar.

Hacemos con la cebolla a brunoise un sofrito, añadimos las albóndigas, el zumo de limón, azúcar y brisura. Cubrimos con el 
fondo oscuro de pato y hervimos lentamente 40 minutos.

Además de ir rectificando si hace falta espesamos la salsa.

Presentamos sobre el hummus( puré de garbanzo con zumo de limón, comino, sésamo, cilantro, sal y pimienta) y con el rösti 
de patata ( teja de patata previamente confitada en mantequilla clarificada).

Decoramos también con unos gajos de limón y brisura. Los sabores ácido y dulce con el tono fuerte del pato y la variedad 
de especias nos tienen que quedar equilibrado.
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INGREDIENTES:

Ossobuco.
- 4 Trozos de ossobuco de ternera  - 2 Cebolla  - 50 grs.  Mantequilla   - Sal
- ½ Vaso de vino blanco   - Pimienta  - 1 Chorro de salsa de tomate  -Harina

Gremolada.
- Ralladura de limón Taisi   - Romero   - Perejil    - Ajo

Carnes
Maria Rancaño y Raquel Rodríguez Boj 
Escuela de Hostelería de Pravia 

“Ossobuco a la Italiana”

ELABORACIÓN:

1- Salpimentar, enharinar y dorar el ossobuco en la mantequilla.

2- Retirar de la mantequilla y reservar.

3- Picar la cebolla y el ajo en brunoise.

4- Pochar la cebolla y el ajo en la mantequilla en la que doramos el ossobuco.

5- Incorporar el ossobuco al pochado de cebolla y ajo, le agregamos el vino blanco y lo dejamos reducir.

6- Agregar fondo blanco y dejar cocer.

7- Incorporarle un chorro de salsa de tomate y reducir.

8- Incorporar la remolada.

9- Hornear tapado con papel de aluminio durante hora y media a 150 grados.

 
PRESENTACIÓN:

Guarneces con patata rejilla.
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INGREDIENTES:

Bizcocho. 

- 250 ml de leche entera    - El jugo de un limón  - Ralladura de un limón

- 200 grs de harina floja    - 3 huevos   - 100 grs de azúcar blanco

- Unas gotas de colorante en pasta verde

Crema de Mojito. 

- 200 grs de crema de queso para untar natural - 10grs de brisura de limón Taisi - El jugo de un limón exprimido  

- Unas hojas de hierbabuena   - 125 ml de ron negro  - 250 ml de agua

- 100 grs de azúcar moreno   - 45 grs de almidón

ELABORACIÓN:

Bizcocho.
Juntamos la leche entera, el jugo de limón y su ralladura, la harina y el azúcar, por otra parte separamos las yemas y las  claras 
del huevo,  por una parte pondremos las yemas junto a los otros ingredientes y removemos hasta que quede una mezcla 
homogénea, por otro lado pondremos a batir las claras hasta que alcancen el punto de nieve junto a las gotas de colorante 
verde, una vez llegados a este punto mezclamos con cuidado la mezcla anterior con la clara montada y escudillamos en 
forma de plancha en una lata con papel de horno, ya para finalizar cocemos a unos  200 grados durante unos  8-10 minutos 
y una vez fuera dejamos enfriar.

Crema de Mojito.
Primero infusionaremos el ron junto a las hojas de hierbabuena (unas 20 aproximadamente) lo mezclamos junto al azúcar y el 
agua y lo ponemos al fuego hasta que arranque a hervir, una vez llegue a su punto de ebullición dejamos que enfríe y 
colamos para eliminar las hojas de hierbabuena.

Para realizar la crema mezclaremos el queso para untar natural junto a la brisura Taisi, el jugo de limón  y el ron con el azúcar 
que han sido previamente infusionados, mezclamos  enérgicamente hasta que sus componentes se mezclen, una vez así lo 
ponemos  al fuego junto al almidón  y removemos con una varilla sin parar hasta que comience a hervir, una vez así dejamos 
enfriar y ya estará lista la crema de mojito.

Para finalizar cortamos porciones del bizcocho preparado anteriormente, lo bañamos con un poco de almíbar y rellenamos 
con la crema y por los lados lo rociaremos con un poco de azúcar moreno, para la decoración superior con una manga 
pastelera decoramos con la crema de mojito y le añadimos por encima unas virutas de brisura de limón Taisi.

Postres
Héctor Mahiques Oltra y Cristina Gálvez Pons
C. de Formación Profesional de Pastelería y Panadería FEGREPPA, Valencia
Miguel Fons Martínez

“Bocaditos de mojito a la brisura de limón Taisi”
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INGREDIENTES:

Coulant. 

- 250 gr Mantequilla - 250 gr Cobertura chocolate negro - 125 gr Azúcar   - 150 gr Harina 

- 5 Huevos  - 100 gr Brisura de limón Taisi  - 5 Yemas    

Crema de limón. 

- 240 gr Huevo entero - 300 gr Zumo de limón   - 200 gr Azúcar    - 20 gr Maicena 

- 200 gr Mantequilla - 50 gr Brisura de limón Taisi

Crujiente de limón. 

- 115 gr Harina  - 30 gr Brisura de limón Taisi  - 85 gr Mantequilla   - 85 gr Azúcar

- Aroma de limón 

Helado de limón. 

- 625 gr Leche  - 10 gr Brisura de Limón Taisi  - 8 gr Neutro para helado  - 70 gr Dextrosa

- 125 gr Nata  - 40 gr Leche desnatada en polvo  - 128 gr Azúcar

ELABORACIÓN:
Coulant.
Deshacer mantequilla y cobertura.
Añadir el resto de ingredientes y mezclar.
Hornear a 190ºC durante 9 minutos.

Crema de limón.
Mezclar todos los ingredientes.
Hervirlos y cocerlos durante un minuto sin dejar de remover.
Colar en un gastrónomo y dejar enfriar.

Crujiente de limón.
Mezclar todos los ingredientes.
Envolver en film y dejar reposar en la nevera.
Desmenuzar y hornear hasta que quede ligeramente dorado.

Helado de limón.
Mezclar leche, leche en polvo y dextrosa con el brazo eléctrico. Llevarlo a 40ºC.
Añadir azúcar, brisura de limón y neutro y subirlo a 82ºC.
Retirar del fuego, dejar infusionar y madurar en nevera durante 4 horas a 4ºC.
Colar, añadir la nata y turbinar. 

PRESENTACIÓN:

Con un pincel pintaremos el plato con la crema de limón. Después, esparciremos el crujiente de limón desmenuzado. 
Espolvorear azúcar glas por encima del coulant y lo emplataremos. 
Por último, hacemos una cannel de helado que colocaremos sobre un poco de crujiente.

Postres
Carlos Rojas Rueda
Escola d’Hosteleria i Turisme de Girona
Laia Guinó

“Coulant de chocolate al limón en distintas texturas”
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INGREDIENTES:

Tierra de bizcocho de lima-limón.
- 3 huevos  - ralladura de 2 limas  - 75 grs azúcar  - 150 grs harina floja 
- 7 grs impulsor  - 100 gr aceite de girasol  - 60 gr leche  - 80 gr brisura de limón confitado taisi

Esfera de mousse de limón.
- 80 gr azúcar  - 50 gr claras  - almíbar de 18 gr azúcar  - 20 gr agua
- 200 ml zumo de limón - 200 ml nata,  - 8 gr gelatina neutra   - 50 gr brisura de limón confitado taisi

Glaseado de las esferas.
- 100 gr nata  - 125 gr cobertura blanca  -  50 gr gel de brillo, colorante amarillo 

Setas.
- 75 gr azúcar  - 50 gr claras  

Árbol.
- 50 gr chocolate  - 30 gr isomalt, colorante verde  

Postres
María Preciosa Prado Díaz 
EFA A Cancela (Tortoreos, As Neves, Pontevedra) 
Fátima Estévez Posada 

“El bosque Taisi”

ELABORACIÓN:

Tierra de bizcocho de lima-limón.
Esponjar los huevos con el azúcar, añadir la leche, añadir la harina con el impulsor tamizada, batir, añadir a chorro fino el aceite 
previamente hervido junto a la brisura taisi y la ralladura de lima, añadir colorante. Poner en un molde y hornear a 180ºC 15 minu-
tos, desmigar.

Esfera de mousse de limón.
Hacer merengue con las claras y el azúcar y añadir el almíbar a 123ºC. Disolver la gelatina hidratada en el zumo de limón caliente, 
junto a la brisura Taisi. Cuando la mezcla esté a 30ºC añadírsela al merengue y a la nata semimontada. Meter en moldes y reservar 
en congelador para glasear.

Glaseado de las esferas.
Hervir la nata, añadirle la cobertura y una gota de colorante. Una vez en frío añadir gel de brillo. Glasear las esferas sobre rejilla.

Setas.
Escudillar palitos de merengue y redondeles, cocer a 200º unos minutos y pinchar los redondeles con los palos.

Árbol.
Fundir el chocolate y hacer un cilindro para el tronco, para la copa fundir el isomalt añadiéndole el colorante, y sobre un bol lleno 
de azúcar, verter dando forma de ramas. Montar el árbol.
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INGREDIENTES:

Merengue.
- 250g de azúcar   - 100 g de agua   - 125 g de claras   -Una pizca de sal
- C.s aroma de limón / ralladura de un limón   - 30 g de brisura de limón Confitado (Taisi)

Crumble.
- 50 g mantequilla  - 50g harina de almendras - 50g azúcar moreno  - 50g harina floja

Bizcocho de chocolate sin harina.
- 125g Cobertura   - 30g Mantequilla   - 3 Yemas   - 3 Claras
- 40g Azúcar

Postres
Mario Piqueras Jordá
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Espuma de almendra a la brisura de limón”

ELABORACIÓN:

Merengue. 
Hacer un almíbar a 120ºC con el primer grupo de ingredientes, montar el segundo grupo de ingredientes e incorporar el 
almíbar en hilo fino al segundo grupo sin parar de batir. Seguir hasta que enfríe la mezcla.

Crumble.
Mezclar todos los ingredientes sin trabajar mucho, hacer un rulo y congelar. Una vez congelado lo rallamos sobre papel 
de horno y horneamos a 180ºC unos 78 min., no debe coger mucho color.

Bizcocho de chocolate sin harina. 
Fundir la cobertura y la mantequilla, añadir las yemas y montar todo bien.
Montar las claras con el azúcar. Mezclar con cuidado los dos batidos y escudillar sobre papel de horno. Hornear a 190ºC 
durante 15 min. aprox.

Espagueti de chocolate.
Poner un bol con alcohol (ginebra) al congelador durante 30 min.
Fundir el chocolate a 45 ºC y con ayuda de un cornet vertemos el chocolate en forma de hilos sobre el bol de alcohol, 
seguidamente sacamos con una espumadera y ya tenemos la decoración para el postre.
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INGREDIENTES:

Gelatina de limón.
- 16 gr gelatina en polvo  - 40 gr de agua  . 40 gr de zumo de limón  - 10 gr de taisi de limón

Mousse de lemond curd.
Lemon curd.
- 125 gr de azúcar  - 20 gr maicena  - 1 huevo   - 1 yema
- Zumo de 2 limones  - 100 ml de nata  -30gr de taisi de limón
Mousse.
¾ partes de lemond curd  - 1 hoja de gelatina - 150 ml de nata para montar

Postres
Aarón Gómez Pereira
EFA A Cancela - As Neves, Pontevedra
Fátima Estévez

“Lemon true?”

ELABORACIÓN:

Para la gelatina de limón:
Pondremos el agua a calentar con la gelatina y el zumo de limón previamente colado, una vez llegue a 85 grados la 
retiraremos del fuego le mezclaremos el taisi y lo echaremos en el molde adecuado para luego rellenar nuestro falso 
limón, preferiblemente un molde en forma de semiesfera. Se dejara enfriar para su posterior uso.

Para la mouse de lemond curd:
Mezclaremos el azúcar y la maicena en un cazo, añadimos el huevo, la yema y batimos bien. Añadimos el zumo de limón, 
el taisi y seguimos mezclando. A seguir la nata y ponemos al fuego lento hasta que cuando empiece a hervir y haya espe-
sado la retiraremos del fuego.

Pondremos la hoja de gelatina a hidratar en agua fría, y semi montaremos la nata. Una vez hidratada la hoja de gelatina 
la disolveremos en un poco de leche caliente y añadimos la crema de lemon curd. Mezclaremos la nata con la crema en 
movimientos envolventes hasta mezclar completamente, y dejaremos la mouse preparada en una manga y en nevera.

Para la cobertura de chocolate:
Fundiremos el chocolate blanco con el colorante amarillo, hasta conseguir el color deseado. En ese momento lo vertere-
mos sobre nuestro molde en forma de limón, para crear una pequeña capa que imitara la piel del limón.

 
PRESENTACIÓN:

Tendremos nuestro molde hueco de chocolate con la forma del limón, este lo rellenaremos con la mouse de lemon curd 
que tenemos enfriando en la nevera. El siguiente paso será sacar la gelatina de limón del molde y cortarla para insertarla 
dentro de la mouse para así poder imitar la forma de los gajos de un limón.

Cuando tengamos eso prepararemos un plato con una tierra de galleta o algo crujiente, colocaremos nuestro medio 
limón boca abajo, para así ver como si el limón estuviera cortado a la mitad. Para conseguir el efecto aun más de realismo 
le colocaremos una imitación de un palo hecho con chocolate y una hoja también de chocolate, para que así parezca 
más real. Y para terminar le espolvorearemos un poco de cacao con un pincel para conseguir ese efecto como sucio.
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INGREDIENTES:

Base bizcocho plancha.
- huevos   -  azúcar    - harina floja

Mousse de lima.
- lima   - merengue suizo/directo  - gelatina  -  nata semi s/a

Helado bluetropic.
- Bluetropic  - nata    -  nitrógeno líquido

Teja de chocolate blanco.
- chocolate blanco - brisura de limón

Puré de frambuesa

Teja de miel.
- azúcar   - harina    -  mantequilla  - miel.

Flores comestibles

Postres
Ana Estopañan Alconchel
Escuela de Hostelería TOPI
Silvia Cavero Ripa

“Lima Tropical”

ELABORACIÓN:

Bizcocho plancha.
Esponjar azúcar+huevos. Añadir harina tamizada. Mezclar y escudillar en bandejas con papel de horno y hornear 6-7min a tempe-
ratura fuerte.

Mousse de lima. 
Triturar lima+azúcar. Hacer merengue suizo/directo. Fundir gelatina en un poquito de zumo de lima. Juntar lima con gelatina+lima. 
Añadir nata semi s/a. Mezclar con lengua.

Teja de chocolate. 
Fundir chocolate blanco al baño maría y atemperar hasta 24ºC para poder trabajar con él.

Helado de Bluetropic.
Juntar en una jarra Bluetropic con nata y unir a nitrógeno líquido.

Teja de miel.
Hacer masa homogénea. Extender en Silpat. Hornear hasta dorar. Cortar como guste.
Introducir brisura entre la base de bizcocho y la mousse de lima.
Preferible comer mousse acompañada del helado para notar el sabor intenso que producen ambos sabores juntos.
Con un biberón o cartucho decorar plato con puré de frambuesa. 
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INGREDIENTES:

Gelatina.
-  220 gr agua    - 30 gr zumo de limón  - 50 gr Taisi “Brisura de limón confitado”
- 10 gr gelatina neutra en polvo  - Colorante amarillo (Al gusto)

Cremoso de chocolate.
- 25 gr azúcar invertido   - 125 gr cobertura de chocolate negro 72%
Crema inglesa.
- 112 gr leche entera   - 125 gr nata   - 40 gr azúcar 
- 5 gr azúcar invertido   - 50 gr yemas

Bretón de jengibre.
- 106 gr azúcar    - 53 gr yemas   - 150 gr harina floja
- 5 gr impulsor    - 1 gr sal    - 106 gr mantequilla (en pomada)
- 10 gr jengibre rallado

Postres
Clara Marzoa López de Pablo
EFA A Cancela (Tortoreos, As Neves, Pontevedra) 
Fátima Estévez Posada 

“Moctezuma”

ELABORACIÓN:

Gelatina.
 Se pone a hervir el agua, gelatina y Taisi “Brisa de limón confitado”.
Se retira del fuego y se deja infusionar 30 minutos.
Se cuela y se añade el zumo de limón y el colorante.
Se pone en moldes y se mete a nevera.

Cremoso de chocolate.
Blanquear las yemas, azúcar y azúcar invertido (para crema inglesa).
Se pone a hervir nata y leche.
Retirar del fuego y mezclar con los huevos.
Poner al fuego hasta punto napa.
Fuera del fuego añadir azúcar invertido y chocolate-
Cuando esté homogéneo, meter en moldes y a congelador.

Bretón de jengibre.
Montar las yemas con azúcar y jengibre.
Añadir la mantequilla poco a poco.
Añadir harina, impulsor y sal.
Dar un reposo en nevera (mínimo 3 horas).
Cocer a 160ºC.
Una vez frío, cortar del tamaño deseado y pintar con manteca de cacao.

 
PRESENTACIÓN:
En un molde semiesférico poner la gelatina metiéndole algo para que solo queden los bordes.
Una vez tenemos la semiesfera cubierta por una capa de la gelatina, meterle el cremoso de chocolate dejando un espa-
cio para la base de bretón.
Sacar de congelador y ponerle la bretón de base, y desmoldar con cuidado.
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INGREDIENTES:

Bizcocho tierno de almendra.
- 225g almendra en polvo  - 100g harina  - 225g azúcar glass  - 150g claras
- 50g nata   - 450g claras  -  250g azúcar   - ralladura de 1 limón
- 80g de Taisi

Cremoso de chocolate blanco y lima.
- 10u pieles de lima o limón - 104g leche  - 40g Taisi   -  5 glucosa
- 3g gelatina en polvo  - 15g agua  - 178g cobertura blanca   - 209g nata

Mousse de limón.
- 156g nata   - 31g azúcar  - 75g glucosa   - 139g claras
- 65g puré de limón  - 3g de piel de limón - 5g gelatina en polvo   - 25g agua. 

Cobertura amarilla.
- 50g agua   - 100g azúcar  - 100g glucosa   -64g leche condensada
- 100g cobertura blanca  - 6g hojas de gelatina - colorante amarillo en gel  - esencia de limón (opcional). 

Postres
Miriam Juste Alonso
EFA A Cancela (Tortoreos, As Neves, Pontevedra) 
Fátima Estévez Posada 

“Mon & Lima”

ELABORACIÓN:

Bizcocho tierno de almendra.
Mezclar los polvos, la ralladura, el Taisi®, los 150g de claras sin montar y la nata. Montar los 450g de claras y añadirle el azúcar poco 
a poco. Incorporarlas a la mezcla anterior con movimientos envolventes y estirar la masa sobre una placa de horno. Hornear entre 
170˚190˚C. 

Cremoso de chocolate blanco y lima.
Infusionar la nata con las pieles de lima o limón y el Taisi® en frío. Fundir la cobertura e hidratar la gelatina en polvo en el agua. 
Llevar la leche, la glucosa y la gelatina a 60˚C y emulsionar con la cobertura fundida. Añadir la infusión de nata a la mezcla 
anterior, verter sobre moldes semiesféricos pequeños y congelar. 

Mousse de limón.
Infusionar en frío la nata y la piel de limón e hidratar la gelatina en el agua. Calentar la glucosa y el azúcar junto con las claras 
hasta 50˚C y montar hasta conseguir un merengue consitente. Semimontar la nata sin las pieles y reservar en nevera. Calentar el 
10% del puré de limón con la gelatina y mezclar con el resto del puré. Añadirlo a 30˚C al merengue y finalmente, mezclar  con la 
nata semimontada. 

Cobertura amarilla.
Hidratar la gelatina en agua muy fría y disolverla en 18g de agua caliente. Llevar el azúcar, el agua y la glucosa a 103˚C. verter 
sobre la leche condensada y mezclar con varillas. Añadir la cobertura fundida previamente, la gelatina, el colorante y la esencia 
de limón. Dejar reposar unos minutos . 

 
PRESENTACIÓN:

Añadir un poco de mousse sobre un molde semiesférico y ponerle el cremoso congelado en medio. Acabar de cubrir con la 
mousse y tapar con un círculo de bizcocho. Congelarlos y cubrirlos con la cobertura. Finalmente decorar al gusto.  
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INGREDIENTES:

Mousse de queso.
- 200gr de queso crema  -  80gr de azúcar  - 300ml de nata 35%M.G.   - 6 hojas de gelatina.

Glaseado de limón.
- 50gr de azúcar lustre  - 20ml de zumo de limón  - 5gr de brisura de limón confitado taisi 

Merengue.
- 3 claras de huevo   - 175gr de azúcar

Postres
Ulises Rodríguez Estévez
EFA A Cancela (Tortoreos, As Neves, Pontevedra) 
Fátima Estévez Posada 

“Mousse de queso con glaseado de limón Taisi y conchas 
de merengue”

ELABORACIÓN:

Montamos las claras con el azúcar a punto de nieve, escudillamos y damos forma.

Horneamos las piezas a 150Cº durante 1h, apagamos el horno y dejamos que seque.

Hidratamos las hojas de gelatina.

Por otro lado calentamos la nata junto con el azúcar hasta que se disuelva, añadimos el queso, lo mezclamos hasta que 
este uniforme, añadimos la gelatina y seguimos removiendo. 

Dejamos que enfrié un poco hasta que coja cuerpo.

Montamos y escudillamos en un molde cilíndrico de 5cm de diámetro.

Para el glaseado mezclamos todos los ingredientes hasta que coja consistencia.

Realizaremos hilo de caramelo con 100gr de azúcar para decorar la pizarra.

Por ultimo desmontamos la mousse, la bañamos con el glaseado y le unimos 2 conchas de merengue.
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INGREDIENTES:

Pannacota de Vainilla.
- Nata 700 ml  - Azúcar 150 gr  - Leche 100 ml  . Vainilla 1u  - Gelatina en hojas 6u

Espuma de coco/choco.
- Leche de coco 250 ml - Coco Rallado 100 grs - Pimienta Rosa 10grs - Carga sifón 2/3u - Chocolate blanco 180 grs

Crumble brisura de limón.
- Azúcar 150 grs  - Harina 150 grs  - Mantequilla 150 grs - Brisura de limón 100 grs

Gelatina de lima/hibisco.
- Azúcar 100 grs  - Gellan 15 grs  - Zumo de lima 50 ml - Infusión Flor de hibisco 300 ml

Polvo de uva roja.
- Pieles y pepitas de uva roja 100 grs

Postres
Alejandro Martínez Ruiz
Basque Culinary Center

“Pannacota de vainilla con crumble brisura de limón, espuma de coco 
/ chocolate blanco, gelatina de lima / flor de hibisco y polvo de uva roja”

ELABORACIÓN:

Para la pannacota de vainilla.
1- Hidratar previamente la gelatina en agua fría y rasgar la vainilla.
2- Llevar a ebullición los demás ingredientes, dejar infusionar 5 min (descender hasta 90ºC) y disolver la gelatina previamente 
escurrida.
3- Disponer la mezcla en bowls (10) utilizando colador y dejar enfriar en nevera (4 horas) tapado con film.

Crumble con brisura de limón.
1- Clarificar mantequilla
2.- Verter el azúcar y la harina mezclada en un bowl, añadir mantequilla poco a poco y homogeneizar formando pequeñas 
bolas.
3- Hornear 20 min a 170ºC removiendo el conjunto cada 5 min.
4- Mezclar con la brisura de limón.

Espuma de coco y chocolate blanco.
1- Hidratar previamente la gelatina en agua fría.
2- Llevar a ebullición la leche de coco con la ralladura de coco y la pimienta rosa.
3- Descender la temperatura a 85ºC y  verter sobre el chocolate poco a poco, emulsionando el conjunto con la varilla.
4- Colar y verter en sifón. 
5- Meter 2 cargas y dejar enfriar en nevera 2 horas. Comprobar consistencia y si es necesario agregar otra carga.

Gelatina de lima y flor de hibisco.
1- Infusionar previamente 0,025Kg de flor de hibisco deshidratada en 0,500L de agua.
2- Verter el resto de ingredientes excepto el Gellan, llevar a ebullición disolviendo el azúcar, descender a 90ºC y verter, ahora 
sí, el Gellan poco a poco disolviendo en la solución. (Si es necesario utilizar túrmix para mejor disolución).
3- Verter sobre molde cubicular de 1x1 cm o en su defecto en bandeja cuadrada sin exceder 1cm de alto. Dejar enfriar 6-8 
horas en nevera tapado con film.

Polvo de uva roja.
1- Pelar las uvas y reservar las pieles y las pepitas.
2- Extender sobre papel de horno en bandeja de horno.
3- Cocción al horno 100ºC durante 2h.
4- Triturar con túrmix/thermomix.
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INGREDIENTES:

Crumble.
- 50 g  Harina Floja - 50 g Mantequilla - 50 g Almendra, tostada y molida  - 50 g Azúcar  - 3g  Sal

Espuma de ron.
- 433 g Nata  - 65 g Ron  - 113 g Azúcar    - 133 g Yema

Crema de limón.
- 77 g Zumo de limón - 20 g Brisura Taisi  - 125 g Huevo    - 125 g Azúcar  
- 125 g Mantequilla - 3 g Maicena

Pasta Brisa.
- 50 g Azúcar Glas - 100g Mantequilla - 1 Huevo    - 200 g Harina
- Cs Azúcar y canela en polvo (Para espolvorear antes de hornear)

Javier Flores Gramaje
Maria Rancaño y Raquel Rodríguez Boj 
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Postre de cremoso de limón, con espuma de ron sobre base 
de crumble”

ELABORACIÓN: 
Crumble.
1- Tostar la almendra, y una vez este a temperatura ambiente triturarla.
2- Trabajar la mantequilla con la harina y el azúcar.
3- Añadir la almendra triturada y juntarla.
4- Extender sobre papel de horno e introducir en el horno a una temperatura de 145º.
5- Tras 5 minutos, remover la pasta para que tenga aspecto terroso, repetir este proceso después de otros 5 minutos, hasta 
que la tierra este seca y de aspecto dorado.

Espuma de Ron (Crema inglesa saborizada) (Para la espuma: 2 cargas de sifón).
1- Calentar la nata sin que llegue a hervir.
2.- Añadir el ron a la nata.
3- Mezclar el azúcar con las yemas.
4- Añadir la nata tibia a las yemas.
5- Poner al fuego, removiendo para que no se agarre al cazo y sin que la crema pase de 80º.
.
Crema de limón.
1- Calentar un poco el zumo con la brisura, reservando un poco de zumo para diluir la maicena.
2- Mezclar los huevos con el azúcar y añadir la maicena diluida
3- Mezclar los huevos, azúcar y maicena, con el zumo y llevarlo a ebullición, sin parar de remover para que no se agarre al 
cazo. Ir sacando el cazo del fuego cuando vaya cogiendo consistencia la elaboración, y cuando ebulla la crema ya estará lista.
4- Una vez tenga consistencia la crema, añadir la mantequilla cortada en dados, a temperatura ambiente y remover hasta 
que se disuelva.

Pasta Brisa.
1- Mezclar la mantequilla y el azúcar glass sin trabajarlo mucho
2- Añadir el huevo y seguir mezclando
3- Incorporar la harina y mezclar sin trabajarlo mucho
4- Estirar la masa, tiene que quedar fina
5- Cortar con cortapastas redondo y espolvorear con azúcar y canela por encima
6- Hornear a 200º hasta que obtenga un tono dorado

 PRESENTACIÓN: 
Colocar una cama de crumble. Poner encima una quenelle con el cremoso de limón. Poner encima la espuma de ron, 
atrapando en su interior la quenelle de cremoso de limón. Colocar al lado el crujiente y decorar con hojas de hierbabuena y 
un poco de brisura de limón.
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INGREDIENTES:

Rosas.
- Hojaldre   - 1 Manzana   - Brisura de Limón   - Miel de flores

Copa de chocolate.
- 1 Tableta de chocolate   - Brisura de limón   - Globos de tamaño pequeños

Helado de limón.
- 250 ml Agua   - 1L Leche entera   - 500g Azúcar   - Brisura de limón
- 1/2L Zumo de limón natural - 4 claras de huevos  - 6 cucharadas Azúcar Invertido

Postres
Yessica Serrano Lázaro
I.E.S. Zaurín, Ateca
Paloma Martín Gil

“Rosas de Manzana con copa de chocolate y helado de limón”

ELABORACIÓN:

Rosas.
Se corta una manzana por la mitad y a tiras muy finas (media luna), y se meten en agua con limón para que no se oxide.
Se coge una tira de hojaldre de dos dedos de ancho, se unta la miel, espolvorear un poco de brisura de limón y se coloca las 
tiras de manzana seguidas.
Se enrosca el hojaldre con cuidado formando una flor. Meterlo al horno a 180 grados 20 min.

Copa de chocolate.
Derretir el chocolate al baño maría, dejar reposar hasta que el chocolate esté a una temperatura media. Una vez hinchados 
los globos, meter los culos en el chocolate, echar la brisura de limón por encima y meterlos en la nevera hasta que se enfríe el 
chocolate.

Helado de limón.
Hacer un jarabe con el agua y el azúcar, llevar hasta su ebullición y durante 8 min., añadimos el zumo de limón y volverlo a 
llevar a su ebullición, echarlo en un bol, dejar enfriar, echar la leche y el azúcar invertido.
Montamos las claras con una pizca de sal y mezclarlo todo con el preparado de antes y echar la brisura de limón (al gusto). 
Meter el preparado en una heladera hasta que quede la textura deseada.

PRESENTACIÓN:

Colocar dos flores de manzana espolvoreadas con azúcar glas en una esquina del plato, y en la otra esquina colocar el 
cuenco de chocolate relleno por dentro con unas bolas de helado de limón, con una hoja de menta o ralladura de limón… y 
en el plato un poco de brisura de limón.
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INGREDIENTES:

Sablé Bretón.
- 3 yemas de huevo   - 130 gr de azúcar   - 150 gr de mantequilla ablandada
- 200 gr de harina   - 1 bolsita de levadura química  - 1 pizca de sal

Chiboust de limón : crema pastelera de limón.
- 400 ml de leche    - 25 gr de mantequilla   - 125 gr de azúcar
- 45 gr de maicena   - 3 yemas    - 2 hojas de gelatina
- 100 ml de zumo de limón (3 limones aprox)

Chiboust de limón : merengue italiano.
- 100 ml de agua    - 350 gr de azúcar   - 350 gr de claras de huevo
- 40 gr de azúcar

Postres
Ruth Murgui Sanfelix 
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Sablé Bretón con crema chiboust de limón y brisura de limón 
Taisi”

ELABORACIÓN:

Sablé Bretón.
- Mezclar la mantequilla con el azúcar hasta que esponje. Añadir las yemas de huevo y la sal.
- Tamizar la harina con la levadura y añadir a la mezcla anterior haciendo una masa homogénea.
- Estirar la masa sobre papel de horno a una altura de 6mm. Reposar en nevera mínimo de 1 hora. 
- Cortar con un aro de 18 cm y cocer a 180ºC hasta que empiece a dorarse (12-15 minutos). Dejar enfríar.
 

Crema pastelera de limón
- Cocer en un cazo la leche con el zumo de limón, cuando de un hervor mezclar las yemas, el azúcar y la maicena. 
- Incorporar la leche y el limón sobre la mezcla de yemas, remover y cocer moviendo con varillas hasta que espese y obtengamos 
la consistencia deseada.
- Apagar el fuego y añadir las hojas de gelatina previamente hidratadas. Dejar templar a temperatura ambiente.

Merengue italiano.
- Hacer un almíbar con el agua y el azúcar, cuando se provoque un hervor, montar las claras con el resto del azúcar a punto de 
nieve.
- Cuando el almíbar alcance los 120ºC incorporar a las claras con un hilo fino sin dejar de montar.
- Una vez esté bien montado nuestro merengue y frío, mezclamos con la crema pastelera, ya templada, y brisura de limón taisi con 
movimientos envolventes.

 
PRESENTACIÓN:

Disponer el sablé Bretón sobre una base de cartón y la crema chiboust en una manga pastelera.

- Poner un aro de 15 cm de diámetro sobre el sablé bretón y rellenar con la crema chiboust. Reservar en nevera hasta que cuaje 
y coja textura para poder retirar el aro con cuidado.

- Decorar con fruta natural, chocolate y brisura de limón Taisi.
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INGREDIENTES:

Sablé Bretón.
- Azúcar 120 g   - Mantequilla 110 g  - Yemas de huevo 60 g  - Harina 170 g
- Impulsor 10 g   - Sal 3 g

Crema de limón.
- Zumo de limón 200 g  - Yema 90 g   - Azúcar 20 g   - Mantequilla 20 g
- Gelatina ½ Unidad (1 gramo) - Brisura de limón Taisi c/s

Postres
Eloy Galán Fuentes
Escola de Flequeria Andreu Llargués, Sabadell
Paco Ramírez 

“Sablé Bretón con crema de limón y brisura Taisi”

ELABORACIÓN:

Sablé Bretón.
Montar el azúcar y la mantequilla a textura cremosa, añadir las yemas hasta que estén blanqueadas. Incorporar la carga de 
sólidos tamizados y terminar de mezclar fuera de la máquina.

Dosificar en aros de esta manera la parte del centro no crecerá tanto y se podrá rellenar mejor.
Cocer a 190 ºC unos 13 min.

Crema de limón.
Cocer el limón con la yema y el azúcar a 82ºC, añadir la gelatina previamente hidratada fuera del fuego y la brisura de limón 
deseada. Cuando la mezcla baje a 45 ºC añadir la mantequilla a dados y emulsionar con un batidor sin incorporar aire.

 

PRESENTACIÓN:

Poner la crema encima del Sablé Bretón cuando éste esté frio y decorar con una filigrana de chocolate atemperado, un poco de 
brisura de limón Taisi, un poco de ralladura de lima para dar aroma y color y, un fruto rojo.
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INGREDIENTES:

Base.
- 150 gr galletas   - 50 gr mantequilla

Coulis de limón.
- 100 gr azúcar   - 20gr brisura de limón  - pulpa de medio limón   - 1hoja gelatina

Mousse de té.
- 400 gr. de chocolate blanco - 3 hojas de gelatina  - 500 gr de nata    - 100gr azúcar 
- 3 cucharadas de té moruno hierbabuena (se puede usar cualquier variedad de té)

Postres
Josep Pérez Ferrando
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj 

“Suprema de limón con mousse de té”

ELABORACIÓN:

Base.
Triturar las galletas y mezclar con la mantequilla previamente derretida, poner la base en el molde y refrigerar.

Coulis de limón.
Calentar el azúcar con el zumo de limón, añadir la gelatina hidratada e incorporar la brisura de limón. Retirar del fuego, poner en 
molde y congelar.

Mousse.
Poner a fuego 150gr de nata (el resto de nata, reservar) añadir el té hasta llevar a hervor 2 mins. 
Retirar del fuego y pasar por el colador, incorporamos el chocolate y la gelatina hidratada, mezclar hasta quedar homogéneo.
Semimontar el resto de la nata e incorporar mezcla de ingredientes suavemente

 
PRESENTACIÓN:

Incorporamos a la base el mousse hasta la mitad del molde, incorporamos el interior de brisura de limón y refrigeramos.
Pasados 20 mins terminaremos de rellenar el molde con el mousse y refrigeramos

Decorar con brisura de limón y hierbabuena.
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INGREDIENTES:

Tarta.
- 250 gr Almendras  - 4 Huevos  - 150gr Azúcar glass  - 50gr Brisura de Limón

Decoración, caramelo.
- 100gr Azúcar   - Agua   - Gotas de limón 

Decoración.
- 30 gr Azúcar Glass para espolvorear

Postres
África Cordero Guerrero 
Escuela de Profesionales Alcazarén, Valladolid
Amapola Gutiérrez Lozano

“Tarta de almendras y brisura de limón”

ELABORACIÓN:

- Precalentar el horno a 180ºC

- Trituramos las almendras junto con la brisura de limón. En un bol batimos los huevos y vamos integrando todos los ingredien-
tes (Huevos+ almendras y brisura+ azúcar glass).

- Encamisamos (untar de mantequilla y harina) un molde para horno para que nuestra tarta no se pegue al molde.

- Hornear de 15 a 20 minutos a 180ºC, estará lista cuando la pinchemos y el pincho salga limpio, reservar y enfriar. Una vez 
enfriada podemos espolvorearla con el azúcar glass..

- Para hacer el caramelo; pondremos el azúcar con un chorrito de agua en una cazo a calentar. Podemos añadir unas 
gotas de limón para que el caramelo no cristalice, ir removiendo con cuidado de que no se queme hasta obtener un color 
rubio dorado. Una vez hecho le podemos añadir un toque de brisura de limón y sobre un papel de horno y con la ayuda 
de una cuchara hacer formas irregulares de caramelo que adornarán y aportarán sabor a nuestra tarta (usarlos una vez 
enfriados).

 
PRESENTACIÓN:

- Cortar pequeños cuadrados de tarta y disponer el caramelo ya frio clavado encima de la tarta.
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INGREDIENTES:

Tartaletas de pasta brisa.
- 100 g de azúcar glass.  - 200 g mantequilla.  - 1 huevo.  - 400 g de harina.

Cremoso de café con chocolate.
primer grupo.   - 125 ml de leche. - 75 g de yemas.   - 60 g de azúcar.
segundo grupo.   - 2 hojas de gelatina - 1 cucharada de café soluble - 170 g de cobertura negra
ingrediente final.   - 225 g de nata semimontada

Coulis de limón.
- 200 ml de zumo de limón  - 2 hojas de gelatina  - c/s de Brisura de limón confitado Taisi

Postres
Vanesa Pelló López
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Tartaleta de cremoso de café con chocolate y coulis con 
brisura de limón confitado Taisi”

ELABORACIÓN:

Tartaletas de pasta brisa.
1- Cremamos la mantequilla con el azúcar tamizada.

2- Añadimos el huevo.

3- Incorporamos la harina tamizada, poco a poco, sin darle mucho trabajo.

4- Forramos los moldes de tartaleta con la masa.

5- Horneamos y reservamos.

Cremoso de café con chocolate.
1- Hacemos una crema inglesa con los ingredientes del primer grupo.

2- Añadimos a la crema inglesa los ingredientes del segundo grupo. Las hojas de gelatina, previamente hidratadas y escurri-
das, el café soluble y por último la cobertura fundida, mezclamos bien y atemperamos.

3- Incorporamos la nata semimontada a la mezcla anterior.

Coulis de limón.
1- Ponemos a reducir el zumo de limón, a la mitad aproximadamente.

2- Añadimos el azúcar, disolvemos bien, apartamos del fuego, incorporamos las hojas de gelatina, previamente hidratadas 
y escurridas y por último, agregamos la brisura de limón confitado.

3- Rellenamos unos pequeños moldes de silicona y congelamos para formar unos da

 
PRESENTACIÓN:
 
 Rellenamos la mitad de la tartaleta con el cremoso de café y chocolate, colocamos en el centro un dado de coulis y termi-
namos de rellenar la tartaleta con el resto de cremoso.

Emplatamos, decoramos con un poco de brisura de limón confitado y servimos.
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INGREDIENTES:

- 225 g de chocolate blanco para el encamisado del molde   - 225 g de chocolate blanco para el relleno
- 122 g de pistachos tostados      - 75 g de brisura de limón
- 2 g de ralladura de limón      - 1 g de jengibre

Postres
Raquel Rodríguez Tabales 
C. de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Ricardo Simó Buj

“Turrón de chocolate blanco y pistachos a la brisura de limón”

ELABORACIÓN:

Para el encamisado.

1- Fundir 225 g de chocolate blanco hasta que alcance unos 45ºC.

2- Atemperar el chocolate: verter dos tercios de la cantidad del chocolate sobre una superficie de trabajo fresca y trabajar el 
chocolate hasta disminuir su temperatura hasta los 27ºC. Verter el chocolate al bol y mezclar bien con una lengua. La temperatura 
final es de 29ºC.

3- Verter el chocolate atemperado sobre el molde del turrón hasta llenarlo por completo. Dar unos pequeños golpes sobre la 
superficie de trabajo para eliminar posibles burbujas de aire y volcar el contenido del molde de nuevo en el bol, dando pequeños 
golpes por los laterales del molde para que caiga todo el chocolate sobrante. 

4- Dejar descansar el molde boca abajo sobre un papel de horno.

5- Dejar el bol con el chocolate atemperado en un baño maría para que no pierda la temperatura.

Para el relleno.

1- Triturar 70 g de pistachos hasta obtener una pasta y reservar.

2- Fundir 225 g de chocolate blanco.

3- Incorporar al chocolate los pistachos triturados, el resto de pistachos enteros, la brisura, la ralladura de limón y el jengibre y 
mezclar todo muy bien.
4- Verter la mezcla en el molde y repartirla de forma uniforme.

5- Dejar enfriar.

Acabado.

1- Coger de nuevo el chocolate atemperado y cubrir la parte superior del molde, alisando la superficie con una paletina.

2- Introducir el turrón en la nevera un par de minutos y desmoldar.

 
PRESENTACIÓN:

Turrón sobre plato de pizarra y decorado con la propia brisura de limón.
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INGREDIENTES:

- 125 g. nata líquida      - 20 gr. miel

- 285 gr. chocolate blanco     - 60 gr. Brisura de limón Taisi

Postress
Petronica Tudor
Escuela de panadería y pastelería Andreu LLargués, Sabadell
Paco Ramírez
      

“Turrón de limón”

ELABORACIÓN:

1- Atemperamos el chocolate blanco y encamisamos el molde, reservamos.

2- Mezclamos la nata con la miel y la llevamos a una fuente de calor. al hervir mezclamos con las gotas de chocolate blanco. 
Removemos bien hasta que de deshaga el chocolate y añadimos la Brisura de limón Taisi. 

3- Cuando la temperatura de esta mezcla baje a 28ºc, rellenamos los moldes y reservamos en nevera.

4-Sellamos el turrón con una capa fina de chocolate atemperado. Reservamos en nevera 24 horas. 

PRESENTACIÓN:

Decoramos con una tirita de chocolate amarillo y con la brisura de limón Taisi. 
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- 70 gr. Brisura de limón Taisi   - 230 gr. zumo de limón   - 230 gr. azúcar
- 160 gr. yemas     - 165 gr. huevos    - 160 gr. mantequilla
- 250 gr. nata líquida    - 350 gr. azúcar    - 250 gr. claras 

Postres
Núria Monter Gutiérrez
Escuela de panadería y pastelería Andreu LLargués, Sabadell
Paco Ramírez

“Vaso mousse de limón y merengue”

ELABORACIÓN:

1- Mezclamos 40gr. la brisura de limón Taisi junto con el zumo de limón y el azúcar, lo ponemos en una fuente calor y lo 
removemos continuamente hasta ebullición. 

Retirada la mezcla de la fuente de calor, mezclamos los huevos junto con las yemas y cocemos al baño maría hasta que 
adquiere consistencia.  Dejamos enfriar la mezcla y cuando esta este a 25ºC añadimos las mantequilla pomada.

2- Semi-montamos la nata y con movimientos envolventes la añadimos a la mezcla de la crema de limón que hemos 
elaborado anteriormente. 

3- Realizamos un merengue suizo, poniendo al baño maría la última cantidad de  azúcar  junto con las claras. 

 
PRESENTACIÓN:

Ensuciamos con cobertura de chocolate el vaso, vertemos una cantidad de mousse de limón, añadimos el merengue 
suizo y decoramos con brisura de limón Taisi. 

68



III Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta



Pasión por la Fruta III Concurso de Recetas



I Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

10 Centros de Educación
65 Participantes
59 Recetas

 Nos Exprimimos para Ti

III Concurso de Recetas


