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¿ Te Sumas ¿ Te Sumas a nuestraa nuestra pasión  pasión por elpor el Fruit F illing ?  Fruit F illing ? 



Las recetas que aparecen en este libro son obras presentadas en el II Concurso de 
Recetas Taisi “Pasión Por la Fruta”. Un certamen convocado por Jose 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, pana-
dería, pastelería y confitería, a la hora de elaborar recetas a partir de los productos que 
la empresa fabrica. 

24 recetas elaboradas con el Fruit Filling de Arándanos de Taisi como protagonista, se 
presentan ordenadas en 3 secciones: entrantes, carnes y postres, con sus ingredientes, 
método de elaboración y sus respectivas fotos en este II Libro de Recetas Taisi. 

Sobre la Empresa

José María Lázaro S.A., más conocida por sus marcas comerciales TAISI y FALAGUERA, 
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, almíbares, mermeladas y rellenos y fruta en SO2. La producción se destina 
tanto al mercado nacional como al internacional, con gran versatilidad en los procesos 
de elaboración de los productos.
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Mermeladas y Rellenos

Nuestra empresa  ofrece una amplia gama de mermeladas y rellenos de frutas variadas 
tales como: albaricoque, cereza, frambuesa, fresa, frutas del bosque, kiwi, limón, man-
zana, melocotón, mora, naranja, piña, etc... Adaptadas a cada proceso específico de 
trabajo y características de cada cliente.

Fruit Filling de Arándanos 

El fruit filling de Arándanos es una gama de relleno de alto contenido en fruta y de alta 
calidad de sabor, color y textura elaborado a partir de las mejores frutas frescas de 
origen español, a través de un cuidado proceso de fabricación. 

Se trata de  un producto muy versátil en su utilización ya que puede ser empleado 
como relleno, salsa o como elemento decorativo y permite ser usado en frío u hornea-
do en amplio surtido de elaboraciones. Combina muy bien con todo tipo de masas, 
natas y cremas y se mantiene estable en procesos de congelación y descongelación. 

Además de todo ello, debemos destacar que los arándanos son una fruta con fabulo-
sas propiedades: antioxidante, fibra y vitamina c, libre de grasas, sodio y colesterol. 
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
Para la carne:
- 600gr de carne de ciervo (o corzo).   - 200gr de papada o tocino.
- 3-4 rebanadas de pan.     - 150ml de leche.
- Coñac.       - 2 huevos.
- 1 ramillete de perejil.     - 2 dientes de ajo.
- 1/2cebolla.       - Harina y Pan rallado.
- Sal, pimienta, nuez moscada, clavo

Para la salsa:
- Dos cebollas.  - Dos dientes de ajo.  - Dos zanahorias.
- Dos tomates.  - Un puerro. (La parte blanca.) - ¼  litro de vino tinto.
- Aceite de oliva.  - 1 litro de caldo de carne.  - 70 gr de confitura Fruit Filling de
           arándanos.

ELABORACIÓN:

1. Picar la carne de ciervo en la capoladora, junto con el tocino o la papada.
2. Poner la miga de pan “rota con las manos” a remojo junto con la leche y el coñac.
3. Picar el perejil muy fino y añadírselo junto con la miga de pan, los huevos, las especias y sal.
4. Mezclar la carne junto con la mezcla de miga de pan y amasar todo. Debe de quedar una textura 
    esponjosa. Si queda blanda, se le puede añadir un poco de pan rallado.
5. Dejar macerar aproximadamente una hora y formar albóndigas de un tamaño de 40 gr 
    aproximadamente. 
6. Transcurrido el tiempo, enharinar ligeramente y freír  suave, en aceite de oliva, sin que tomen
    excesivo color. Reservar.

Para la Salsa

1. Cortar muy fino la cebolla, el ajo, y la zanahoria. Cortar los tomates de daditos.
2. Poner a pochar a fuego suave la cebolla, ajo y zanahoria. Cuando empiecen a dorarse, añadir el 
    tomate cortado en daditos.
3. Cocinar despacio, hasta que desaparezca el jugo que suelten los tomates.
4. Incorporar el vino, dejar hervir y reducir, para que pierda el alcohol. Añadir el caldo de carne y 
    dejar cocinar.
5. Añadir las albóndigas y  dejar cocer hasta que estén tiernas, unos 20 minutos.
6. Cuando estén cocinadas, retirarlas y pasar por un chino la salsa, de manera que quede fina y sin 
    grumos.
7. Por último, incorporar la confitura Fruit Filling de Arándanos, rectificar el sabor de la salsa y volver a 
   añadir las albóndigas. Dejar cocinar durante 5 minutos más.
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Carnes
María Teresa Leciñena Remacha
I.E.S. Zaurín, Ateca
Jesús Lanau Valladares

“Albóndigas de Ciervo en Salsa de Arándanos acompaña-
das de Setitas de Patata”

a o tocino.



Setitas de Patata

1. Lavar dos o tres patatas pequeñas y cocerlas a la inglesa entera y con piel.
2. Cuando estén cocidas, partirlas por la mitad y con la ayuda de un descorazonador de manzana, 
    introducirlo hasta la mitad aproximadamente.
3. Cortar con una puntilla la patata, de tal forma que simule el sombrero de una seta.
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“Albóndigas de Ciervo en Salsa de Árandanos 
  acompañdas de Setitas de Patata”
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

Postres
Jessica Blanco Samper
I.E.S. Zaurín, Ateca
Jesús Lanau Valladares

“Torrijas con Merengue de Cítricos y Salsa de Arándanos”
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INGREDIENTES (torrijas):

- 4 huevos pequeños  - 250 g de azúcar    - 250 g de mantequilla
- 250 g de harina   - 1 gotas de esencia de vainilla  - 1 pellizco de sal
- La ralladura de 2 naranjas - 1 sobre de levadura Royal  - 100 g de nueces

ELABORACIÓN:

1. En bol grande batimos los huevos con el azúcar hasta que quede con una pequeña espuma y
2. Cuando ya estén así añadiremos la mantequilla líquida (previamente derretida al baño maría )
3. En el siguiente paso mezclamos la levadura con la harina y la echamos al bol anterior, volvemos
    a batir. Dejamos reposar 10 minutos.
4. En el mismo bol introducimos la ralladura de las 2 naranjas y un pellizco de sal. Batimos todo hasta 
    que no queden grumos. 
5. Añadimos la mezcla anterior en un recipiente engrasado con mantequilla y espolvoreado con
6. Harina. Justo antes de meterlo en el horno añadimos con una cuchara las nueces (que previamen
    te habremos enharinado, para que no se bajen al fondo del bizcocho).
7. Introducimos el bizcocho en el horno (opción de calor arriba y abajo, en la bandeja media del 
    mismo) a 180º durante unos 40 minutos
8. Desmoldamos  y dejamos enfriar durante 2‐3 horas.

INGREDIENTES (merengue de cítricos):

- Claras 1,4 dl.   - Azúcar 25 gr    - Almíbar:
- Agua 1 dl.    - Azúcar 250 gr. 

ELABORACIÓN:

1. En el cazo eléctrico, se pone a cocer el agua y el azúcar, removiendo el azúcar con la
    espumadera para evitar que se pueda caramelizar el azúcar en el fondo si no le llega la humedad. 
2. Al mismo tiempo, en la batidora y mientras hierve el azúcar, se ponen a montar las claras a punto 
    de nieve con velocidad rápida. 
3. Cuando está a punto de montar se añade el azúcar grano., también se puede  a de zumo de 
    limón.
4. Cuando rompe a hervir el almíbar, se espuma para retirar las impurezas y  debe alcanzar el punto 
    de hebra fuerte o bola floja, dependiendo de la consistencia que se deba dar al merengue. Una 
    vez que el azúcar ha alcanzado el punto deseado se le añaden a las claras sin parar de montar y 
    a chorro fino
5. Batir hasta enfriar el merengue y se marquen las varillas.
6. Una vez terminado añadir la ralladura de naranja, lima y limón.
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INGREDIENTES (otros):

- 1 bote de mermelada de Arándanos.  - 4 huevos   - 4 dl de leche
- Una rama de Canela.    - Aceite para freír.

ELABORACIÓN:

1. Cortar rebanadas de unos 2 cm.
2. Hervir la leche con la canela y bañar las torrijas .
3. Batir los huevos y rebozar las torrijas y freír.
4. Aún en caliente pasarlas por azúcar y canela en polvo.

EMPLATAR:

1. Poner la mermelada de arándanos de TAiSi
2. Poner la torrija y guarnecer con el Merengue de cítricos.

II Concurso de Recetas
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“Toriijas con Merengue de Cítricos y Salsa de Arándanos”
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES (para 6 personas Migas con Rebollones y Huevo Escalfado):

- 750 gr de migas de pan cortado   - 300gr de rebollones
- 150gr de torrezno      - 150gr de cebolla
- 6 huevos       - Aceite
- Sal

Entrante
Ana Delgado Gracia
I.E.S. Zaurín
Jesús Lanau Valladares

“Migas con Rebollones y Arándanos”

o):

nes

ELABORACIÓN:

1. Poner las migas a remojo salpicándolas con agua
2. Picar las verduras en brunoix y los rebollones en daditos
3. Rehogar en una cacerola las verduritas con el torrezno
4. Cuando estén hechas, añadir las migas y saltear.
5. Deben quedar sueltas y no apelmazadas
6. Poner una cacerola con agua, cuando empiece a hervir añadir el huevo con cuidado no se 
    rompa, pasados 4-5 min retiramos.

INGREDIENTES (para 6 personas, Crespillos de Borraja):

- 6 gr de levadura      - 150gr de harina
- 1 huevo       - 100gr de agua
- 10g sal       - c/s de infusión: agua+ anís en grano+ piel 
          de naranja

PRESENTACIÓN

1. Poner fruit filling de arándanos 
2. Colocar con un molde las migas con rebollones 
3. Encima de las migas el huevo escalfado
4. Colocar el crespillo

ELABORACIÓN:

1. Limpiar y lavar las hojas pequeñas de la borraja (crespillos)
2. Mezclar todos los ingredientes
3. Rebozar las hojas de borraja 
4. Freír ligeramente hasta que estén crujientes
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modalidad: 
autor: 

centro: 

tutor: 

INGREDIENTES (Mousse de Horchata):
- 250 gr de concentrado de leche de chufa  - 30 gr de pasta de almendras
- 100 gr de crema de soja ( o nata)   - 125 gr de jarabe de ágave
- 4 hojas de gelatina de 2 gr  

Entrante
Mª Teresa Borrás Navarro y Lorena García Navarro
Centro de Formación Profesional de Panadería
y Pastelería. FEGREPPA, Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Una Horchata en la Playa”
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de ágave
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ELABORACIÓN:

Emulsionar el concentrado de leche de chufa con la pasta de almendras y el jarabe de ágave. 
Calentar la nata y disolver en ella las hojas de gelatina previamente hidratadas. Dejar enfriar y mez-
clar con varilla con la emulsión de la leche de chufas, la pasta de almendras y el jarabe. 
Verter en los moldes hasta la mitad. Colocar en el centro de la mezcla el cremoso de arándanos y 
terminar de llenar los moldes. Congelar.

INGREDIENTES (Fartons):
- 200 gr de harina de fuerza    - 34 gr de agua
- 34 gr de aceite de girasol     - 34 gr de azúcar
- 17 gr de levadura      - 1/2 huevo
- 5 gr de sal  

ELABORACIÓN:

Disolver la levadura con un poquito de azúcar y el agua tibia, dejar que espume.
Mezclar la harina con la sal, los huevos, la levadura espumada y el resto del azúcar. Verter el
aceite en hilo y mezclar bien.
Amasar bien hasta obtener una masa homogénea y fina al tacto. Reposar durante 20-30
minutos tapándola con un paño limpio.
Dividir la masa en porciones de unos 15 gr y dejar reposar unos 10 minutos para que leve
nuevamente.
Estirar cada trozo de masa hasta que quede una lámina muy fina. Enrollar como si se fuera a
realizar un cigarro. Dejar las piezas sobre una lata y fermentar hasta que doble el volumen.
Hornear en horno precalentado a 200ºC, durante unos 5 minutos hasta que se doren.
Sacar y enfriar.
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INGREDIENTES (Cremoso de Arándanos):
- 125 gr de mermelada de arándanos Taisi   - 25 gr de glucosa
- 1,5 hojas de gelatina

ELABORACIÓN:

Calentar la mezcla de mermelada y glucosa y disolver la gelatina hidratada. Enfriar y verter en el 
corazón del mousse de horchata. Congelar.



“Una Horchata en la Playa”
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Mª Teresa Borrás Navarro y Lorena García Navarro

INGREDIENTES (Caramelo de Arándanos):
- 125 gr de mermelada de arándanos Taisi   - 25 gr de glucosa

ELABORACIÓN:

Colocar al fuego la mezcla de los ingredientes hasta obtener la densidad deseada. Realizar las figu-
ras deseadas.

INGREDIENTES (Caramelo de Naranja):
- 125 gr de mermelada de naranja Taisi    - 25 gr de glucosa

ELABORACIÓN:

Colocar al fuego la mezcla de los ingredientes hasta obtener la densidad deseada. Realizar las figu-
ras deseadas.

INGREDIENTES (Crumble):
- 50 gr de puré de plátanos     - 20 gr de almendra molida
- 30 gr de harina       - c/ s de crocanti de plátano

ELABORACIÓN:

Mezclar los ingredientes y amasar ligeramente.
Formar un rulo, filmar y congelar. Rallar y hornear sobre un silpat a 160º C.

II Concurso de Recetas
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:
 
Hojaldre
- Agua 600 g.      - Sal 25 g. 
- Manteca 50 g.      - Harina 1000 g.
- Grasa para laminar 800 g.     

Relleno: 
- Queso Brie      - Anchoas 
- Mermelada de arándanos   - Hierbas provenzales
- Huevo       - Limón 
    

Entrante
María C. Alonso
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FEGREPPA Valencia
Miguel Pons

“Lacito de Hojaldre Relleno de Queso Brie, Mermelada de 
Arándanos y Anchoa”

ELABORACIÓN:

Hojaldre.
Amasar todos los ingredientes menos la grasa para laminar hasta que tengas una masa elástica.
Envolver bien la grasa con la masa.
Dar al pastón 5 vueltas sencillas, dejándolo reposar entre vuelta y vuelta. 

Lacito.
Una vez hecho el hojaldre, harinar la mesa y laminar hasta conseguir una masa fina.
Formar piezas cuadradas.
Añadir una base de mermelada, a continuación, montar el queso y la anchoa. 
Entonces, sobre la anchoa, añadir tres gotas de limón. 
Finalmente, cerrar el lazo desde las puntas hacia adentro envolviendo el relleno. 
Pintar con huevo y espolvorear hierbas provenzales. 
Cocer 20 minutos aproximadamente a 220 ºC.

PRESENTACIÓN:

Cuando hemos acabado de cocer y lo sacamos del horno, enfriar a temperatura ambiente.
Durante la cocción la mermelada se ha hecho líquida y una vez fría se ha gelatinizado sobre el papel 
de horno.
Despegamos fácilmente el hojaldre junto con el dibujo que ha marcado la mermelada y emplata-
mos en cualquier superficie. 
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“Lacito de Hojaldre Relleno de Queso Brie,
  Mermelada de Arándanos y Anchoa”
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES (Quesada):

- Fruit filling de Arándanos, c/s    - Queso fresco 500 gr
- Mantequilla 100 gr      - Harina  100 gr
- Huevos 3 ud      - Cebolla 1 ud
- Boletus 200 gr      - Plátano macho 1 ud
- Sal, c/s       - Pimienta, c/s
- Nuez moscada, c/s

Entrante
Óscar Liébana Portero
I.E.S. Zaurín, Ateca
Jesús Lanau Valladares

“Quesada de Boletus con Fruit Filling de Arándanos sobre 
Cama de Rebollones”

ELABORACIÓN:

1. Pochar la cebolla destinada a la quesada con mantequilla, previamente picada y cuando esté 
casi lista agregamos los boletus, también picados, terminamos de cocinar y reservar dejando enfriar.
2. Poner en un bol el queso que habremos sacado unas horas antes de la nevera y lo batimos con 
varilla, añadimos los huevos y la mantequilla y mezclamos bien incorporando a continuación la 
harina tamizada.
3. Mezclamos bien la masa y añadimos la cebolla con el boletus, ponemos sal con precaución, 
pimienta y solo una pizca de nuez moscada.
4. Preparar un molde engrasado con mantequilla y espolvoreando con harina, ponemos la mezcla y 
metemos a horno precalentado a 160º durante 30 o 40 minutos.
5. Freír el plátano previamente enharinado, cortar en láminas finas con una anchura del tamaño de 
el ancho de la ración de quesada.
6. Sobre cada ración de quesada extenderemos una sutil capa de Fruit feeling de Arándanos, y 
sobre ésta las finas láminas de plátano.

INGREDIENTES (Rebollones):

- Rebollón limpio 1 Kg     - Aceite de oliva 300 gr
- Cebollas 2 ud      - Ajo 3 dientes
- Vino blanco seco 250 cl

ELABORACIÓN:

7. Picar el ajo y la cebolla.
8. Poner al fuego una cacerola con aceite de oliva y cuando esté caliente agregar en primer lugar 
el ajo, cuando éste comience a “bailar” agregar la cebolla.
9. Cuando la cebolla esté pochada añadir los rebollones a trozos, o enteros si son pequeños, añadir 
sal, rehogar y dejar cocinar a fuego lento media hora.
10. Añadir el vino blanco y subimos el fuego hasta evaporar el alcohol, y volver a fuego suave, rectifi-
car la sal y continuar la cocción unos 20 veinte minutos más, hasta que estén cocinados, esto es: los 
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Óscar Liébana Portero

“Quesada de Boletus con Fruit Filling de Arándanos 
sobre Cama de Rebollones”

rebollones tienen que quedar tiernos pero no deshechos
11. Separamos los rebollones de la salsa y los cortamos en láminas finas.
12. La salsa debe quedar ligada y “gelatinosa”, en el caso que la salsa no se ligara bien, podemos 
añadir un poco de harina de maíz desleída en agua fría para que ligue.
13. Añadir los rebollones laminados a la salsa.

PRESENTACIÓN:

Para la presentación y montaje del plato dispondremos sobre éste los rebollones con su salsa calien-
tes, encima la porción de quesada, tal como la habíamos terminado, salsearemos por la parte exte-
rior del plato con Fruit Filling de Arándanos formando un círculo, y decoraremos con unas hojitas de 
perejil frito, tal como se puede ver en las imágenes.
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES (montadito de hojaldre relleno de bechamel de queso azul):

- Masa de hojaldre      - 100g de mantequilla
- 100g de harina      - 1L de leche entera
- 60g de queso azul      - Una pizca de sal(al gusto)
- 50g de jamón serrano     - Mermelada de arándanos taisi 

Entrante
Nerea Pascual Lezcano
I.E.S. Zaurín, Ateca
Jesús Lanau Valladares

“Receta de Montadito de Hojaldre relleno de Bechamel de 
Queso Azul”

ELABORACIÓN:

- Se echa la mantequilla en una sartén hasta que se derrita, luego se echa la harina y vamos remo-
viendo para que no se pegue, cuando tenga color se va añadiendo poco a poco la leche a la vez 
que echas el queso. Cuando ya tenga consistencia se echa la sal.
- Ponemos el jamón en papel de horno y lo cubrimos también con papel de horno para que quede 
crujiente. Lo metemos unos 10 minutos 150°C
- Cubrimos las bases de las cestas con la mermelada, luego cogemos una manga pastelera y rellena-
mos las cestas con la bechamel
- Cortamos los trozos del jamón y lo ponemos encima de la bechamel.
- Terminamos decorando la cesta con la mermelada.

INGREDIENTES (hojaldre): 

- 1kg de harina de media fueraza (60% fuerte, 40% floja) - 14g de sal
- 100g de manteca de cerdo o mantequilla   - 7dl de agua aprox
- 900g de margarina para hojaldre o mantequilla.

ELABORACIÓN:

- Coger los 900g de mantequilla y ponerlos entre film y hacer un cuadrado de unos 2-3 cm de grosor.
- Mezclar todos los ingredientes excepto los 900g de mantequilla, y amasar hasta conseguir una masa 
  homogénea, fina y algo elástica.
- Cortar la masa en cruz y estirar los bordes como si fuera una flor.
- Poner en el medio la mantequilla y taparla con la masa
- Estirar la masa hasta que tenga unos 3 mm de grosor
- Doblar el hojaldre con un doble simple, dejar reposar.
- Estirar de nuevo, doblar el hojaldre con un doble doble, dejar reposar.
- Estirar de nuevo, doblar el hojaldre con un doble simple, dejar reposar.
- Estirar de nuevo, doblar el hojaldre con un doble doble, dejar reposar.
- Estira de nuevo, doblar el hojaldre con un doble simple, dejar reposar.
 (Sencilla-doble-sencilla-doble-sencilla) o (Doble-Doble-Doble-Sencilla) o (Sencilla 7 veces)
- Estirar de nuevo y hacer cestas
- Hornear a 220ºC durante unos 20 min.
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Nerea Pascual Lezcano

“Receta de Montadito de Hojaldre relleno de 
 Bechamel de Queso Azul”



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 

INGREDIENTES:

- Una Patata pequeña     - Una Berenjena pequeña
- Una Rodaja de rulo de cabra     - Una loncha jamón serrano
- Una Cuchara de mermelada de arándanos TAISI 

Entrante
Laura Rodríguez Bolois
Escuela de Hostelería TOPI, Zaragoza

“Emparedado de Berenjena con Rulo de Cabra y Mermela-
da de Arándanos TAISI sobre Cama de Patatas Paja corona-
do con Crujiente de Jamón”

ELABORACIÓN:

- Cortamos la berenjena en rodajas y la hacemos a la plancha ,reservamos
- Hacemos a la plancha el rulo de cabra, lo mezclamos con la mermelada, reservamos
- Cortamos las patatas muy finitas (paja) y las freímos en forma de tortita, reservamos 
- Para hacer el crujiente metemos el jamón en el microondas y lo dejamos 30 segundos, reservamos
- Por último montamos la tapa:
 - Colocamos la cama de patatas 
 - Una capa de berenjena 
 - La mezcla del queso y mermelada 
 - De nuevo berenjena 
 - Coronamos con el crujiente de jamón 
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Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Champiñones.
- Champiñones, grandes   - Aceite DOP del MONCAYO  - Sal

Cebolla Caramelizada con Fruit Filling de Arándanos
- Cebolla     - Fruit Filling de Arándanos

Revuelto de Huevo.
- Huevos     - Aceite DOP del MONCAYO  - Sal

Entrante
Iván Sánchez Tomás
I.E.S. Juan de Lanuza, Borja
Ramón Garcés

“Revuelto de Champiñones en Desestructuración con Trampan-
tojo de Cebolla Caramelizada con Fruit Filling de Arándanos”

ELABORACIÓN:
Champiñones.
Limpiamos los champiñones y les quitamos el pie y los ponemos en la parrilla para meterlos a las 
brasas con sal y un chorro de aceite virgen extra del Moncayo.

Cebolla Caramelizada con Fruit Filling de Arándanos.
Cortamos la cebolla en juliana y la pochamos a fuego suave y una vez pochada la caramelizamos 
con el Fruit Filling de Arándanos y la terminamos de cocinar dando vueltas para que no se pegue (si 
se pega es recomendable echarle un poco de agua).

Revuelto de Huevos.
En una sartén antiadherente con una gota de aceite muy caliente cascamos el huevo y lo salamos y  
le damos vueltas consiguiendo una textura y sin que el huevo se cuaje en exceso y quede cremoso.

MONTAJE:

Se hace una base con el revuelto de huevo sobre esa base se pondrá encima el champiñón relleno 
de la cebolla carameliza, con la reducción que haya sobrado de la cebolla caramelizada se pinta 
con la brocha en un borde del plato para decorar.

EXPLICACIÓN DEL PLATO

Consiste en el típico revuelto de champiñones con huevo desestructurarlo y hacerlo por partes y aña-
diéndole ingredientes que al juntarse todos esos sabores en boca te recuerden al típico revuelto de 
champiñones con huevo, pero consiguiendo una mejor presentación, y una pequeña transformación 
añadiéndole un pequeño toque de dulzor para darle al plato un toque más refrescante y más apete-
cible al fusionar el revuelto de champiñones y el dulce de la cebolla caramelizada con Fruit Filling de 
Arándanos (trampantojo).
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Iván Sánchez Tomás

“Revuelto de Champiñones en Desestructuración con 
Trampantojo de Cebolla con Fruit Filling de Arándanos”



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

Carnes



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

- 1 patata grande     - 1 cebolla tierna
- 20 gr. azucar     - 9 tiras de bacón   
- 100 gr. solomillo de cerdo    - 100 cc nata
- 50 gr. queso parmesano rallado.   - 100cc fondo oscuro de carne 
- 20 gr. de mantequilla    - 50 gr. mermelada de arándanos

Carne
Andrea Gasca
I.E.S. Zaurín, Ateca
Luis Arrojo

“Montadito de Solomillo de Cerdo y Patata Albardado con Bacón 
en Salsa de Mermelada de Arándanos Taisi y Crema de Parmesano”

ELABORACIÓN:

Cortar la patata en rodajas gordas y pocharla en aceite. Reservar.

Freír las lonchas de bacón. Reservar.

Saltear el solomillo en medallones. Reservar.

En un cazo ponemos la mermelada y el fondo, reducimos y montamos con la mantequilla...

En otro cazo ponemos a fundir el queso con la nata.

Caramelizamos la cebolla a brunoise con el azúcar lentamente.

Montamos el plato.

Sobre las rodajas de patata que terminaremos de freír, colocamos los medallones de solomillo y 
albardamos con el bacón.

En la base ponemos la cebolla caramelizada y salseamos con la salsa de arándanos y la salsa de 
queso parmesano. Decoramos con algunos brotes de ensalada.
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Andrea Gasca

“Montadito de Solomillo de Cerdo y Patata Albardado con Bacón 
en Salsa de Mermelada de Arándanos Taisi y Crema de Parmesano”



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

Postres



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

- mermelada Taisi    -  gelatina    - leche   
- agua      - azúcar    - glucosa
- esencia de violeta

ELABORACIÓN:

Para el vaso.
Verter 75 gramos de mermelada Taisi junto 
con dos cucharadas de leche en un perol, 
añadir 4 hojas de gelatina previamente 
hidratada, diluir y poner en el fonde del 
molde. Una vez fria la base de mermela-
da, coger un vaso de diametro un poco 
mas pequeño que la base y untarlo de 
aceite.

Utilizar 120 gramos de mermelada con 2 
cucharadas de agua y ponerlo en un 
perol, seguidamente se añade 8 hojas de 
gelatina, diluimos i colocamos en el molde 
en el que tenemos el vaso. Utilizar 120 
gramos de mermelada con 2 cucharadas 
de agua y ponerlo en un perol, seguida-
mente se añade 8 hojas de gelatina, dilui-
mos y colocamos en el molde en el que 
tenemos el vaso. Dejar enfriar. Desmoldar 
con cuidado y obtenemos nuestro vaso.

Para la espuma:
125 gramos de mascarpone junto con 100 
gramos de leche, pasar por la turmix y 
añadir una hoja de gelatina. Poner en sifon 
y verter.
Para la cuchara de viloeta:
hacer un caramelo con azúcar y estracto 
de violeta para sabor y color. Su función es 
la de comer el postre con ella.
Para decoración:
unas hojas de menta.

Postres
Mª del Pilar de la Rosa Verdú
Centro de Formación Profesional de Pastelería y Panadería FEGREPPA, Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Vaso de Mermelada de Arándanos con Espuma de Mas-
carpone con Cuchara de Violeta”
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Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro:
tutor

INGREDIENTES:

Bizcocho.
- 3 huevos   - 120g. azúcar  - 100g. harina  - 50 g. almendras

Crujiente.
- 100 g. cobertura blanca.  - 100 g. paillete

Mousse.
- 200g crema inglesa. - 4 hojas de gelatina - 200 g cobertura blanca - 300g nata

Coulis.
- 500g. mermelada de arándanos Taisi.   - 3 hojas de gelatina

Cubierta blanca.
- 300g. nata       - 400g. gelatina brillo.
- 400 g. cobertura blanca fundida.   - 40g. glucosa

ELABORACIÓN:

Bizcocho.
Desclarar los huevos y blanquear las yemas con el azúcar. Mezclar la harina con la almendra molida 
y añadir a las yemas. Con movimientos envolventes, añadir las claras montadas. Hacer una plancha 
y cocer a 200ºC unos 8 minutos.

Crujiente.
Fundir la cobertura y mezclar con el pailleté.

Mousse.
Templar la crema inglesa. Añadir la gelatina hidratada y deshacer. Mezclar con la cobertura fundi-
da y enfriar. Una vez fría, añadir la nata casi montada con movimientos envolventes.

Coulis.
Calentar la mermelada, añadirle la gelatina hidratada y remover hasta incorporar. Dejar enfriar un 
poco y enmoldar.

Cubierta blanca.
Poner al fuego la nata, la glucosa y la gelatina brillo hasta que se funda. Añadir la cobertura fundi-
da, homogeneizar y reservar.
  
.

Postres
Jéssica Devesa Iglesias
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería de Valencia, FEGREPPA
Eva María Rufes

“Semifrío de Chocolate Blanco y Coulis de Arándanos”
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Jéssica Devesa Iglesias

“semifrío de Chocolate Blanco y Coulis de Arándanos”

MONTAJE:

Poner en un aro la base de bizcocho. Cubrir el bizcocho con el crujiente. Rellenar el aro hasta la mitad 
con el mousse. Poner la capa del coulis. Acabar de rellenar con el resto del mousse. Una vez frío quitar 
el aro y verter la cubierta por encima.



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Tarta de Queso
- Yogurt natural 3Ud   - 1 tarrina de filadelphia    - Azúcar 150gr
- 3 Huevos    - Harina 50 gr

Mousse de Nata
- 320 gr de Nata para montar   - Cobertura de chocolate blanco 280gr
- 3 hojas de gelatina    - 6 yemas 6claras
- 40 gr azúcar avainillado    - Fruit Filling Taisi

Postres
Sergio Duaigües y Lorena García
I.E.S. Juan de Lanuza, Borja
Ramón Gárces 

“Tarta de Queso con Mousse de Chocolate Blanco y Fram-
buesa”

ELABORACIÓN:

Receta de la Tarta:
- Mezclar los huevos con la harina y el azúcar después añadir los tres yogures naturales con el queso 
  filadelphia y mezclarlo todo bien y para el horno a 175 grados media hora.

Receta de musse de chocolate blanco y frambuesa: 
- Hervir la nata con la gelatina y cobertura de chocolate enfriar
- Yemas y claras montar por separado en merengue a punto de nieve 
- Juntar con el merengue la yema y el chocolate dejar enfriar y poner sobre la tarta con cuidado 
  tapando toda la tarta.
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Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Pancake de Galleta
- 100 g. Galleta María molida  - 1 u. Huevo    - 125 g. Leche
- 25 g. Mantequilla    - 20 g. Azúcar   - Pizca de Sal
- 4 g. Impulsor

Mousse de Queso Azul
- 50 g. Leche     - 50 g. Nata    - 10 g. Azúcar
- 1 u. Yema huevo    - 30 g. Queso Azul   - 2 u. Hojas de gelatina
- 100 g. Nata

ELABORACIÓN:

Pancake de Galleta.
Primero mezclar todos los ingredientes en el vaso de la batidora y emulsionar, al igual que si hiciéra-
mos una masa de creps.
Segundo en una sartén ir haciendo los pancakes más o menos gorditos, porque estos serán la base 
del milhojas.

Mousse de Queso Azul.
Mezclar la leche, la nata, el azúcar y la yema de huevo, y con esto hacer una crema inglesa. Con 
la crema inglesa aun caliente añadir el queso azul y mezclarlo bien, y seguido añadir las hojas de 
gelatina, previamente hidratada. Dejar enfriar la crema con el queso. Una vez fría, añadir la nata 
semi-montada.

MONTAJE:

Cortar los pancakes con un aro corta pastas, y hacer moldes del mismo tamaño con tiras de aceta-
to para semifríos.
Poner el pancakes en la base, después ir intercalando capas de mouse, galleta maría molida y mer-
melada de arándanos Taisi, en varias capas.
Decorar la parte de arriba, la mitad con mermelada de arándanos y la otra mitad con galleta maría 
molida.
.

Postres
Carlos López y Salvador Santamaría
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FREGREPPA,Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Milhojas de Mousse de Queso y Mermerlada de Arándanos”
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Carlos López y Salvador Santamaría

“Milhojas de Mousse de Queso y Mermelada de Arándanos”



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Cúpula
- 100gr de chocolate 62%

Mousse 
- 120gr de mermelada de arándanos.    - 1 gr de hojas de gelatina.
- 50gr de nata.       - 17gr azúcar. 

Hojaldre invertido
- 160gr de mantequilla.      - 60gr de harina floja.
- 140gr harina media.      - 5gr sal.
- 40gr mantequilla.       - 65gr agua bien fría.

Postres
Raquel López Van Beek
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería, FEGREPPA, Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Nave de Arándanos”

ELABORACIÓN:

Cúpula.
Atemperar chocolate y cubrir con pincel los moldes, dejar que bloquee y dar 3 capas. Desmoldar y 
pintar con pintura comestible.

Mousse.
Calentaremos la mermelada con un poquito de colorante alimenticio lila y añadiremos la gelatina, 
previamente hidratada, para que se disuelva.
Semi-montaremos la nata con los 17gr de azúcar. Una vez templada la mermelada la juntaremos con 
la nata y mezclaremos hasta conseguir una mezcla homogénea.

Hojaldre.
Mezclar hasta hacer una pasta y dejar en nevera mientras mezclamos para la masa de hojaldre.

Mezclar hasta obtener una masa elástica y envolver con la masa de mantequilla, y dar 2 pliegues 
dobles y 2 simples. Estirar y cubrir ambos lados con azúcar en grano.

Recortar tiras y cubrir los moldes previamente espolvoreados con azúcar glas. Al colocar las tiras en los 
moldes colocaremos unos moldes en medio para controlar su volumen.
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Raquel López Van Beek

“Nave de Arándanos”



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 

INGREDIENTES (2 personas):

Base
- 20 gr de mantequilla    - 30 gr de galleta María picada

Mousse
- 250 gr de nata     - 12,5 gr de mantequilla
- 3 yemas      - 75 gr de azúcar
- 210 gr de queso freso     - 2 gelatinas hidratadas
- Una pizca de sal

Postres
Silvia Marco
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FREGREPPA, Valencia

 

“Mousse de Queso Fresco con Mermelada de Arándanos 
Taisi y Mermelada Fresa y Galleta Caramelizada”

ELABORACIÓN:

Base.
1. Fundir la mantequilla y mezclarla en la galleta.

2. Cuando tengamos la ¨pasta¨, se pesará y se dividirá en 2.

3. En este caso, con ayuda de una cuchara o con las propias manos limpias, se pondrá en el fondo de 
los vasos escogidos, teniendo en cuenta que el grosor no debe superar ±1 cm. Y reservar.

Mousse.
1. Elaborar una crema Inglesa: blanquear las yemas con el azúcar. Por el otro calentar la nata con la 
mantequilla. Cuando este caliente echar la nata en el bol de las yemas, mover hasta homogeneizar y 
pasar por el chino y volver a calentar hasta los 80 -85ºC. Dejar enfriar.

2. Triturar el queso Freso añadiéndolo una pizca de sal, mientras tanto hidratamos las gelatinas en un 
cuenco con un poco de agua.

3. Añadir el queso a la crema elaborada en el primer paso y montamos ±1 min. mientras tanto escurri-
mos las gelatinas y las calentamos en el microondas unos segundos para que se derritan. Una vez 
derretidas incorporarlas en el bol de la crema y del queso y volver a montar un poco más. 

4. Por ultimo lo dejamos reposar durante unas cuantas horas, hasta que espese. Si hay prisa, se puede 
poner en el congelador.
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II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Silvia Marco

“Mousse de Queso Fresco con Mermerlada de Arándanos 
  Taisi y Mermelada Fresa y Galleta Caramelizada”

MONTAJE:

5. Una vez que reposado en la nevera o congelador ya se puede montar el postre.

6. Poner la mitad del mouse en una manga pastelera, se puede hacer con o sin boquilla (lisa) en este 
caso. Hacemos una primera capa.

7. Después se le añadirá una capa muy fina de mermelada arándano ¨Taisi¨ y mermelada de fresa y 
con ayuda de un biberón de pastelería (he mezclado ambas mermeladas). Y lo congelar.

8. Sacar del congelador y completar el mouse añadiendo la otra mitad con boquilla rizada.
9. Una vez hecho decorar por encima con polco de galleta caramelizada.



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor:

INGREDIENTES:

Merengue.
- 3 Claras    - 90gr. Almendra molida - 200 gr. Azúcar
- 1 Cucharadita de  almidón   - ¼ Cream of tartar  - 1 Cucharadita vinagre de manzana

Crema de vaiñilla:
Primera  crema :
- 3 Yemas    - 200 gr. de Leche  - 3 Cucharas de maicena
- 1 Pizca de sal   - 1 Vaina vainilla  - 100-200gr de nata o  mantequilla
- 150-200gr de azúcar  

Segunda crema :
- 3 Cucharas de mermelada de arándanos Taisi - 250 Queso mascarpone
- 200 gr. de nata      - 125 gr. de azúcar en lustre
- 250gr. de aràndos frescos para decorar  - Fodant de marzipan de diferentes colores 

Postres
Elena Camelia Orsa
I.E.S. Zaurín, Ateca
Luis Arrojo
 

“Pavlova con Mermalada de Arándanos Taisi”

ELABORACIÓN:

Montar las claras al punto de nieve y añadir los restos de ingredientes.cuando el merengue ha cogido 
algo de densidad con la ayuda de manga pastelera se escudillan sobren un papel sulfurizado las 
cestas. Se hornean a una temperatura media- baja 120*C durante una hora con la puerta abierta. 
Reservar hasta al día siguiente en el horno. Tienen que quedarse crujiente por fuera y blando por 
dentro.

Primera crema: Ponemos  la leche a calentar con la vaina de vainilla y el azúcar , las yemas el almidón  
se mezclan aparte cuando la leche está caliente se agrega los restos de ingredientes fuera del fuego, 
se retira la vaina de vainlla y se vuelve a cocer  hasta que la crema queda densa. Reservar

Cuando la crema está medio caliente se mezcla la mantequilla. Resevar

Segunda crema: En un bol mezclamos el Mascarpone el azúcar y con la mermelada, y la mitad de la 
primera crema. La nata montada como hace parte de la segunda crema se  incorpora. Reservar.

Modelamos, cortamos  las flores, hojas  y rama de arándanos. Reservar

 

38



II Concurso de Recetas

Pasión por la Fruta

Elena Camelia Orsa

“Pavlova con Mermelada de Arándanos Taisi”

MONTAJE:

Rellenamos las cestas con las dos cremas. Decoramos con los arándanos frescos y las flores del  fon-
dant, la rama de arándanos y mermelada de arándanos Taisi.



Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 

INGREDIENTES:

- Leche 250ml   - Mantequilla 25g    - Nueces Picadas 25g
- Sémola 50g    - Mermelada Arándanos Taisi 5g  - Azúcar 50g
- Huevo 1Unidad   - Vainilla al gusto 

Postres
David Piqueras Cervera
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería  FEGREPPA, Valencia

“Kasha de Arándanos”

ELABORACIÓN:

1- Calentamos la leche con un poco 
de vainilla (al gusto), hasta hervir e 
incorporamos poco a poco la sémola 
de trigo, hasta conseguir una textura 
pegajosa.

2- Dejaremos enfriar la mezcla para 
poder incorporar la yema con azúcar 
(previamente mezclado),  la clara 
batida y las nueces tostadas con 
mantequilla.

3- Introduciremos en un molde una 
primera capa de nuestra mezcla de 
kasha, e intercalaremos añadiendo 
capas de kasha con capas de mer-
melada de arándanos Taisi.

4- Lo introduciremos en el horno a 
150º durante 15 minutos, hasta conse-
guir que la capa superior, cree una 
pequeña corteza.

5- Por último, desmoldaremos y deco-
raremos al gusto con frutos del 
bosque como arándanos y azúcar 
glass.
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Pasión por la FrutaII Concurso de Recetas

modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

Bizcocho Blanco
- 390 gr de harina   - 2 gr de sal    - 230 gr mantequilla
- 450 gr azúcar   - c.s. extracto de vainilla  - 210 gr de claras de huevo
- 250 ml de leche entera  -  Para el relleno: 1 bote de mermelada de arándanos TAISI

Crema de Queso
- 230 gr de crema de queso - 230 gr de queso mascarpone - c.s. extracto de vainilla
- 115 gr azúcar glaseé(tamizado) - 360 ml nata para montar (fría)    

Postres
Alejandra Ramos Collazo
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería, FEGREPPA, Valencia
Eva Mª Rufes

“Tarta en Espiral Rellena de Arándanos y Cubierta de Crema 
de Queso”

ELABORACIÓN:

Bizcocho Blanco.
En la batidora amasadora pondremos la mantequilla a temperatura ambiente junto con el azúcar, y 
con la pala se mezclaran hasta obtener una mezcla muy cremosa, aproximadamente unos 5-6 minu-
tos a marcha rápida.
Aparte se mezcla las claras de huevo, la leche y el extracto de vainilla.
Se tamiza la harina junto con la levadura química y la sal, reservamos.
Cuando la mezcla de la mantequilla y azúcar tenga la consistencia adecuada se añadirá, alternativa-
mente, la mezcla de la harina y la mezcla de la leche. Esto se debe hacer de tal forma que se empiece 
y se termine con la mezcla seca (de la harina).
Cuando estén añadidos todos los ingredientes, se reparte la masa en tres y se estiran sobre papel de 
horno haciendo una lamina uniforme y se cuece en el horno durante 10 minutos a 210ºC.
Cuando estén hechas se sacan de las bandejas y se enrollan para poder manejarlas luego una vez 
frías estas placas de bizcocho, se desenrollan con cuidado y se sanean lo bordes y se cortan en 2 tiras 
longitudinalmente, y en cada una de ellas se le añade una parte de mermelada de arándanos. Luego 
se va enrollando y colocando de forma vertical sobre una superficie.
Se repite este proceso añadiendo todas las tiras alrededor de las anteriores hasta terminar con todas 
las tiras de las que dispongamos.

Crema de Queso.
En el vaso de la batidora ponemos la crema de queso y el queso mascarpone que deberemos tener 
a temperatura ambiente, y los batiremos junto hasta que estén bien mezclados.
A continuación añadiremos la vainilla y el azúcar glaseé, y batiremos con cuidado hasta que lo mez-
clemos completamente.
Cuando la mezcla sea homogénea, añadiremos la nata para montar, y los batiremos todo junto hasta 
montarlos 

Con esta crema cubriremos la tarta, que la tendremos durante 10 minutos en el congelador porque se 
cubrirá mejor y será mas fácil de manejar.
Para decorar también utilizaremos la mima crema y haremos decoración al gusto.
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modalidad: 
autor: 

centro: 
tutor: 

INGREDIENTES:

- 3 huevos      - 175g azúcar    - 125g harina  
 - 62’5g aceite de girasol    - 50g cacao en polvo   - 15g leche
 - 75g queso rallado o en taquitos   - Fruit filling de arándanos

Postres
Sara Romero
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería, FEGREPPA, Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Magdalenas de Chocolate y Queso con Mermelada”

ELABORACIÓN:

Precalentamos el horno a 215ºC.
Batimos las claras hasta que su consistencia sea cremosa, añadimos poco a poco el azúcar y luego las 
yemas rotas, seguido del aceite.
Vamos incorporando las harinas previamente tamizadas, echamos la leche y finalmente el queso.
 En los moldes llenamos hasta la mitad, más o menos, con masa, ponemos una ó dos cucharaditas de 
mermelada y tapamos con un poco más de masa. Cocemos entre 20-25 minutos.
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autor: 
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INGREDIENTES:

Mousse
- 150gr. de mermelada de arándanos   - 2 y media de hojas de gelatina
- 50gr. de leche      - 250gr. de nata montada
- 125gr. de merengue italiano  

Base de Pasta Brisa
- 125gr. de harina floja     - 40gr. de azúcar glass
- 77gr. de mantequilla     - media yema
- una pizca de sal      - media cucharadita de agua

Crema de Chocolate Negro
- 100gr. de nata      - 10gr. de azúcar
- 100gr. de chocolate para fundir    - 1 yema

Postres
María del Rosario Sancarlos Pérez
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería, FEGREPPA, Valencia
Mª Ángeles Zanón Moreno

“Mousse de Mermelada de Arándanos”

ELABORACIÓN:

Mousse. 
Calentamos la leche y la mermelada de arándanos.  Hidratamos las hojas de gelatina y las añadimos 
a la mezcla anterior.
Luego mezclamos la mezcla con el merengue italiano.
Semimontamos la nata y la añadimos al resto de mezcla.

Base de Pasta Brisa.
Empomar la mantequilla con el azúcar glass, luego añadimos la yema y mezclamos bien, seguidamen-
te la cucharadita de agua, mezclamos y por último añadimos la harina tamizada con la pizca de sal 
y mezclamos bien hasta conseguir una masa homogénea.

Crema de Chocolate Negro.
Confeccionar como una crema inglesa, la nata con la yema blanqueada con el azúcar, luego añadir 
el chocolate. Y pasar por la turmix para que no queden grumos.

MONTAJE:

Hacer una base con la pasta brisa, poner al horno hasta que se dore.
Luego poner la crema de chocolate sobre la base de pasta brisa, una vez fría, y colocarla en el con-
gelador hasta que endurezca.
Colocar acetato alrededor de la base de pasta brisa y añadir la mousse de arandanos. Luego colo 
carla en el congelador.
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autor: 
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INGREDIENTES:

Esferas de Fruit Filling de Arándanos.
- 200 gr de Fruit Filling de Arándanos bien triturada y pasada por un colador fino. 
- 1g de alginato de sodio     -4 g de sales de calcio   -400 ml de agua 

Mousse de Queso.
- -350 gr. de queso tipo philadelphia   - 400 gr. de nata de montar (35%gj 
- 2 yemas de huevo      - 75 gr. de azúcar 
- 75 ml. de leche       - ralladura de limón o extracto de limón 
- 1 sobre de gelatina 

Base de Galleta.
- Galletas tipo maria     - Mantequilla 

Tierra de Galleta.
- Galletas tipo maria 

Postre
Iván Sánchez Tomás
I.E.S. Juan de Lanuza, Borja
Jesús Agustín

“Cheescake en Texturas con Fruit Filling de Arándanos”

ELABORACIÓN:

Esferas de Fruit Fillling de Arándanos.
Mezclar el alginato de sodio con el Fruit Filling de Arándanos y dejar reposar la preparación al menos 
30 minutos. Mezclar la sal de calcio con el agua batiéndolo hasta su completa disolución.
Llenar una cuchara de té con el preparado de base de alginato de sodio y Fruit Filling de Arándanos 
y verterla gota a gota en el baño de calcio. Tras unos segundos (menos de un minuto), recuperar las 
esferas con la ayuda de una cuchara perforada. 
Con la misma cuchara, aclarar las perlas en un baño de agua clara.

Mousse de Queso.
Hacerla mousse de queso. Para ello, batimos el queso cremoso con el azúcar y las dos yemas hasta 
que esté todo perfectamente aireado y unido. A continuación, se añade la ralladura de limón y se le 
da unas vueltas para integrarlo en la crema. 
Por otro lado, hidratamos el sobre de gelatina, echando los polvitos en 50 ml. de leche fría, dejamos 
un tiempo hasta que se hinche. Calentamos el resto de leche en el microondas, bien caliente y 
unimos con la gelatina hidratada hasta que se disuelva perfectamente y quede bien deshecha. 
Vertemos la leche con gelatina en la crema de queso y mezclamos homogéneamente. 
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Montamos la nata con varillas eléctricas, incorporamos como 1/3 de la nata a la crema de queso y 
batimos enérgicamente (esto se hace para igualar texturas), echamos el resto de la nata y mezcla-
mos con suavidad, con movimientos envolventes, mezclando suavemente para no quitarle el aire y 
que no se nos baje la mezcla.

Base de Galletas.
Escachamos las galletas hasta conseguir un polvo de galletas y a eso le vamos añadiendo mantequi-
lla clarificada (derretida) hasta conseguir una textura consistente y con fuerza.

Tierra de Galletas.
Triturar las galletas asta conseguir una textura de tierra.

MONTAJE:

Con un aro lo forramos con acetato para que no se pegue y hacemos una base de medio centrime-
tro de altura con la pasta de galletas y lo aplanamos, rellenamos con la mousse dejando un espacio 
en el medio para introducir la perla de Fruit Filling de Arándanos y la tapamos con mas mousse y alisa-
mos, para decorar usamos arándanos frescos, en almíbar o seleccionándolos del Fruit Filling de Arán-
danos y los repartimos por encima del Cheesecake en Texturas, haciendo un derramado desde el 
postre asta el plato que cae sobre una tierra de galletas con el Fruit Filling de Arándanos.
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modalidad: 
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centro: 

INGREDIENTES:

Bizcocho Simple de Chocolate.
-  8 huevos    - 200g Harnina Floja   - 250g Azúcar
- 25g  Impulsor   - Chocolate 250g

Panna Cotta Italiana
- 100 ml de nata liquida   - 25 ml de leche    - 2 hojas  de gelatina hidratada
- 10 gramos de azúcar   - 1 rama vainillada 

Postre
Mª Saro Palones
Centro de Formación Profesional de Panadería y Pastelería FREGREPPA, Valencia

“Bizcocho Simple de Chocolate con Panna Cotta y Mermelada 
de Arándanos por Encima”

ELABORACIÓN:

Bizcocho Simple de Chocolate.
Separar las yemas  de las claras.
Montar las claras a marcha rápida
Incorporar el azúcar a marcha lenta, incorporar las yemas y después el resto de los ingredientes, tener 
en cuenta de añadir la harina junto con el impulsor en último lugar 
.
Panna Cotta Italiana.
Poner las hojas de gelatina a hidratar en un recipiente con agua fría.
Poner al fuego la leche con la nata y la rama de vainilla.
Una vez que llegue al punto de ebullición, retirar del fuego y añadir el azúcar.
Después añadiremos las hojas de gelatina ablandadas.
Remover hasta que se hayan disuelto completamente.
Poner en el molde adecuado  y dejar que se temple antes de enfriar en  la nevera, donde reposarán 
al menos 3 horas.

Decoramos con mermelada de arandanos con dos hojas de menta por encima 
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Postre
Juan Sebastián Laguna Hernández
I.E.S. Zaurín, Ateca
Jesús Lanau Valladares

“Pastel Relleno de Tocineta con Mermelada de Arándanos y 
Helado de Zanahoria”

ELABORACIÓN:

En un bol poner la nata, el agua, la sal y el azúcar.

A continuación añadirles los huevos uno a uno.

Tamizar la harina y añadirle la levadura.

Cortar la tocineta a cuadrados no muy pequeños y freírla.

Juntar la harina y la levadura y añadirla al bol con los demás ingredientes.

Una vez juntado remover enérgicamente para que no queden grumos, y añadirle la tocineta frita.

Ponerlo en un molde y hornear a 180ºC durante 15 minutos, bajar la temperatura a 160ºC y dejarlo 
otros 10 minutos
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