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Luenas buenasss

Mi nombre es
Bianca Paola Rios
Gonzalez, soy una
mujer venezolana y
Maracucha.

Me complace
muchisimo que
confies en mi para
que tus recetas sean
mejores!

Absolutamente todo lo que veras aqui es lo que hago dia a dia en
mi trabajo, sin secretos y sin trucos magicos

Te voy a ensenar paso a paso y te daré mis tips mas importantes y
claves para que tus postres sean DELICIOSOS!

CLACIAS
POL ESTADR
AQUI

@arrozconlechemcbo



FQUIVALENCIAS

Tazas o cucharadas Gramos

1 taza (cup) 250 ml.
1 cucharadita (tsp) 5qr.
1 cucharada (tbsp) 15 gr

AzuUcares y edulcorantes Harinas
Azucar blanco 250 gr. Harina de trigo 125 gr.
Azucar glas 115 gr. Harina de fuerza 125 gr.
Azucar moreno 215 gr. Harina integral 120 gr.
Azucar de coco 200 gr Harina de reposteria 115 gr.
Azucar de coco 200 gr. Harina de coco 90 gr.

Lacteos y liguidos

Leche 250 gr.

Yogur griego 280 gr.

Nata 250 gr.

Nata agria 225 gr.

Aceite 215 gr.

Yogur 225 gr.

Mantequilla 225 gr.

Queso crema o Mascarpone 225 gr. w

Mantequilla de cacahuete 250 gr.
@arrozconlechemcho



DECETA
Pie de Limon

Ingredientes:

200g de margarina o mantequilla

2 lata de leche condensada

1 paquete de galleta maria

6 yemas

9 o 10 limones grandes (aproximadamente)

Preparacion:

El primer paso de esta receta es triturar muy bien todas las galletas
maria ( triturador o licuadora) después de tenerlas trituradas es
importante pasarla por un colador para que el polvo sea fino y
uniforme, hacemos una mezcla o masa con las galletas pulverizadas
y la materia grasa derretida colocarlas en el molde para pie o
desmoldable, con la punta de los dedos vamos a esparcir bien la
mezcla en todo el molde hasta las paredes del mismo, llevamos al
horno ya precalentado a 1802 centigrados por 10 min y lo dejamos
enfriar.

En una taza (puede ser de plastico, vidrio o aluminio) vamos a verter
las latas de leche condensada y en este momento exprimimos los
limones, cuando ya tengamos la mayoria exprimidos vamos a
mezclar con un batidor de globo y probamos si el punto de acido
esta bien para tu gusto.

Sabemos que la mezcla esta lista cuando al probar sabe a pie de
limon.
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DECETA
Pie de Limon

Al tener el sabor adecuado vamos a agregar las 6 yemas y
con el batidor de globo incorporamos bien la mezcla.
Vertemos todo a la base de galletas que ya esta a
temperatura ambiente y llevamos de nuevo al horno por 20
min a la misma temperatura.

Lo dejamos reposar y lo llevamos a la nevera por 2 horas
aproximadamente para despues desmoldar y por ultimo
decorar con el merengue suizo (receta en el siguiente
archivo|

Iip
Con esta receta puedes hacer mini pie usando como moldes
los de cupcakes y haces el mismo procedimiento, primero la

pase va al horno y luego la mezcla

Sera un mini postre perfecto para tus eventos!
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