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En este nuevo ebook o recetario digital, vas a encontrar todo lo necesario para

preprarar las mejores tartas, con todas las técnicas, con las explicaciones claras y

sencillas.

Estan todos los tipos de masa que se usan en la pastelería. Cada una de ellas tiene

una característica en particular, mi recomendación es que las pruebes a todas y

después decidas con cual quedarte para usarla en tus preparaciones.

Hay muchos que dicen que para ciertas preparaciones hay que usar una masa sablee,

para otras la sucree y también la frola. En mis años de trabajar por varias pastelerías

he usado todas las masas, con buenos resultados y otros no tantos. Por eso después

de mucho tiempo decidí usar la masa frola para todas las tartas que preparo, porque

es la que mejor resultado me da.

En todas las recetas esta aplicada esa masa, pero vos podes usar la que mejor

te salga.

Podes rellenarlas con crema chantilly, pastelera o el relleno que quieras, no te ates a

una receta, animate a crear nuevas combinaciones para sorprender a los tuyos.

Espero que este ebook se de tu agrado y puedas aprovechar el 100% de todas las

recetas.
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EQUIVALENCIAS
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Masas
Todos los tipos de masas que se

pueden usar para preparar las

tartas



MASA BRISEE
BASICOS

PROCEDIMIENTO:

Colocar en la procesadora la harina, manteca fría, sal y azúcar.

Procesar hasta obtener un granulado.

Incorporar el huevo, la yema y el agua. Tomar rápidamente la

masa.

Envolver en film y dejar reposar en frío una hora.

LA DIFERENCIAS CON OTRAS MASAS ES QUE ESTA
LLEVA MUY POCA AZÚCAR

INGREDIENTES:

AZÚCAR 25 G
HUEVOS 1
AGUA 25 ML
SAL 5 G
YEMAS 1
HARINA 0000 250 G
MANTECA 125 G *

*Se puede usar mantequilla o margarina
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