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TARTA DE CHOCOLATE Y FRAMBUESAS

INGREDIENTES

DE LA TRUFA MONTADA
600 g de nata (35% de m. g))
40 g de azucar

1 vaina de vainilla natural
(0 5 g de esencia de vainilla)

100 g de cobertura de chocolate
(52-60% de cacao)

INGREDIENTES DEL BIZCOCHO
(para 2 moldes de 18 cm)

250 g de harina

12 g de levadura quimica
en polvo

48 g de cacao en polvo

150 g de huevo (3 huevos
de tamano P)

4 g de sal
220 g de azlcar
5 g de esencia de vainilla natural

40 g de leche a temperatura
ambiente

100 g de aceite de oliva virgen
extra

250 g de yogur natural

Mantequilla y cacao en polvo
para untar los moldes

PREPARACION DE LA TRUFA MONTADA

Pon a hervir en un cazo la nata con el azucar y la vaina de vainilla
natural abierta junto con las semillas de su interior raspadas. Deja
infusionar la mezcla durante 20 minutos, a temperatura ambiente. Tras
ese tiempo, retira la vaina de vainilla de la nata y llévala de nuevo a
ebullicion. Incorpora el chocolate en trozos pequefios y mézclalo, con
un batidor manual, hasta que se haya fundido totalmente. Pasa la trufa
a un bol de pirex, cubrela con papel film, en contacto directo, y
resérvala en la nevera 24 horas.

PREPARACION DE LOS BIZCOCHOS DE CHOCOLATE
Calienta el horno a 170 °C [=].

Prepara dos moldes de 18 cm de diametro untandolos con mantequilla
fundida, con la ayuda de un pincel, y espolvoredndolos con cacao en
polvo.

Tamiza la harina, la levadura y el cacao en polvo en un bol y resérvalo.

En otro bol grande, bate los huevos con la sal, el azucar y la esencia de
vainilla con un batidor manual. A continuacién, anade la leche, el aceite
y el yogur. Incorpora los ingredientes secos del otro bol, sin trabajarlo
en exceso. Reparte la mezcla entre los dos moldes y hornéala a 170 °C
[=], durante unos 32 minutos, a media-baja altura, sobre la rejilla.

Saca los moldes del horno y déjalos reposar, sobre una rejilla, durante
unos 20 minutos a temperatura ambiente. Pasado ese tiempo,
desmolda los bizcochos con cuidado. Déjalos enfriar totalmente sobre
la rejilla. Una vez frios, envuelve los bizcochos en papel film, uno por
uno, y déjalos en la nevera 24 horas sobre un plato llano.

PREPARACION DEL ALMIBAR DE CACAO

Pon a calentar el agua y el azicar en un cazo. Cuando la mezcla rompa
a hervir, apaga el fuego e incorpora el brandi y el cacao en polvo. Deja
enfriar el almibar a temperatura ambiente. Guarda el almibar de cacao,
cubierto con papel film, en la nevera hasta el momento de montar la
tarta.

56



INGREDIENTES

DEL ALMIBAR DE CACAO
125 g de agua

50 g de azlcar

10 g de brandi
(0 5 g de esencia de vainilla)

5 g de cacao en polvo

INGREDIENTES PARA

EL MONTAJE DE LA TARTA
Almibar de cacao

Trufa de chocolate montada
Mermelada de frambuesa

40 g de chocolate negro troceado

(60-70% de cacao)
Frambuesas frescas

MONTAJE DE LA TARTA

Prepara todos los ingredientes del montaje de la tarta en la encimera:
los bizcochos de chocolate, el almibar de cacao, la mermelada de
frambuesa, el chocolate negro troceado y las frambuesas.

Monta la trufa con el batidor eléctrico, a velocidad media, hasta
obtener una textura parecida a la nata montada. Prepara una manga
pastelera con una boquilla redonda y llénala con la trufa montada para
ayudarte a decorar la tarta. Resérvala en la nevera.

Corta la parte superior de los bizcochos de chocolate para nivelarlos.

Coloca uno de los bizcochos en el plato de presentacién. Méjalo con el
almibar de cacao y, a continuacién, cibrelo con una capa generosa de
trufa montada. Esparce por encima un centro de mermelada de
frambuesa, chocolate negro troceado y un pufiado de frambuesas.
Cubre esa capa de la tarta con el segundo bizcocho de chocolate.
Méjalo con el almibar de cacao y cibrelo con la trufa montada y mas
chocolate negro troceado. Decora la superficie de la tarta con una capa
generosa de frambuesas frescas.

Guarda la tarta en la nevera durante unas 2 horas, para que se enfrie
y coja cuerpo antes de cortarlo.
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TARTA DE FRESAS CON NATAY MASCARPONE

INGREDIENTES DEL BIZCOCHO

(para un molde redondo
de 20 cm)

240 g de huevo
(4 huevos de tamano M)

1 pizca de sal

120 g de azUcar

5 g de esencia de vainilla natural
80 g de harina

40 g de fécula de patata

Mantequilla y harina
para untar el molde

NOTA: Puedes preparar el bizcocho
con antelacion y congelarlo. La noche

anterior déjalo descongelar en
la neveray ya podrés seguir con la
elaboracion de la tarta.

PREPARACION DEL BIZCOCHO
Calienta el horno a 180 °C [=] con la rejilla a media-baja altura.

Prepara un molde de paredes altas de 20 cm de didmetro con
mantequilla y harina.

Mezcla en un bol la harina con la fécula de patata y tamizalo con la
ayuda de un colador para que no quede ningtin grumo. Resérvalo
aparte.

Pon en el bol de la batidora eléctrica los huevos y una pizca de sal.
Coloca el bol en la maquina con el accesorio batidor y empieza a batir
los huevos. Ahade el azicar y la esencia de vainilla. Bate a velocidad
media durante unos 14 minutos hasta que la mezcla quede muy
esponjosa. Debes conseguir el «punto de letra» (ver pag. 15).

En ese momento, incorpora la harina, tamizéndola de nuevo, despacio
y con movimientos suaves, con la lengua de silicona, para no perder el
volumen conseguido. Procura llegar hasta el fondo del bol para no
dejar partes sin harina.

Llena el molde con la mezcla preparaday, a continuacién, sin perder
tiempo, mételo en el horno, ya caliente. Baja la temperatura a 170 °C [=]
déjalo cocer durante unos 25-28 minutos aproximadamente.

Cuando el bizcocho esté cocido, retiralo del horno y déjalo templar
encima de una rejilla para evitar la condensacién y que se humedezca en
la base.

Pasados unos 20 minutos, saca el bizcocho del molde con cuidado y
colécalo en la rejilla hasta que esté a temperatura ambiente. Una vez
frio, envuélvelo en papel film y déjalo reposar en la nevera unas

12 horas.
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INGREDIENTES

DEL ALMIBAR DE VAINILLA
125 g de agua

50 g de azlcar

5 g de esencia de vainilla

INGREDIENTES DE LA CREMA
DE NATA'Y MASCARPONE

500 g de nata para montar
(35% de m. g))

125 g de queso mascarpone
50 g de azlcar

Fresas frescas

PREPARACION DEL ALMIBAR DE VAINILLA

Pon a calentar en un cazo el agua y el azucar. Cuando la mezcla rompa
a hervir apaga el fuego e incorpora la esencia de vainilla.

PREPARACION DE LA CREMA DE NATA Y MASCARPONE

Pon la nata y el queso mascarpone, muy frios de nevera, dentro del bol
de la batidora con el accesorio batidor. Empieza a batir la mezcla

a velocidad media. Cuando empiece a formarse espuma, es decir, a
incorporar aire, ahade el aziicar. Aumenta la velocidad de la maquina
y bate la mezcla hasta que se haya montado por completo.

MONTAJE DE LA TARTA

Corta el bizcocho en 2 discos haciendo un corte horizontal con la
ayuda de un cuchillo de sierra largo.

Moja la base con un poco del almibar, ya frio, con un pincel de silicona.
Esparce por encima la crema de nata y mascarpone montada, con una
espatula de tamano grande. Cubre la nata con una capa generosa de
fresas cortadas en trozos no muy grandes. Tapa las fresas con algo mas
de nata con mascarpone para que la segunda capa de bizcocho se
adhiera bien. Coloca la segunda capa de bizcocho encima de la
preparacion y moéjala con almibar.

Cubre toda la tarta con una primera capa de crema de nata y
mascarpone con la ayuda de la espatula. Guarda en la nevera la tarta
y la crema sobrante, bien cubierta de papel film, para que se enfrien,
durante 30 minutos. Tras este reposo te resultard mas facil dar una
segunda capa de crema final a la tarta.

Decora la tarta con fresas y resérvala en la nevera para que repose
durante un minimo de 2 horas.

Fragmento del libro Dulce y salado. Recetas de pasteleria para dias especiales, de Victoria Gudiol,

col. Milhojas, Ediciones Invisibles, marzo de 2023.



