Si bien la formulacidn de una receta no se debe
alterar para evitar afectar su balance y resultado
final, siempre se puede recalcular las cantidades
de ingredientes si lo que buscamos es reducir o

aumentar las porciones de la preparacion.

Estas son algunas recomendaciones que te ayudaran a reformular tus recetas de cake:

Es muy importante anotar el peso obtenido del batido, moldes que se utilizaron y

rendimiento final obtenido de cada receta, para poder recalcular las cantidades necesarias
cuando debemos variar las porciones.

Pesar los ingredientes es mas confiable que medirlos en tazas o cucharadas. Los utensilios
medidores pueden variar de tamafo.

Para duplicar la receta, multiplica todas las cantidades de ingredientes por 2.

Si lo que buscas es aumentar el 50% de la receta total, multiplica por 1.5 cada

ingrediente.

Si lo que buscas es solo preparar la mitad de la receta, divide para 2 todos los items que la
componen.

Si deseas cambiar el sabor en una torta basica de vainilla, reemplaza la misma  cantidad del
elemento liquido (que estipula la receta), por €j.: Si la receta indica 200 gr de leche, puedes
reemplazar por 200 gr de zumo de naranja, pulpa de fruta o licor. La cantidad/peso no cambia,

lo que varia Unicamente es el ingrediente que escojas.



ar el cake de vainilla a chocol

dad de harina'y reemplazarla por cocoa amarga o

eceta de vainilla indica 400 gr de harina, al convertirla en chocolate

de harina + 50 gr de cocoa amarga. De esta manera conservamos los 400

ingredientes secos para no alterar la esponjosidad y humedad del cake.

Hablemos clel Butiercream

El buttercream, en general, es una crema
suave para rellenar o cubrir pasteles que
se obtiene de la mezcla de materia grasa
con azucar.

Existen varios tipos de buttercream o crema de mantequilla con diferentes recetas,
ingredientes y métodos de elaboracion, cuyos resultados finales van a depender del uso que
les queramos dar.

En el siguiente cuadro te explicamos brevemente las caracteristicas de cada variedad para que

puedas identificar las diferencias y te familiarices con las cubiertas mas  utilizadas en Cake

Design.
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elicioso sabor y aroma de los
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sido desarrolladas para ser utilizadas en todo tipo
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Para un derretido rapido, calienta tus gotas en microondas en intervalos de 20 a 30 segundos.

Recuerda mover constantemente para que el chocolate nunca se queme. o

Lo puedes derretir en mangas desechables o fundas de polifan.

Si deseas derretir a bafio Maria, evita que el agua de la olla se acerque al recipiente del

chocolate.
Sivas a rellenar con Crema Dulce o Semiamarga Coberchoc suavizala calentandola 5 segundos

en microondas a potencia baja.

Dale un acabado brilloso en tus choco-paletas o figuras: Una vez derretido el chocolate, viértelo
en el molde de tu preferencia y dales un golpe de frio en el congelador por un par de minutos,
desmolday decora.

Para dar color a tus Gotas blancas Coberchoc, utiliza siempre colorantes liposolubles o “a la
grasa”. .
Conserva tus figuras de chocolate en un recipiente cerrado y al ambiente. No necesitan

permanecer en refrigeracion.



