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FE DE ERRATAS

A continuacién se indican las erratas encontradas en el Procesos bdsicos de pasteleria y
reposteria (9788428338332).

UNIDAD 4
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Se corrige el término destacado en el listado de ingredientes.

PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

. Ingredientes Canfidad

Piezas con
manga rizada == Harina floja = 500 g
= 540g

188

== Mantequilla

= Azicar glasé mm 270 g
== Huevo mm |00 g
= |eche = 40 ml
mm Rolladura de naranja mm 3g
m= Sal (1 pizea)

Elaboracion

m= En un perol se pone la mantequilla pemada, se afiade el azicar, la sal y el hvevo
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Se corrige el nombre de la receta.

: Ingredient Cantidad
Merengue francés ngredientes antida
mm Claras = 250 ml

m= Az(car mm 250 g
Elaboracién

== Fn un perol de medio punto o bol de material inalterable y de base céncava, se
comienza batiendo las claras con una varilla hasta conseguir el punto de nieve.

== A confinuacién, se va afiadiendo el azicar progresivamente y sin parar de batir. |

mm Continuar batiendo hasta que dl retirar la varilla el merengue que tiene adherido no |
se caigad. ‘

Aplicaciones \

m= Tortilla Alaska, helados, suflés, mousses y semifrios.
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Se corrige tanto el nombre de la receta como el pie de imagen.

- Ingredientes Cantidad
Merengue suizo
mm Claras m= 250 mi

m= Azicar == 9259
X m= Zymo de limén (c/s)

Elaboracién

mm Se colocan las claras, junto con el azicar y el zumo de limén, en un recipiente tipo
perol de medio punto, el cual se coloca al bafio maria sin sobrepasar los 60 °C; se
comienza a batir hasta que monten un poco.

== A confinuacién, apartar del bafio maria y seguir
batiendo hasta que las claras estén frias y
aumenten de densidad.

Aplicaciones

== Para cubrir fartas nupciales. En este caso deberd
estar algo templado para que se deslice bien.
== En la realizacién de motivos decorativos (para

ello, se puede afiadir un poco de azicar glasé) Figura 544, ST EHRENES,
y para decorar tartas y pasteles. Fuente: kikocasals files.
wordpress.com
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