














BERLINESA
CUBIERTA

120 g de azúcar estándar

PARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASA
600 g de harina de trigo

20 g de levadura seca
2 huevos

200 ml de leche

60 g de mantequilla sin sal

400 ml de aceite

PARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURA

1 cucharada de
rayadura de naranja

200 g de chocolate rosa

200 g de Whip topping
Lisy

50 ml de leche

150 ml de jugo de
naranja

Merengue Lisy

1- Haz una montaña con la harina y sobre ella un cuenco en donde coloques la
leche, el azúcar, la mantequilla y la levadura, dejaremos actuar por 20 minutos
y tapamos con un trapo. Posteriormente, mezclamos con una palita hasta
obtener una mezcla homogénea.

PARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASA

2- Pasa la mezcla a la batidora y deja que se integre  por 10  minutos a
velocidad baja, La vertimos en un molde previamente engrasado y la tapamos
con n trapo seco para dejar fermentar por una hora.

3- Después, comienza a hacer bolitas de 70 g, para posteriormente pasarlas a
una charola con papel encerado. Deja leudar por otros 20 minutos y empieza a
calentar el aceite.

4- Coloca las berlinesas en el aceite y deja que se frían por dos minutos cada
lado a fuego medio.Escurre y deja enfríar.



BERLINESA
CUBIERTA

120 g de azúcar estándar

PARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASAPARA LA MASA
600 g de harina de trigo

20 g de levadura seca
2 huevos

200 ml de leche

60 g de mantequilla sin sal

400 ml de aceite

PARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURA

1 cucharada de
rayadura de naranja

200 g de chocolate rosa

200 g de Whip topping
Lisy

50 ml de leche

150 ml de jugo de
naranja

Merengue Lisy

5- Rellena las berlinesas por la parte de abajo con crema bavarian Lisy y
bañalas en chocolate rosa derretido.

PARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURAPARA LA COBERTURA

6- Finalmente, para decorar montamos 200 g de Whip topping Lisy con 50 ml
de leche , 150 ml de jugo y ralladura  de naranja y queso crema. Mezclamos
por tres minutos y con ayuda de una manga y duya estrella, hacemos un
espiral en la parte de arriba de las berlinesas. Para terminar, le ponemos
merenguitos rosas y frambuesas.



CHOUX CRAQUELIN
DE MATCHA

4 huevos

250 ml de agua

150 g de harina

80 g de mantequilla

200 g de Whip Topping Lisy
1 pizca de sal200 g de queso crema

100 gr de azúcar

1- Agrega en un tazón agua, mantequilla y sal, para poner a hervir.
Posteriormente, vierte la harina de golpe y mezcla con una pala de madera
hasta que la mezcla éste homogénea.

2- Una vez templada la mezcla, agrega uno a uno los huevos y revuelve hasta
obtener una masa con consistencia suave y brillante.

4- Para el Whip Topping: Vierte los 150 ml de agua en un tazón, 200 g de
Whip Topping Lisy y mezcla por un minuto a velocidad baja. Sube a Velocidad
media por otro minuto  y finalmente agrega el queso crema para batir a
velocidad alta por tres minutos o hasta deshacer grumos.

3- Coloca papel estrella en una charola y vierte la masa en una manga
pastelera para poder distribuirla sobre él. Hornea a 210 ° C por 10 minutos.

150 ml de agua fría

20 gr de matcha
en polvo

Colorante verde

5- Por último, rellenamos con el Whipp Topping Lisy y decoramos con
frambuesas.

Nota: Cubre antes con craquelado
previamente cortado y refrigerado
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