
SE
CC

IÓ
N 

ES
PE

CI
AL

 C
OL

EC
CI

ON
AB

LE
 D

E 
AQ

UÍ
 P

AL
AB

RA
 M

AY
OR

�

CURSO DE CAPACITACIÓN CON SALIDA LABORAL
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POSTRES TIBIOS Y FRÍOS
(FLAMBEADOS Y MOUSSE)
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CÓMO SEGUIR
EL CURSO
Es te nuevo cur so co lec cio na ble
que pu bli ca Aquí Palabra Mayor
a partir de marzo y hasta di-
ciembre incluido, es tá orien ta -
do a jó ve nes y adul tos que quie -
ran seguir in cor po rando co no -
ci mien tos teó ri cos re la cio na dos
con la pastelería y repostería.
Or ga ni za do en diez en tre gas
men sua les, cuen ta con el ase so -
ra mien to y aval de CE LIA Es -
cue la In te gral Gas tro nó mi ca.
La orien ta ción del mis mo apun -
ta a co no cer los de ta lles ne ce -
sa rios pa ra or ga ni zar mi croem -
pren di mien tos, ade más de apren -
der la ma ni pu la ción de ma te -
ria les, con di cio nes de hi gie ne y
el va lor nu tri cio nal de los pro -
duc tos de repostería.
Pa ra apro ve char lo al má xi mo,
hay que se guir las in di ca cio nes
de  ca da en tre ga pa ra que, una
vez con clui da la pu bli ca ción de
las diez uni da des te má ti cas, los
in te re sa dos pue dan ac ce der a
una eva lua ción fi nal a car go del
gru po de pro fe so res de sig na dos
por CE LIA Es cue la In te gral
Gas tro nó mi ca.
Apro bado di cho  exa men fi nal
teó ri co, los in te re sa dos se ha -
rán acree do res a un Cer ti fi ca -
do de Co no ci mien tos Bá si cos
en Pas te le ría y Re pos te ría y po-
drán con ti nuar la ca rre ra de
Pas te le ro Pro fe sio nal en la nom -
bra da ins ti tu ción aca dé mi ca que
otor ga tí tu los con res pal do aca -
dé mi co.

TEMARIO

UNIDAD 1. (MARZO)
Pascua: roscas y huevos

UNIDAD 2. (ABRIL)
Técnicas básicas en pastelería
(primera parte)

UNIDAD 3. (MAYO)
Técnicas básicas en pastelería
(segunda parte)

UNIDAD 4. (JUNIO)
Pastelería argentina. 
Postres regionales

UNIDAD 5. (JULIO)
Postres tibios: flambeado.
Postres fríos: mousse

UNIDAD 6. (AGOSTO)
Mesa dulce: postres 
y petite fours

UNIDAD 7. (SEPTIEMBRE)
Pastelería infantil 

UNIDAD 8. (OCTUBRE)
Decoración de tortas

UNIDAD 9. (NOVIEMBRE)
Postres helados

UNIDAD 10. (DICIEMBRE)
Postres festivos de Navidad
y Año Nuevo

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar
www.facebook.com/Escuela.celia
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� Flambear es la acción de verter

una bebida alcohólica para luego

encenderla con el fin de evaporar

el alcohol que contiene y sólo se

mantengan sus sabores esenciales,

por ejemplo, los taninos.

� Las Mousses son cremas muy

ligeras y suaves que se aligeran

con dos elementos: crema batida

o merengue italiano, o la combi-

nación de ambos.

FLAMBEADOS
Y MOUSSE

Mousse con huevo: 

mezcla de crema pastelera 
con gelatina + merengue 
+ crema batida + aroma.

Mousse con yemas y leche: 

crema inglesa + gelatina +
merengue + crema + aroma.

Mousse con yema: 

yemas + azúcar + gelatina 
+ merengue + crema +
aroma.

Mousse con frutas:

base de crema batida +
merengue + pulpa o puré 
+ gelatina.
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Disolver el chocolate a baño

de María y dejar entibiar.

Batir la crema con el azúcar,

a medio punto.
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Incorpo-

rar el chocolate

y batir un poco más la preparación

hasta llegar al punto deseado.

Tapar y  refrigerar como mí-

nimo 2 horas.
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04

MOUSSE 
DE CHOCOLATE
SIMPLE

TENER EN CUENTA...

1- Man te ner el hor no a una
tem pe ra tu ra no ma yor a los
100 gra dos.
2- Fo rrar una ban de ja de hor -
no con pa pel en ce ra do o pa -
pel man te ca en man te ca do.

CONSEJO

Al cocinar merengues hay que
tener en cuenta que a los
mismos no hay que dorarlos
sino secarlos. El tiempo de
secado muchas veces depende
del tipo de azúcar utilizada, ya
que el porcentaje de humedad
de algunas es más elevado en
unas que otras.

In gre dien tes para los nidos

2 Claras de huevo 
125 grs. Azúcar 

In gre dien tes Mousse

100 grs. Chocolate semi
amargo o con leche 
250 c.c. Crema de leche 
70 grs. Azúcar 

Rea li zar un cír cu lo so bre la
ban de ja con el pa pel en man te ca -
do de apro xi ma da men te 9 cm. de
diá me tro.

02

Su bir so bre el bor de del cír -
cu lo con el me ren gue por lo me -
nos dos vuel tas, de es ta for ma
que da rán ar ma dos los ni dos.

Lle var a hor no has ta que se
se que. 
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04

PROCEDIMIENTO:

Ba tir las cla ras a pun to nie ve.

In cor po rar el azú car len ta -

men te sin de jar de ba tir has ta lo -

grar una mez cla es pe sa y bri llan te.

FOR MA DE PRE PA -
RA CIÓN Y COC CIÓN
DE LOS NI DOS

Co lo car el me ren gue en una
man ga con pi co ri za do a elec ción.

01

02

01

NIDOS DE MERENGUE 
CON MOUSSE DE CHOCOLATE
NIDOS DE MERENGUE 
CON MOUSSE DE CHOCOLATE
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CREPES
DE COCO
CON HIGOS
FLAMBEADOS

PROCEDIMIENTO DE LOS
HIGOS FLAMBEADOS

Co lo car en una sar tén los hi -

gos jun to con el azú car, el ju go de

na ran ja, la ho ja de lau rel, los cla -

vos de olor y la ca ne la.

Dé je los her vir a fue go sua ve

du ran te 15 mi nu tos.

Re ti re del fue go y co lo que

el li cor.
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PROCEDIMIENTO PARA
PREPARAR LOS CREPES:

Ta mi zar la ha ri na y una piz -

ca de sal en un bol.

For mar un hue co y en el cen -

tro aña dir los hue vos ba ti dos, la

man te ca de rre ti da y par te de la

le che.

Ba tir lo bien has ta li gar y que

no que den gru mos.

In cor po rar el co co ra lla do y

tos ta do y el res -

to de la le che.

Lle var a

frío por es pa cio de 30 mi nu tos,

pa ra que la ma sa des can se.

Ca len tar una sar tén chi ca o

pan que que ra y ha cer las cre pes.
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Do rar de uno y otro la do.

Re ser var.

07

In gre dien tes para las crepes

60 grs. Harina  
200 c.c. Leche 
2 Huevos, 
30 grs. Manteca derretida, 
60 grs. Coco rallado, (Si fuera
coco fresco se lo ralla grueso 
y se lo puede tostar).
Sal, una pizca.

Higos flambeados

350 grs. Higos secos o en
almíbar
50 grs. Azúcar negra, 
250 c.c Jugo de naranja, 
60 c.c. Licor a elección,
(brandy)
1 hoja de laurel.
3 clavos de olor.
1 ramita de canela. 
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Con cui da do, in cli -

nar la sar tén pa ra que

se flam been los hi gos,

de jar que se ha ga una

lla ma con mu cho cui -

da do y de jar que se apa -

gue so la. Re ser var.

04

PROCEDIMIENTO DEL
RELLENO

Ba tir la cre ma a me dio pun to. 

Agre gar el que so ele gi do y

el azú car.

Mez clar.03

02

01

ARMADO

Co lo car  un hi go den tro de

una crepe con un po co de re lle no.

01

In gre dien tes para el relleno

150 grs. de queso crema. 
20 grs. de azúcar negra.
50 grs. de crema de leche. 

hOJAS DE LAUREL

Las hojas de laurel son de color
verde oscuro y brillante si son
frescas, con un aroma similar a
la nuez moscada o a la vainilla.
Al secarlas adquieren un toque
picante. Esa propiedad las torna
aptas para utilizarlas en

repostería, ya que algunos
postres se aromatizan con
hojas de laurel. También se las
puede mantener frescas dentro
de una bolsa de plástico en la
heladera, pero no olvide
lavarlas antes de utilizarlas.

Ce rrar la en for ma de bol si ta.

Pre sen tar la cre pe en un pla -

to jun to con unos hi gos y un to -

que del re lle no.

02

03

El huevo, un
alimento completo

COM PO SI CIÓN 
NU TRI CIO NAL
Al ha blar de su com po si ción
nu tri ti va hay que te ner en
cuen ta que el pe so de los
hue vos va ría en tre los 45 y 80
g. y que los gra mos de nu -
trien tes se cal cu lan en 100 g.
de ali men to, es de cir, apro xi -
ma da men te dos hue vos sin
cás ca ra. 

VA LOR CA LÓ RI CO apro xi -
ma do por uni dad: 70 Kcal.
(Pe so apro xi ma do de uni dad
de 60 g.) el hue vo es tá com -
pues to por la cla ra y la ye ma,
ca da una de ellas apor ta nu -
trien tes es pe cí fi cos.

RI CO EN VI TA MI NAS 
Los hue vos con tie nen can ti -
da des apre cia bles de vi ta mi -
nas y mi ne ra les, des ta can do
las A, D, E, y gru po B. En tre
los mi ne ra les pre do mi nan el
hie rro, fós fo ro, zinc y se le nio. 

PRO TEÍ NAS: can ti dad y ca li -
dad 
El hue vo es un ali men to de
ele va do con te ni do en pro teí -
nas de ex ce len te ca li dad. Tan
im por tan te es el va lor de las
pro teí nas del hue vo, que la
Or ga ni za ción Mun dial de la
Sa lud las ha pro pues to co mo
pa trón de re fe ren cia pa ra de -
ter mi nar la ca li dad pro tei ca de
otros ali men tos. 

EqUI LI BRA DO 
EN GRA SAS 
El con te ni do de lí pi dos del
hue vo es del 11%, te nien do
es pe cial im por tan cia su ri que -
za en fos fo lí pi dos. La re la ción
en tre áci dos gra sos sa tu ra do -
s/in sa tu ra dos es fa vo ra ble en
tér mi nos de nu tri ción.
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Co ci nar en hor no mo de ra do

du ran te 25 a 30 mi nu tos. Re ti rar

y de jar en friar.

07

PROCEDIMIENTO: MASA

Ba tir la man te ca con el azú -

car a pun to po ma da.

01

In cor po rar

las ye mas de a

una y se guir ba -

tien do.

02

Agre gar

el cho co la te

pre via men te

de rre ti do a ba -

ño de Ma ría.

03

Agre gar la ha ri na pre via -

men te ta mi za da.

04

In cor po rar las cla ras pre via -

men te ba ti das a nie ve.

05

Ver ter la pre pa ra ción en un

mol de pre via men te en man te ca do

de 24 cm. de diá me tro.

06

TORTA MOUSSE DE CHOCOLATE

In gre dien tes para la masa

150 grs. Chocolate 
200 grs. Manteca   
100 grs. Azúcar      
4 Huevos      
2 cucharadas Harina, (50 grs.)

Relleno ganache

400 grs. Crema de leche  
200 grs. Chocolate  
50 grs. Azúcar impalpable 
Coñac, 25 c.c.

Cubierta

200 grs. Dulce de leche 
100 grs. Chocolate 
50 grs. Manteca  

Salsa inglesa

7 unidades  Yemas  
150 grs. Azúcar 
500 c.c. Leche 
1 cdta. Esencia de vainilla
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GLOSARIO

Vi ru tas de
cho co la te:
Se pue den rea li zar di rec -
ta men te con un pe la pa -
pa, ras pan do el cho co la -
te ele gi do, cual quie ra
sea su sa bor (amar go,

se mi-
amar go,
etc.).

Na par:
Cuan do se es tá co ci nan -
do la sal sa in gle sa, el
pun to de
coc ción
es cuan do
na pa la
cu cha ra.

Me dio
pun to:
Pun to que se le da a la
cre ma, de tal for ma que
cuan do se ne ce si te se -
guir ba tién do la o ser uni -

da a otros
in gre dien -
tes, no co -
rra ries -
gos de
cor tar se.

Cor tar la tor ta en dos ca pas.

Dis  t r i  -

buir el re lle -

no so bre una

de ellas.

01

02

Co lo car la ca pa que no se usó

re lle no, por en ci ma.

Em pa re jar los cos ta dos de la

tor ta.

Dis tri buir la cu bier ta y de jar

en friar.

04

05

03

SALSA INGLESARELLENO

Ca len tar la cre ma y re ti rar

del fue go.

Pi car el cho co la te y agre gár -

se lo a la mis ma.

01

02

Ca len tar la le che y de jar que

se en ti bie.

01

CUBIERTA

ARMADO

In cor po rar

el azú car im pal -

pa ble y el co ñac.

03

Una vez que es tá ca si frío,

sin ne ce si dad de lle var a he la de -

ra, ba tir has ta lo grar un pun to ca -

si co mo una mous se.

Lle var a re fri ge rar.

04

05

CONSEJO

La presentación puede ser
entera o en porciones. Al
servirla, salsear la porción con
la crema inglesa y decorar con
virutas de chocolate. 

CONSEJO

La salsa inglesa también se
puede cocinar a baño María.

Co lo car a ba ño de Ma ría el

dul ce de le che con el cho co la te y

la man te ca has ta que se di suel va

to tal men te.

01

Ba tir las ye mas con el azú -

car. Y am bas pre pa ra cio nes.

Co ci nar a fue go muy sua ve

has ta que na pe la cu cha ra.

No de jar de re mo ver mien tras se

es tá co ci na do.

Aro ma ti zar con esen cia de

vai ni lla.

04

03

02


