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Querido lector, te invito a sumergirte en una dulce y 
evocadora aventura, donde los sabores se entrelazan 

con los recuerdos y abrazan la ternura.

 En cada página, encontrarás recetas exquisitas que te 

permitirán endulzar tus travesuras, porque la vida se 
vuelve más bella cuando se llena de dulzura.




Introducción
En este cautivador libro de repostería, 
descubrirás una selección de 3 recetas 
irresistibles, pensadas para acompañarte en 
esos pequeños grandes momentos que merecen 
un toque dulce y especial. Desde una tarde 
tranquila en casa hasta una celebración íntima, 
estas recetas están diseñadas para transformar 
lo cotidiano en algo mágico.


Cada propuesta ha sido cuidadosamente elegida 
para ofrecerte variedad, sencillez y un resultado 
delicioso. A lo largo de estas páginas 
encontrarás instrucciones claras y consejos 
prácticos que te ayudarán a hornear con 
confianza, aunque no tengas mucha experiencia 
previa.


Ya sea que busques el consuelo de un buen 
brownie, la ternura de unos cupcakes 
decorados o la calidez de un bizcocho de 
nueces recién horneado, este libro te ofrece 
la receta perfecta para hacer de cualquier 
momento, un recuerdo inolvidable. Porque a 
veces, lo más sencillo… es lo que más se 
queda en el corazón.


Pero la repostería va más allá de la 
versatilidad de las recetas. Cocinar puede 
convertirse en un verdadero placer 
terapéutico. En un mundo donde la 
meditación, la relajación y el mindfulness 
están en auge, la terapia culinaria se presenta 
como una práctica poco conocida en España, 
pero ampliamente reconocida en otros 
países.



La cocina tiene el poder de aliviar el estrés. No te 
cortes, ponte a cocinar con tu música preferida y 
déjate llevar. Descubrirás cómo la hora de cocinar se 
convierte en tu momento preferido del día. Además, 
cocinar en compañía de tu pareja, tus hijos o tus 
amigos es algo siempre especial, divertido y crea 
momentos inolvidables que te acompañarán toda la 
vida. Además, cuando te invitan a una reunión, fiesta 
o evento social, llevar algo hecho por ti es un gesto 
de educación y amabilidad, y también puede 
ayudarte a romper el hielo y convertirse en un gran 
tema de conversación. Tanto si te sale bien como si 
no queda como esperabas, las anécdotas siempre 
entretienen a los comensales.


Cocinar también es una forma de liberar 
emociones y descargar energía. Al tratarse de un 
proceso estructurado y creativo, nos motiva a 
lograr una meta, nos proporciona un sentido de 
logro y satisfacción personal, lo que puede ayudar 
a mejorar la autoestima y la confianza.


La pastelería terapéutica también fomenta la 
creatividad y la autoexpresión al permitir a los 
participantes experimentar con sabores, colores y 
diseños.


Todos tenemos en mente momentos inolvidables 
alrededor de una mesa: bautizos, bodas, cumpleaños, 
desayunos con amigos, tapas después de un partido 
de fútbol. Son mil y un recuerdos inolvidables que 
vienen a tu mente en este momento, ¿verdad? 
Cocinar y compartir comida es algo antropológico, 
natural y placentero. Implica planificación, límites 
de tiempo, estar atento para no quemarse ni cortarse, 
movimientos y coordinación. Se convierte en un 
aprendizaje de uno mismo, de nuestras actitudes y 
aptitudes, de redirigir nuestros propios objetivos, de 
gestionar emociones y, al mismo tiempo, de disfrutar 
de la cocina. ¡Anímate!¡Pon música y sumérgete en 
el mundo mágico de la repostería!



Para acompañar tu experiencia culinaria y sumergirte aún más en el mágico mundo de la 
repostería, he creado unas listas de reproducciones cuidadosamente seleccionadas para 
cada ocasión y gusto. Deja que la música fluya mientras te deleitas con la creación de las 
exquisitas recetas de este cautivador libro. Ya sea que necesites un ambiente relajante para 
una tarde de pastelería terapéutica o un ritmo animado para animar una fiesta, encontrarás 
la banda sonora perfecta para hacer de cada momento en la cocina una experiencia aún más 
memorable. 


Elige tu estilo y prepárate para saborear y disfrutar de la combinación perfecta de melodías 
y deliciosos postres.
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Brownie de Chocolate 



Los brownies de chocolate son un postre versátil y delicioso que se puede disfrutar en 
diversas ocasiones y momentos. 


Postre después de una comida: Los brownies son una opción perfecta para servir como postre 
después de una comida. Puedes acompañarlos con helado de vainilla o crema batida para 
crear un delicioso contraste de sabores y texturas.


Merienda de media tarde: Un brownie de 
chocolate es una merienda deliciosa y 
satisfactoria para disfrutar en la tarde. 
Puedes combinarlo con una taza de té, 
c a f é o u n v a s o d e l e c h e p a r a 
complementar su sabor.


Celebraciones y fiestas: Los brownies son 
una opción popular para celebraciones y 
fiestas, ya sea como postre principal o 
como parte de una mesa de dulces. Son 
fáciles de transportar y servir, y a la 
mayoría de las personas les encanta su 
sabor indulgente.


Eventos: Si estás buscando una opción de 
postre para llevar a un evento escolar, 
fiesta, o reunión los brownies siempre son 
un éxito. Puedes hacer una bandeja 
grande y cor tar los en porciones 
individuales para facilitar su distribución.


Regalo hecho a mano: Los brownies de 
chocolate también se pueden regalar como un gesto dulce y personalizado. Puedes preparar 
una bandeja de brownies, envolverla en un bonito papel de regalo y agregar una nota 
especial. Es un regalo perfecto para cumpleaños, aniversarios o simplemente para mostrar 
aprecio.


Capricho nocturno: ¿Tienes antojo de algo dulce por la noche? Los brownies de chocolate 
son una opción indulgente y reconfortante para satisfacer esos antojos nocturnos. Puedes 
disfrutarlos calientes o a temperatura ambiente, según tus preferencias.


Recuerda que no necesitas una ocasión especial para disfrutar de un delicioso brownie de 
chocolate. Puedes consentirte con uno siempre que te apetezca. ¡Disfruta de estos deliciosos 
y tentadores postres en los momentos que más te gusten!

Introducción



 

Moldes Procione
sMolde de Brownie 6

Ingredientes (Temperatura Ambiente)

Ingrediente Cantidad

Chocolate negro 200 gr

Mantequilla 120 gr

Harina 70 gr

Azucar 160 gr

Huevos 3 L

Nueces 150 gr



Receta
• Precalienta el horno a 150 Grados.


• Derrite los 200 gramos de chocolate en 
el microondas, a intervalos cortos y 
revuelve entre cada intervalo, para que 
no se queme. 


• Añade al chocolate derretido los 120 
gramos de mantequilla, previamente 
blanda, hasta que se derrita e integre. 


• A la mezcla añade, poco a poco, los 160 
gramos de azúcar hasta que este todo 
bien mezclado.


• Pon, de uno en uno, los 3 huevos a la 
masa sin dejar de remover hasta 
conseguir una masa uniforme.


• Incorpora a la masa los 70 gramos de 
harina sin dejar de remover.


• Y por ultimo puedes añadir, al gusto, 
nueces picadas, chips de chocolate, 
trozos de caramelo, frutas secas como 
las pasas o incluso galletas trituradas.


• Vierte la masa sobre el molde, 
previamente engrasado. 


• Y al horno durante unos 25 minutos, 
según el grosor del molde, lo mejor es  
comprobar la cocción con un palillo y 
retirarlos del horno cuando aún estén un 
poco húmedos. 


• Dejar enfriar unos 5 minutos y 
desmoldar.


• Puedes servirlo caliente o frío.



Utiliza chocolate de buena calidad: El chocolate 
es el ingrediente estrella en los brownies, por lo 
que es importante usar chocolate de buena 
calidad con alto contenido de cacao. Esto 
asegurará un sabor rico y profundo en tus 
brownies.


No sobrebatas la masa: Una vez que agregues la 
harina a la mezcla, mezcla solo lo suficiente 
para que se incorpore. Evita batir en exceso, ya 
que esto puede desarrollar el gluten de la harina 
y hacer que los brownies queden más densos y 
menos tiernos.


No sobre cocines los brownies: Los brownies 
son mejores cuando están ligeramente húmedos 
y jugosos en el centro. Es importante no 
cocinarlos en exceso para evitar que se sequen. 
El tiempo de horneado puede variar según el 
tipo de horno y el tamaño del molde, por lo que es importante comprobar la cocción con 
un palillo y retirarlos del horno cuando aún estén un poco húmedos.


Deja que los brownies se enfríen antes de cortarlos: Los brownies son más fáciles de cortar 
y manipular cuando están completamente fríos. Deja que se enfríen en el molde antes de 
cortarlos en cuadrados o rectángulos para obtener formas limpias y bonitas.


Prueba diferentes tiempos de cocción: Si te gusta la textura de los brownies, pero prefieres 
que estén más o menos cocidos, puedes ajustar el tiempo de cocción según tus preferencias 
personales. Cocinarlos un poco menos resultará en brownies más húmedos y fudgy, 
mientras que cocinarlos un poco más los hará más firmes y con una textura similar al 
pastel.


Corta los brownies con un cuchillo caliente: Si quieres obtener cortes limpios y suaves en 
tus brownies, puedes calentar el cuchillo bajo agua caliente y secarlo antes de cada corte. 
Esto ayudará a evitar que el cuchillo se pegue a la masa y obtendrás una presentación más 
bonita.

Trucos 



Los brownies de chocolate ofrecen una amplia 
variedad de opciones para adaptarse a diferentes 
gustos y preferencias.


Adiciones y mezclas: Puedes incorporar una 
amplia variedad de ingredientes a la masa de los 
brownies para agregarles textura y sabor adicional. 
Algunas opciones populares incluyen nueces 
picadas, chips de chocolate, trozos de caramelo, 
chispas de menta, coco rallado, frutas secas como 
las pasas o incluso galletas trituradas. Estas 
adiciones pueden hacer que cada bocado sea único 
y delicioso.


Sabores especiales: Además del tradicional 
brownie de chocolate, puedes experimentar con 
diferentes sabores. Por ejemplo, puedes agregar 
extracto de menta para obtener brownies de menta, café instantáneo para unos brownies de 
moca, extracto de naranja para un toque cítrico, o incluso incorporar especias como la 
canela o el chile en polvo para obtener brownies especiados.


Capas y rellenos: Puedes crear brownies de 
chocolate con capas y rellenos para agregarle 
aún más sabor y textura. Algunas ideas incluyen 
capas de crema de cacahuete, dulce de leche, 
mermelada de frutas o incluso una capa de 
cheesecake. Estas adiciones hacen que los 
brownies sean más indulgentes y decadentes.


Coberturas y decoraciones: Puedes decorar tus 
brownies con diferentes coberturas y 
decoraciones para hacerlos más atractivos 
visualmente y añadirles un toque especial. 
Puedes espolvorear azúcar glas, rociar glaseado 
de chocolate, agregar virutas de colores, trozos 
de frutas frescas, o incluso hacer diseños con 
salsa de caramelo o chocolate derretido.



Formas y presentaciones: Los brownies no solo 
se limitan a la clásica forma cuadrada. Puedes 
utilizar moldes de diferentes formas, como 
corazones, estrellas, flores o incluso hacer mini 
brownies en moldes para muffins. También 
puedes cortarlos en formas individuales una vez 
que estén cocidos, como triángulos o rectángulos, 
para presentarlos de manera más creativa.


Combinaciones de postres: Los brownies se 
pueden combinar con otros postres para crear 
deliciosas combinaciones. Por ejemplo, puedes 
servirlos con helado de vainilla y salsa de 
chocolate caliente, crear una base para una tarta 
de brownie, o incluso hacer un brownie sundae 
con helado, frutas y crema batida.


En resumen, los brownies de chocolate 
ofrecen muchas opciones para 
personalizarlos y adaptarlos a tus 
gustos y crear experiencias de sabor 
ún icas . ¡Dé ja te l l eva r po r tu 
imaginación y disfruta de estos 
deliciosos postres!




Mas información

prender a divertirse cocinando no solo te brinda una nueva habilidad, sino que 
también es una forma de autocuidado. Te permite desconectar del estrés diario, 
sumergirte en el proceso de preparación de alimentos y deleitarte con el placer de 

saborear algo delicioso que has creado con tus propias manos.


Así que, ¡saca ese delantal, enciende los fogones y déjate llevar por la emoción de la 
cocina! 


Pero, ¿sabes qué? ¡Eso no es todo!


i estás buscando expandir tus horizontes culinarios y descubrir aún más recetas 
deliciosas, te invito a explorar mi colección de libros de cocina, cada uno de ellos 
lleno de recetas irresistibles, ideas creativas y técnicas culinarias.


 suscríbete a mi blog, en el siguiente QR, 
especialmente creado para todos los amantes de la 
cocina, donde podéis inspiraros, descubrir 

infinidad de trucos y consejos y disfrutar de un sin fin de 
curiosidades culinarias. ¡Diviértete cocinando y descubre 
el placer de saborear tus propias creaciones!



Bizcocho de Nueces



Introducción
El bizcocho de nueces es un delicioso postre 
que se puede disfrutar en una variedad de 
ocasiones y momentos. 


Desayuno o brunch: El bizcocho de nueces 
es una opción reconfortante y nutritiva para 
comenzar el día. Puedes disfrutarlo junto 
con una taza de café o té para obtener una 
dosis de energía y sabores deliciosos.


Merienda de media tarde: El bizcocho de 
nueces es perfecto para una merienda dulce 
y satisfactoria. Puedes cortarlo en porciones 
individuales y disfrutarlo con una taza de té 
o café. Es una opción ideal para combatir el 
hambre entre comidas.


Eventos informales: El bizcocho de nueces 
es adecuado para eventos informales, como 
reuniones de amigos, picnics o comidas 
familiares. Puedes preparar un bizcocho más 
grande y compartirlo con tus seres queridos. 
Es un postre que gusta a muchas personas y 
se puede disfrutar en un ambiente relajado.


Celebraciones o fiestas: El bizcocho de 
nueces también puede ser una opción 
deliciosa para celebraciones y fiestas. 
Puedes deco ra r lo con g l a seado o 
espolvorearlo con azúcar glas para darle un toque festivo. Es un postre versátil que se 
adapta a diferentes ocasiones.


Regalo casero: Preparar un bizcocho de nueces como regalo casero es una manera dulce de 
mostrar aprecio o celebrar una ocasión especial. Puedes envolverlo en papel celofán o 
colocarlo en una caja bonita como un gesto personalizado y hecho con amor.


Capricho personal: No necesitas una ocasión especial para disfrutar de un delicioso 
bizcocho de nueces. Puedes darte un capricho dulce en cualquier momento que desees 
consentirte y disfrutar de un sabroso postre.


Recuerda que el bizcocho de nueces es versátil y se puede disfrutar en diferentes ocasiones 
y momentos. ¡Déjate llevar por su sabor y textura reconfortante en el momento que más te 
apetezca!



Molde Personas
24/26cm 10

Ingrediente Cantidad
Harina 300gr
Mantequilla sin sal 300gr
Azúcar 300gr
Huevos (6L) 300gr 
Levadura Royal 10 gr
Extracto de vainilla 15 ml
Leche entera 100ml
Nueces 250gr

Glaseado Cantidad
Azúcar las 250gr
Clara de huevo 1 L
Limón 1 Tsp

Ingredientes (Temperatura ambiente)



• Precalentamos el horno a 170 grados.

• Engrasamos bien el molde con 

m a n t e q u i l l a y e n h a r i n a m o s 
ligeramente para desmoldarlo bien.


• Reserva unas 12 o 13 nueces para la 
decoración y trocea el resto de nueces. 


• Mezcla los 300 gramos de harina con 
los 10 gramos de levadura Royal. 
Tamiza y reserva.


• Batimos a velocidad baja los 300 
gramos de azúcar con los 300 gramos 
de mantequilla sin sal, hasta obtener 
una masa lisa.


• Y añadimos los huevos uno  a uno, sin 
dejar de batir a velocidad baja.


• Añadimos poco a poco la  harina 
tamizada con la levadura.


• Añadimos los 100 ml de leche y los 15 
ml de la vainilla, previamente 
mezcladas.


• Y por ultimo las nueces troceadas.

• Repartimos la masa en el molde 

engrasado y enharinado.

• Y horneamos aproximadamente unos 

4 5 m i n u t o s a 1 7 0 g r a d o s d e 
temperatura hasta introducir un palillo, 
y que salga totalmente seco.


• Un vez sacado del horno, dejamos 
templar unos 5 minutos en el molde.


• Desmoldar con cuidado de no 
quemarte y envolvemos en papel film 
mientras aun esta caliente, para 
conseguir que el vapor quede atrapado 
y humedezca la miga.


• Añadir glaseado


• Añadir las nueces de decoración.

Receta



Trucos
Preparación de las nueces: Antes de 
incorporar las nueces al bizcocho, es 
recomendable tostarlas ligeramente. Esto 
intensificará su sabor y les dará un 
agradable aroma. Extiende las nueces en 
una bandeja para hornear y tuéstalas en el 
horno precalentado a 180°C durante unos 
8-10 minutos. Deja que se enfríen antes 
de picarlas o incorporarlas a la masa.


Tamaño y textura de las nueces: Puedes 
elegir entre picar las nueces en trozos 
m á s g r a n d e s o m á s p e q u e ñ o s , 
dependiendo de la textura que desees en 
el bizcocho. Si las picas en trozos 
grandes, se notarán más en cada bocado, 
mientras que si las picas en trozos más 
pequeños, se distribuirán de manera más 
uniforme en la masa.


Mezcla de ingredientes: Asegúrate de 
batir bien los ingredientes líquidos (como 
los huevos y la mantequilla) antes de 
añadir los ingredientes secos. Esto 
ayudará a una mejor incorporación de 
todos los ingredientes y dará como 
resultado un bizcocho más uniforme y suave.


No sobrebatir la masa: Una vez que hayas agregado los ingredientes secos a la mezcla 
líquida, mezcla solo hasta que los ingredientes estén combinados. Evita sobrebatir la masa, 
ya que esto puede hacer que el bizcocho quede denso en lugar de esponjoso.


Tiempo y temperatura de horneado: Sigue las instrucciones de la receta en cuanto al 
tiempo y la temperatura de horneado, pero recuerda que cada horno es diferente. Es 
importante precalentar el horno a la temperatura adecuada y asegurarte de que esté bien 
calibrado. Para verificar si el bizcocho está listo, introduce un palillo en el centro del 
bizcocho; si sale limpio o con solo algunas migajas, significa que está cocido.


Enfriado y conservación: Una vez que hayas horneado el bizcocho de nueces, déjalo 
enfriar completamente antes de desmoldarlo. Esto evitará que se rompa. Puedes 
conservarlo en un recipiente hermético a temperatura ambiente durante unos días o 
refrigerarlo para que dure más tiempo. También puedes congelar el bizcocho en porciones 
individuales si deseas guardarlo por un período más largo.



El bizcocho de nueces es un delicioso 
postre con una gran versatilidad.


Tipo de nueces: Puedes utilizar diferentes 
tipos de nueces en tu bizcocho para obtener 
distintos sabores y texturas. Las nueces 
comunes, las nueces pecanas, las nueces de 
macadamia y las nueces de nogal son 
algunas opciones populares. Cada tipo de 
nuez aporta su propio sabor y característica 
al bizcocho.


Combinaciones de sabores: Además de las 
nueces, puedes combinar otros sabores 
para realzar el sabor del bizcocho. Por 
ejemplo, puedes agregar chocolate picado 
o chips de chocolate para obtener un 
bizcocho de nueces y chocolate. También 
puedes añadir especias como canela, nuez 
moscada o cardamomo para agregar un 
toque de sabor adicional.


Texturas adicionales: Si quieres añadir más 
textura al bizcocho, puedes incorporar 
nueces picadas o trozos de nueces en la 
masa. Esto creará pequeños tropezones de 
nueces que se mezc la rán con la 
esponjosidad del bizcocho. También 
puedes espolvorear nueces trituradas por 
encima del bizcocho antes de hornearlo 
para obtener una capa crujiente.


Glaseados y coberturas: Puedes añadir un 
glaseado o cobertura al bizcocho de nueces 
para realzar su sabor. Un glaseado simple 
de azúcar glas y agua o jugo de limón es 
una opción clásica. También puedes probar 
con un glaseado de chocolate, un glaseado 
de caramelo o una crema de queso para 
añadir un toque extra de indulgencia.



Presentaciones creativas: Puedes jugar con 
la presentación del bizcocho de nueces 
para hacerlo más atractivo visualmente. 
Puedes util izar moldes de formas 
especiales, como un molde de Bundt, 
moldes para muffins o moldes individuales 
para hacer mini bizcochos de nueces. 
También puedes decorar la parte superior 
con nueces enteras o hacer un diseño con 
glaseado.


Combinaciones de postres: El bizcocho de 
nueces se puede utilizar como base o 
complemento de otros postres. Puedes 
utilizarlo para hacer un trifle de nueces, 
rellenar tartas o pasteles, o incluso 
utilizarlo como base para una tarta de 
queso. Las posibilidades son infinitas.


Recuerda ajustar las cantidades de nueces 
según tus preferencias personales. Puedes 
añadir más o menos nueces dependiendo 
de cuánto te guste su sabor y textura en el 
bizcocho.


Con estos trucos, podrás hacer un bizcocho 
de nueces delicioso y con una textura 
perfecta. ¡Disfruta de su sabor y 
compártelo con familiares y amigos!



Mas información

prender a divertirse cocinando no solo te brinda una nueva habilidad, sino que 
también es una forma de auto cuidado. Te permite desconectar del estrés diario, 
sumergirte en el proceso de preparación de alimentos y deleitarte con el placer de 

saborear algo delicioso que has creado con tus propias manos.


Así que, ¡saca ese delantal, enciende los fogones y déjate llevar por la emoción de la 
cocina! 


Pero, ¿sabes qué? ¡Eso no es todo!


i estás buscando expandir tus horizontes culinarios y descubrir aún más recetas 
deliciosas, te invito a explorar mi colección de libros de cocina, cada uno de ellos 
lleno de recetas irresistibles, ideas creativas y técnicas culinarias. 


 suscríbete a mi blog, en el siguiente QR, 
especialmente creado para todos los amantes de 
la cocina, donde podéis inspiraros, descubrir 

infinidad de trucos y consejos y disfrutar de un sin fin de 
curiosidades culinarias. ¡Diviértete cocinando y descubre 
el placer de saborear tus propias creaciones!




Cupcakes de Chocolate



Los cupcakes son una opción deliciosa que se 
puede disfrutar en diferentes ocasiones y 
momentos. 


Celebraciones de cumpleaños: Los cupcakes 
son una elección popular para celebrar 
cumpleaños. Puedes decorarlos con colores y 
diseños temáticos, y cada persona puede tener 
su propio cupcake para disfrutar. Son fáciles 
de servir y se pueden personalizar según los 
gustos de cada invitado.


Fiestas y eventos especiales: Los cupcakes 
son ideales para fiestas y eventos especiales, 
como bodas, baby showers, despedidas de 
soltero/a, entre otros. Puedes decorarlos para 
que combinen con la temática del evento y 
ofrecer una variedad de sabores para 
satisfacer a todos los invitados.


Merienda en casa: Los cupcakes son una 
opción perfecta para una merienda en casa. 
Puedes hornear una tanda de cupcakes y 
disfrutarlos con un té o café caliente. Además, 
puedes involucrar a los niños en su 
decoración, convirtiendo la preparación de los cupcakes en una actividad divertida y 
creativa en familia.


Regalos y detalles dulces: Los cupcakes son un regalo dulce y personalizado que puedes 
ofrecer en diversas ocasiones. Puedes decorarlos de forma especial, colocarlos en una caja 
o envoltorio bonito y ofrecerlos como un detalle para cumpleaños, aniversarios o 
simplemente para mostrar aprecio.


Eventos sociales: Los cupcakes son un éxito en cenas, fiestas, solidarios o de promoción. 
Puedes preparar cupcakes para llevar a ferias, kermeses, festivales y ventas benéficas. Son 
fáciles de transportar y pueden ser vendidos individualmente.


Capricho dulce: No hace falta una ocasión especial para disfrutar de un cupcake. Puedes 
darte un capricho dulce y disfrutar de un delicioso cupcake en cualquier momento que 
desees consentirte.


Recuerda que la belleza de los cupcakes radica en su versatilidad y capacidad de adaptarse 
a diferentes ocasiones y momentos. ¡Disfruta de estos deliciosos y decorativos postres en 
el momento que más te guste!

Introducción



Molde Persona
sCupcakes 8

Ingrediente Cantida
dHuevos 2 L

Mantequilla sin 
sal 

125 gr
Azúcar 225 gr
Leche o 
buttermilk

125 gr
Harina 230 gr
Levadura 2 Tsp
Extracto de 
vainilla 

1 Tsp
Cacao en polvo 40 gr

Ingredientes (Temperatura ambiente)



• Saca los ingredientes media hora antes, 
para que estén a temperatura ambiente.


• Precalienta el horno a 160 grados.


• Mezcla bien los 230 gramos de harina, 
los 2 Tsp de levadura y los 40 gramos 
de cacao puro en polvo y después los 
tamizas y reservas. 


• En un vaso mezcla los 125 mililitros de 
leche con la Tsp de vainilla y los 
reservas.


• Bate los125 gramos de mantequilla, 
que debe estar blanda y añade los 225 
gramos de azúcar hasta obtener una 
masa lisa.


• Sin dejar de batir, añade uno a uno, los 
2 huevos hasta que integren. 


• A la mezcla añade, poco a poco, la 
mitad de la mezcla, previa, de harina, 
levadura y cacao.


• Incorporamos, sin dejar de batir, la 
mitad de la mezcla de leche y vainilla.


• Añadimos poco a poco, la mitad que 
nos quedaba de la mezcla de Harina, 
levadura y cacao, sin dejar de batir.


• Por ultimo incorpora el resto de leche 
con vainilla.


• En el molde de cupcakes del horno 
añade las cápsulas de papel y las 
rellenas una 2/3.


• Si quieres que todos los cupcakes 
tengan el mismo tamaño, puedes usar 
una cuchara de bola de helado.


• Y al horno hasta que pinchando con un 
palillo salga limpio (dependiendo del 
horno unos 20/25 minutos)


• Déjalos templar en el molde unos 5 
minutos y después a una rejilla hasta 
que se enfríen por completo. 

Receta



Trucos
Llena los moldes para cupcakes solo hasta aproximadamente dos tercios de su capacidad. 
Esto permitirá que los cupcakes se expandan durante el horneado sin desbordarse.

Utiliza una cuchara de helado para dosificar la masa: Para obtener cupcakes de tamaño 
uniforme, utiliza una cuchara de helado para dosificar la masa en los moldes. Esto 
asegurará que cada cupcake tenga la misma cantidad de masa y se hornee de manera 
uniforme.


Si utilizas una bandeja de metal para cupcakes, coloca las cápsulas de papel dentro de cada 
cavidad para evitar que los cupcakes se peguen al molde. 

Para verificar si los cupcakes están completamente horneados, inserta un palillo en el 
centro de uno de ellos. Si sale limpio o con solo unas pocas migas adheridas, significa que 
están listos. Si el palillo sale con masa cruda, déjalos hornear por unos minutos adicionales 
y verifica nuevamente.

Es importante dejar que los cupcakes se enfríen por completo antes de decorarlos. 

Si no vas a consumir los cupcakes de inmediato, guárdalos en un recipiente hermético a 
temperatura ambiente. Si los cupcakes están decorados con crema o glaseado que necesita 
refrigeración, colócalos en el refrigerador y sácalos unos minutos antes de servir para que 
alcancen la temperatura ambiente.

Recuerda que la práctica es clave para perfeccionar tus habilidades en la elaboración de 
cupcakes. ¡Diviértete experimentando con diferentes combinaciones de sabores y 
decoraciones y disfruta de tus deliciosos cupcakes caseros!



Los cupcakes ofrecen una amplia gama de 
opciones para personalizar:


Sabores variados: Los cupcakes se pueden 
hacer en una gran variedad de sabores. 
Puedes optar por los clásicos como vainilla, 
chocolate, fresa o limón, mojito o puedes 
ser más creativo y probar sabores más 
exóticos como zanahoria, café, almendra o 
matcha.


Rellenos sorpresa: Una forma de agregar 
versatilidad a los cupcakes es añadiendo 
rellenos sorpresa en su interior. Como la 
mermelada, crema pastelera, caramelo, 
nutella, dulce de leche, ganache o cualquier 
otro relleno de tu elección para darle un 
toque extra de sabor y textura.


Decoraciones creativas: Los cupcakes son 
una excelente opción para mostrar tu 
creatividad en la decoración. Puedes utilizar 

diferentes colores y técnicas de glaseado, 
como swirls, rosetas, flores o incluso hacer 
diseños más elaborados utilizando manga 
pastelera. Además, puedes agregar toppings 
como chispas de colores, virutas de 
chocolate, frutas frescas, nueces picadas o 
cualquier otro adorno que te guste.


Combinaciones de sabores: Puedes jugar 
con las combinaciones de sabores al crear 
cupcakes con rellenos, glaseados y toppings 
que se complementen entre sí. Por ejemplo, 
puedes hacer cupcakes de chocolate con 
crema de cacahuete, cupcakes de zanahoria 
con crema de queso, cupcakes de vainilla 
con frambuesa fresca, entre muchas otras 
opciones.


En conclusión, los cupcakes son una opción 
versátil y divertida que te permite 
experimentar con sabores, decoraciones y 
presentaciones. ¡Deja volar tu imaginación 
y disfruta de la creatividad que ofrecen los 
cupcakes!



Receta buttercream, una deliciosa crema de 
mantequilla que es perfecta para decorar cupcakes. 


Ingredientes:


• 250 gramos de mantequilla sin sal, a 
temperatura ambiente


• 500 gramos de azúcar glas (azúcar en 
polvo)


• 2 cucharaditas de esencia de vainilla


En un tazón grande, bate la mantequilla con una 
batidora eléctrica hasta que esté suave y cremosa.

Agrega gradualmente el azúcar glas a la 
mantequilla. Puedes hacerlo en varias adiciones 
para evitar que el azúcar se esparza por todas 
partes. Bate bien después de cada adición.

Una vez que todo el azúcar glas esté incorporado, 
agrega la esencia de vainilla y continúa batiendo la 
mezcla hasta que esté suave y bien combinada. Si 
deseas un sabor adicional, puedes agregar 
cualquier otro saborizante que prefieras.


Si la mezcla está demasiado espesa, puedes 
agregar 2-3 cucharadas de leche, una cucharada a 
la vez, para obtener una consistencia más suave y 
fácil de manejar. Sin embargo, ten cuidado de no 
agregar demasiada leche, ya que puede hacer que 
la crema sea demasiado líquida.

Una vez que hayas obtenido la consistencia 
deseada, tu buttercream estará listo para usar. 
Puedes colocar la crema en una manga pastelera 
con una boquilla decorativa y decorar tus cupcakes 
según tu gusto.

Recuerda que esta es una receta básica de 
buttercream. Si deseas experimentar, puedes 
agregar colorante para alimentos para darle un 
toque especial a tu crema o agregar otros 
ingredientes, como chocolate derretido o puré de 
frutas, para variar los sabores. ¡Diviértete 
decorando tus cupcakes!

Buttercream 



Decorar cupcakes
Swirl de buttercream: Una forma clásica de decorar 
cupcakes es hacer un swirl de buttercream en la 
parte superior. Puedes utilizar una boquilla redonda 
grande o una boquilla estrella para crear un 
remolino de buttercream en forma de espiral.

Rosetas de buttercream: Utilizando una boquilla de 
pétalo grande, puedes hacer rosetas de buttercream 
en la parte superior del cupcake. Comienza desde el 
centro y haz movimientos circulares hacia afuera 
para crear los pétalos de la rosa.

Decoración con glaseado de colores: Puedes 
colorear el buttercream con diferentes colores y 
utilizar diferentes boquillas para crear diseños y 
patrones. Por ejemplo, puedes utilizar una boquilla 
de estrella para hacer estrellas de diferentes colores, 
o una boquilla de hoja para crear hojas en el 
cupcake, o las boquillas rusas, para hacer 
decoraciones increíbles.

Fondant: El fondant es una pasta de azúcar que se puede estirar y moldear para cubrir los 
cupcakes. Puedes usar fondant para crear diseños detallados, como flores, lazos, figuras o 
incluso cubrir todo el cupcake.

Chocolates: Los chocolates pueden ser utilizados como decoración en cupcakes. Se 
pueden derretir y verter sobre los cupcakes o moldear en diferentes formas y diseños para 
añadir un toque de dulzura adicional.

Frutas: Las frutas frescas pueden ser utilizadas para decorar cupcakes. Las fresas, 
frambuesas y arándanos son excelentes opciones debido a sus colores vibrantes y sabores 
dulces.

Sprinkles y decoraciones comestibles: Una forma sencilla pero efectiva de decorar 
cupcakes es agregar sprinkles (confeti) o decoraciones comestibles. Puedes espolvorear 
sprinkles de colores sobre el buttercream o colocar pequeñas decoraciones, como perlas 
de azúcar, corazones, estrellas, entre otros.

Temáticas o diseños personalizados: Puedes adaptar la decoración de tus cupcakes a 
diferentes temáticas o diseños personalizados. Utiliza elementos decorativos como 
toppers de papel o figuras comestibles para complementar el diseño.

Estas son solo algunas ideas para decorar cupcakes, pero las posibilidades son infinitas. 
La creatividad y la imaginación son clave al momento de decorar cupcakes para lograr 
resultados únicos y deliciosos. ¡Diviértete experimentando y creando tus propios diseños.



Hacer flores de buttercream puede parecer 
complicado, pero con práctica y paciencia, 
puedes lograr hermosas decoraciones 
florales para tus pasteles y cupcakes. Aquí 
tienes los pasos básicos para hacer flores de 
buttercream:


Prepara e l but tercream: Comienza 
preparando una crema de mantequilla o 
buttercream.  Asegúrate de que la 
consistencia del buttercream sea firme pero 
manejable. Si es necesario, ajusta la 
consistencia agregando más azúcar en polvo 
para espesarlo o un poco de leche para 
suavizarlo.


Prepara una manga pastelera: Coloca una 
boquilla de decoración en la punta de una 
manga pastelera. Para hacer flores, se recomienda utilizar una boquilla de pétalo, como la 
boquilla 104 o 124 de Wilton, que tiene una forma curva y estrecha.


Llena la manga pastelera: Llena la manga pastelera con el buttercream. Asegúrate de que 
esté bien ajustado y no queden burbujas de aire en su interior. Puedes usar una espátula o 
cuchara para ayudar a empujar el buttercream hacia abajo.


Practica los movimientos: Antes de hacer las flores en tu pastel o cupcake, es útil practicar 
los movimientos en una superficie plana. Practica hacer pétalos, hojas y otros elementos de 
decoración con el buttercream para familiarizarte con la boquilla y adquirir destreza.


Haz las flores: Una vez que te sientas cómodo con los movimientos, puedes empezar a 
hacer las flores en tu pastel o cupcake. Comienza presionando suavemente la manga 
pastelera y deja que el buttercream se acumule en el centro. Luego, haz movimientos de 
sacudida o deslizamiento hacia afuera para formar los pétalos. Repite estos movimientos 
en capas, agregando más pétalos para dar forma a la flor.


Añade detalles: Puedes agregar detalles adicionales a tus flores utilizando una manga 
pastelera más pequeña y una boquilla diferente. Por ejemplo, puedes hacer pequeños 
puntos en el centro de la flor para imitar los estambres o agregar hojas alrededor de las 
flores.


Recuerda que la práctica es clave para perfeccionar tus habilidades en la decoración de 
flores de buttercream. No te desanimes si tus primeros intentos no salen perfectos. Con el 
tiempo y la experiencia, podrás crear hermosas flores de buttercream para decorar tus 
postres.

Flores de buttercream 



El arte de cocinar
En resumen, en este libro de recetas versátiles 
ofrece la oportunidad de disfrutar de deliciosas 
comidas en una amplia variedad de ocasiones. 
Desde un acogedor desayuno familiar hasta una 
animada merienda infantil, pasando por una 
espectacular fiesta de cumpleaños o una 
elegante boda, encontrarás recetas para cada 
evento especial. Puedes combinar y decorar los 
platos de diferentes maneras, adaptándolos a tus 
gustos y necesidades específicas. 


Aprender a divertirse cocinando no solo te 
brinda una nueva habilidad, sino que también es 
una forma de auto cuidado. Te permite 
desconectar del estrés diario, sumergirte en el 

proceso de preparación de alimentos y 
deleitarte con el placer de saborear algo 
delicioso que has creado con tus propias 
manos.


No importa la ocasión, con este libro de 
recetas versátiles podrás crear momentos 
memorables y deleitar a tus seres queridos 
con platos deliciosos y hermosamente 
presentados.


Así que, ¡saca ese delantal, enciende los 
fogones y déjate llevar por la emoción de 
la cocina!



Repostería sin fallos



Introducción 
Si has llegado hasta aquí, probablemente te 
gusta hornear, disfrutas del olor a bizcocho 
recién hecho y sabes lo bonito que es compartir 
algo dulce con tu familia, tus hijos, tu pareja o 
tus invitados. Pero también sabes otra cosa: a 
veces seguir una receta no es suficiente.

Porque no siempre falla la receta. 
Muchas veces fallan pequeños detalles que 
nadie te explica.

Ese brownie que queda seco. 
Ese bizcocho que no sube como esperabas. 
Esos cupcakes que parecen bonitos por fuera, 
pero por dentro no tienen la textura que 
imaginabas.

Y entonces piensas que quizá la repostería no es 
lo tuyo.

Pero no es verdad.

La mayoría de las veces no se trata de falta de talento, sino de no entender bien ciertos 
puntos clave: la temperatura de los ingredientes, el batido correcto, el tipo de molde, el 
tiempo real de horno o el momento exacto en el que una masa está lista.

Cuando comprendes eso, todo cambia.

La repostería deja de ser una lotería y se convierte en algo mucho más bonito: una 
habilidad que disfrutas, dominas y compartes con seguridad.

Por eso he querido añadir esta última parte al libro. Para que no solo te lleves tres recetas 
deliciosas, sino también una base sólida para empezar a entender por qué a veces algo 
falla… y cómo conseguir que cada vez te salga mejor.



LOS 5 ERRORES QUE MÁS 
ARRUINAN TUS POSTRES



No respetar la temperatura de los ingredientes

Hay algo casi invisible que ocurre en cada receta, incluso antes de empezar.

Un diálogo silencioso entre los ingredientes.

La mantequilla necesita suavidad para integrarse.

Los huevos buscan estabilidad.

La leche equilibra la mezcla.

Pero cuando uno está frío y otro caliente… ese diálogo se rompe.

La mezcla deja de ser armonía…

y se convierte en lucha.

¿Qué ocurre cuando esto falla?

La masa se corta.

Pierde su textura sedosa.

Se vuelve irregular, pesada… sin vida.

Y aunque sigas todos los pasos, algo ya no encaja.

Qué hacer (desde la calma)

Anticiparte.

Sacar los ingredientes unos minutos antes.

Dejar que pierdan el frío.

Que se templen, que se adapten.

Porque cuando todo está en equilibrio…

la mezcla fluye.

Y eso, aunque parezca pequeño…

es lo que separa un postre correcto de uno que enamora.

Resumen práctico

Ingredientes a temperatura ambiente = mezcla homogénea

Evita contrastes bruscos de frío/calor

Este detalle define la textura final

Error 1



Error 2

Batir de más… o de menos


Batir no es solo mezclar.
Es transformar.
Es introducir aire, crear estructura, dar ligereza.
Pero como todo en la cocina… tiene su medida exacta.
Hay momentos en los que batir es necesario.
Y otros en los que seguir… es arruinar lo que ya estaba bien.
¿Qué ocurre cuando esto falla?
La masa pierde su equilibrio.
Se vuelve densa, pesada, apelmazada.
Los bizcochos dejan de ser esponjosos.
Los brownies pierden esa jugosidad que los hace irresistibles.
Porque cuando bates de más…
rompes lo que ya habías creado.
Qué hacer (con intención)
Aprender a observar.
A sentir cuándo la mezcla está lista.
A entender que no siempre hay que hacer 
más…
a veces hay que saber parar.
Ese instante en el que dices:
"Ya está."
Ahí empieza la verdadera técnica.

Resumen práctico
Batir incorpora aire (bien al inicio)

Tras añadir harina → mezclar lo justo
Saber parar = clave de una buena textura



Confiar ciegamente en el horno


El horno es ese lugar donde todo parece decidirse.
Pero no es una máquina perfecta.
Tiene sus ritmos, sus zonas, sus caprichos.
Y confiar en él sin conocerlo…
es como seguir una receta con los ojos cerrados.
¿Qué ocurre cuando esto falla?
El bizcocho sube… y luego cae.
Los bordes se doran demasiado.
El centro queda crudo, húmedo, inestable.
Y no es la receta.
Es el proceso.
Qué hacer (con atención)
Precalentar.
Esperar.
Colocar bien el molde.
Y sobre todo… observar.
El aroma que llena la cocina.
El color que cambia lentamente.
La superficie que se vuelve firme.
Porque el horno habla.
Solo necesitas aprender a escucharlo.

Resumen práctico
Precalentar siempre

No abrir el horno antes de tiempo
Aprende a observar, no solo a contar minutos

Error 3



Error 4

Medir “a ojo”


Hay algo bonito en improvisar…
pero la repostería no es el lugar para hacerlo.
Aquí, cada ingrediente cumple una función precisa.
La harina sostiene.
El azúcar suaviza.
La grasa aporta textura.
La levadura da vida.
Y cuando cambias las cantidades sin saber por qué…
todo pierde su equilibrio.
¿Qué ocurre cuando esto falla?
Las masas se endurecen.
Los postres no suben.
Las texturas se vuelven secas, o extrañas, o impredecibles.
Y aparece esa sensación de:
"No entiendo qué ha pasado."
Qué hacer (con precisión)
Medir.
Con calma.
Con intención.
Con respeto por la receta.
Porque cuando respetas las proporciones…
empiezas a entenderlas.
Y cuando las entiendes…
ya no dependes de la suerte.

Resumen práctico
La repostería es precisión

Usa báscula siempre que puedas
Medir bien = resultados que se repiten



Erró 5

Pensar que si una receta falla… tú fallas

Este no es un error técnico.
Es un error silencioso… pero poderoso.
Porque no arruina solo el postre.
Arruina la experiencia.
Ese pensamiento que aparece casi sin darte cuenta:
"No soy buena en esto."
Pero la realidad es otra.
Nadie nace sabiendo interpretar una masa.
Nadie entiende un horno sin practicar.
Nadie domina la repostería sin equivocarse.
¿Qué ocurre cuando esto falla?
Dejas de intentarlo.
Pierdes confianza.
Y lo que podría ser disfrute… se convierte en 
presión.
Qué hacer (con otra mirada)
Cambiar la forma de pensar.
No es:
"No se me da bien."
Es:
"Aún no sé qué ha pasado aquí."
Y en ese “aún”…
está todo.
Porque ahí empieza el aprendizaje real.

Resumen práctico
No es falta de habilidad, es falta de 

información
Cada error es una pista

Cambiar la mentalidad cambia el resultado



LA VERDAD QUE CAMBIA TODO
No necesitas mejores recetas. Necesitas algo 
mucho más importante: comprender lo que 
haces… y cómo te sientes al hacerlo. Porque la 
repostería no es solo técnica. Es presencia. Es 
conexión. Es una conversación silenciosa entre 
tú, los ingredientes… y el momento que estás 
viviendo. Cuando empiezas a entender de 
verdad: qué haces, por qué lo haces, qué evitar,
y cómo corregir sin frustrarte… algo cambia.
Pero no solo en tus postres.
Cambia dentro de ti.
Dejas de moverte con prisa. Dejas de dudar en 
cada paso. Dejas de exigirte resultados 
perfectos desde el miedo. Y empiezas a 
cocinar desde otro lugar.
Más consciente. Más tranquila. Más tuyo.
La cocina deja de ser una prueba…y se 

convierte en refugio. Un espacio donde parar. 
Donde respirar. Donde volver a ti mientras 
mezclas, bates, horneas.
Porque cuando entiendes la repostería,
ya no solo mejoras tus resultados…
empiezas a disfrutar del proceso.
Y ahí es donde ocurre la verdadera 
transformación:
Tus postres empiezan a salir mejor, sí.
Pero tú también te sientes mejor haciéndolos. 
Con más calma. Con más confianza. Con más 
cariño hacia ti misma. Y entonces…
la repostería deja de ser un reto. Y se convierte 
en un pequeño acto de bienestar.
En un momento solo tuyo. En un regalo que 
das… y te das.



Si quieres que tus postres dejen de ser una incertidumbre
y empiecen a salirte bien de verdad…

Este es tu siguiente paso:

Entra ahora en Repostería sin fallos

Aprende a hornear con técnica, calma y resultados reales.
Haz clic aquí y accede al curso completo:

Gracias por dejarme acompañarte en este camino.
Ojalá estas páginas llenen tu cocina de momentos dulces…

pero sobre todo…
ojalá te devuelvan la confianza para disfrutar horneando sin miedo.

Nos vemos dentro.




