BIZCOCHOS Y RULADAS PARA NOVATOS
4 RECETAS PARA UTILIZAR EL TAPIZ DE SILICONA

ALAMBIQUE
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RULADA DE MUJOL

Plaza de Encarnacion, 2 91-5474220/91-5597858
28013 Madrid - ALAMBIQUE tienda@alambique.com



mailto:tienda@alambique.com
mailto:tienda@alambique.com
http://www.alambique.com/

LOS INGREDIENTES

Para el bizcocho

508 de harina

508 de mantequilla
2508 de leche

4 huevos

Sal

Para el relleno

e 1tarrina de queso de untar
« 1bote de huevas de mujol
« Unas gotas de limon

o Sal y pimienta

Para decorar

« Huevas de mujol

e Medio limon
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http://www.alambique.com/

ELABORACION

En una cazuela, derretir la mantequilla, anadir

la harina tamizada y cocer unos minutos hasta

que tome color.
Verter la leche y remover con las varillas hasta

tener una masa lisa y brillante. Atemperar la

masa.

Separar las vemas de las claras. Incorporar

las yemas a la mezcla anterior y montar las

claras a punto de nieve con un robot.

Con la ayuda de una espatula anadirlas a la
bechamel con movimientos envolventes.

Salpimentar.

i‘ALAMBIC&JE


http://www.alambique.com/es/tienda/cocinar/cazuelas-cacerolas-ollas-y-cocottes/bateria-de-cocina-de-5-piezas-en-acero-inoxidable-435?search_query=cazuela&results=30
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/rodillos-y-tamizadores/tamizador-con-tapa-1478?search_query=tamiz&results=16
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/rodillos-y-tamizadores/tamizador-con-tapa-1478?search_query=tamiz&results=16
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-de-bola-con-puntas-de-silicona-431?search_query=varillas&results=6
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/pequena-herramienta-para-carne-pescado-y-huevos/separador-clara-pez-3040?search_query=separador&results=7
http://www.alambique.com/es/tienda/electrodomestico/robot-de-cocina-multi-uso/kitchen-aid-artisan-839
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/mini-cuchara-silicona-139
http://www.alambique.com/

Extender la masa anterior sobre un tapiz
de silicona y meter al horno a 180°C unos
12-15 minutos. Sacar y dejar enfriar

levemente.

Mezclar el queso y con unas gotas de

limon. Salpimentar.

Extender la mezcla anterior sobre el

bizcocho con la ayuda de una pala acodada y

repartir el mujol en por encima. Enrollar con

la ayuda del tapiz y dejarlo enfriar.

Ala hora de servir, cortar en porciones
individuales, acompanar con limon 'y

decorar con huevas de mujol.

i‘ALAMBIQLJE



http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-recta-acero-inoxidable-dos-tamanos-1317?search_query=espatula&results=76
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-recta-acero-inoxidable-dos-tamanos-1317?search_query=espatula&results=76
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/cuchara-ergonomica-de-silicona-20cm-varios-colores-239?search_query=cuchara+&results=59
http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-pequena-acodada-1299
http://www.alambique.com/es/tienda/corte/cuchillos-serrados-y-de-pan/cuchillo-de-pan-1523?search_query=cuchillo+pan&results=12

EL VIDEO

Puedes seguir la video receta clicando aqui.

quito de sa

i‘ALAMBIC)LJE


http://www.youtube.com/watch?v=_977kUtCY2I
https://www.youtube.com/watch?v=_977kUtCY2I
http://www.alambique.com/

RULADA DE SALMON

i

Plaza de Encarnacion, 2 91-5474220/91-5597858
28013 Madrid - ALAMBIQUE tienda@alambique.com



http://www.alambique.com/
mailto:tienda@alambique.com
mailto:tienda@alambique.com

LOS INGREDIENTES

Para el bizcocho

508 de harina

508 de mantequilla
2508 de leche

4 huevos

Sal

Para la salsa

1008 mayonesa
soml nata
Cebollino o eneldo

Sal y pimienta

“‘ALAMB[OLJ E

Para el relleno

1 tarrina de queso de untar
300¢ de salmoén ahumado en
lonchas

Unas gotas de limon

Sal y pimienta

Para servir

Huevas de salmon
Cebollino



http://www.alambique.com/

ELABORACION

En una cazuela, derretir la mantequilla, anadir
la harina tamizada y cocer unos minutos hasta

que tome color.
Verter la leche y remover con las varillas hasta

tener una masa lisa y brillante. Atemperar la

masa.

Separar las vemas de las claras. Incorporar

las yemas a la mezcla anterior y montar las

claras a punto de nieve con un batidor.

Con movimientos envolventes anadirlas a la

i‘ALAMBIQyE

bechamel. Salpimentar.



http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/cocinar/cazos/cazo-de-acero-inoxidable-en-3-tamanos-10cm-12cm-y-14cms-432?search_query=cazo&results=26
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/rodillos-y-tamizadores/tamizador-con-tapa-1478?search_query=tamiz&results=16
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-de-varilla-extra-fuerte-262?search_query=varilla&results=9
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/pequena-herramienta-para-carne-pescado-y-huevos/separador-de-claras-y-yemas-3721?search_query=yema&results=6
http://www.alambique.com/es/tienda/nos-gusta/gama-bodum/batidora-electrica-de-mano-doble-varilla-varios-colores-1482?search_query=varilla&results=9

Extender la masa anterior sobre un tapiz de
silicona y meter al horno a 180°C unos 12-15

minutos. Sacar y dejar enfriar levemente.

Para la salsa chantilly de hierbas, picar las
hierbas frescas elegidas y mezclar con la
mayonesa. Integrar a la mezcla la nata

semimontada. Rectificar de sal y pimienta.

Mezclar el queso con unas gotas de limon.
Salpimentar. Extenderlo sobre el bizcocho
y repartir el salmon. Enrollar con ayuda

del tapiz y dejarlo enfriar en la nevera.

A la hora de servir, cortar en porciones
individuales y acompanar con huevas de

salmon. Decorar con eneldo o cebollino.

i‘ALAMBIQLJE



http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-pequena-para-reposteria-1298?search_query=extender&results=9
http://www.alambique.com/es/tienda/corte/cuchillos-serrados-y-de-pan/cuchillo-de-pan-1523?search_query=cuchillo+pan&results=12
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/ralladores-peladores-y-picadores/picadora-molinillo-de-hierbas-microplane-1718?search_query=picar&results=16

BIZCOCHO DE FRUTOS ROJOS

.

Plaza de Encarnacion, 2 91-5474220/91-5597858
28013 Madrid - ALAMBIQUE tienda@alambique.com



http://www.alambique.com/
mailto:tienda@alambique.com
mailto:tienda@alambique.com

LOS INGREDIENTES

Para el bizcocho

1008 de harina
100¢ de azucar

1 sobre de levadura
quimica

4 huevos

100g de azucar

(para la nata)

Para el relleno v decoracion

“‘ALAMB[OLJ E

sooml de nata para montar
Frutos rojos para decorar
(frambuesas, moras o fresas)
Azucar glass

1 vaina de vainilla desgranada
o unas gotas de esencia de

vainilla



http://www.alambique.com/

ELABORACION

Primero, batir en un bol con unas varillas
(previamente separadas) las yemas con la

mitad del azticar hasta que estén espumosas.

Montar con una batidora las claras a punto de
nieve, y cuando estén casi montadas, anadir el

resto del azdcar y seguir montandolas.

A continuacion, anadir la mezcla de yemas y

azucar y remover despacio con una cuchara.

Mezclar la harina tamizada y la levadura e
incorporarlas a la masa anterior. Utilizar una

cuchara o espatula para mezclarlas.

i‘ALAMB[QLJE


http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/boles-y-cuencos/bol-mezclador-de-melanina-3l-retro-3106
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-de-varilla-extra-fuerte-262?search_query=batidor&results=28
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/pequena-herramienta-para-carne-pescado-y-huevos/separador-claras-cerdo-3041?search_query=SEPARADOR&results=9
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-de-masa-muelle-3787?search_query=batidor&results=27
http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-de-silicona-nature-colores-3813
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/rodillos-y-tamizadores/cribador-tamizador-de-harina-dos-tamanos-338?search_query=TAMIZ&results=16
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-o-lengua-de-silicona-con-mango-de-acero-inoxidable-232?search_query=ESPATULA&results=77

Acto seguido, extender la masa sobre un tapiz

de silicona con borde.

Introducirlo en el horno (previamente
calentado) a 160-170°C hasta que el bizcocho
esté hecho, unos 10-12 minutos

aproximadamente. Desmoldar y enfriar.

Mientras se hace el bizcocho, montar la nata

con el aztcar y la vainilla. Reservar.

Finalmente, cortar el bizcocho en trozos

rectangulares del mismo tamano.

i‘ALAMBIQLJE


http://www.alambique.com/es/tienda/electrodomestico/batidoras/bamix-batidora-gastro-200-778
http://www.alambique.com/es/tienda/corte/cuchillos-serrados-y-de-pan/cuchillo-de-pan-opinel-n116-659?search_query=cuchillo+pan&results=12
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489?search_query=tapiz&results=1
http://www.alambique.com/

Sobre el primer trozo, extender la nata con

una manga pastelera y una boquilla. Anadir

unas frambuesas, para después “taparlas” con

otro trozo de bhizcocho.

Sobre esta primera altura, extender de nuevo

una capa de nata, poner unas moras u otro

fruto rojo y de nuevo el bizcocho.

Decorar con una ultima capa de nata y sobre
esta, azucar glas y grosellas u otros frutos

rojos al gusto.

Servir con la ayuda de una pala de servir para

que no se desmonte nuestro "milhojas".

i‘ALAMB[OLJE


http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/mangas-pasteleras-y-boquillas/
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/mangas-pasteleras-y-boquillas/juego-de-24-boquillas-policarbonato-1498?search_query=boquilla&results=29
http://www.alambique.com/es/tienda/la-mesa/utensilios-para-servir/nontron-pala-para-servir-tarta-850?search_query=pala&results=39
http://www.alambique.com/

TRONCO DE TRES CHOCOLATES

Plaza de Encarnacion, 2 91-5474220/91-5597858
28013 Madrid - ALAMBIQUE tienda@alambique.com



http://www.alambique.com/
mailto:tienda@alambique.com
mailto:tienda@alambique.com

LOS INGREDIENTES

Para el bizcocho Para el relleno v decoracion
5 huevos y 1 yema e 100¢g de chocolate para fundir
758 de azucar e 100¢ de nata

8og de harina e Frutos rojos para decorar

1 cucharadita de levadura (moras, frambuesas, fresas)

258 de cacao en polvo
1 bote de crema de chocolate

y avellanas

“‘ALAMB[OLJ E



http://www.alambique.com/

ELABORACION

Separar la yema de la clara y colocarla en un

cuenco grande con los huevos y el aztcar.

Batir con una batidora hasta conseguir una

mezcla esponjosa y blanquecina.

Incorporar la harina tamizada, la levadura y el

cacao, removiendo con unas varillas.

Seguidamente, verter y extender la mezcla

sobre un tapiz de silicona con borde.

Introducirlo en el horno (previamente
calentado) a 200°C alrededor de 12-15
minutos, hasta que el bizcocho esté hecho.

Desmoldar.

i‘ALAMB[OLJE


http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/pequena-herramienta-para-carne-pescado-y-huevos/separador-de-claras-inox-3720?search_query=YEMA&results=6
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/boles-y-cuencos/bol-mezclador-3l-1477?search_query=CUENCO&results=64
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/boles-y-cuencos/bol-mezclador-3l-1477?search_query=CUENCO&results=64
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-magico-3636?search_query=batidor&results=27
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/rodillos-y-tamizadores/cribador-tamizador-de-harina-dos-tamanos-338
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/batidores-y-mezcladores/batidor-grande-con-mango-de-melanina-blanco-3059
http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/reposteria/tapetes-de-papel-y-silicona/tapiz-de-silicona-para-horno-con-borde-3489

A continuacion, extender con una lengua de
silicona la mezcla de chocolate y avellanas

sobre el bizcocho.

Enrollar rapidamente el bizcocho sobre si

mismo, cortar los extremos y dejar enfriar.

Calentar el chocolate al bano maria y cuando

esté derretido incorporamos la nata. Remover

suavemente con una cuchara de madera, hasta

incorporar los ingredientes.

Verter esta mezcla sobre el rollo con la ayuda
de una salsera. Decorar con frambuesas u

otros frutos rojos.

i‘ALAMBICLUE



http://www.alambique.com/
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-acodada-de-acero-inoxidable-13cm-x-8cm-1316?search_query=espatula&results=72
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/cucharas-espatulas-pinzas-pinceles/espatula-acodada-de-acero-inoxidable-13cm-x-8cm-1316?search_query=espatula&results=72
http://www.alambique.com/es/tienda/corte/cuchillos-chef-y-santoku/cuchillo-utilitario-dentado-15-cm-global-gs-14-3452
http://www.alambique.com/es/tienda/cocinar/cazos-y-cacerolas-especializados/bano-maria-acero-inxodiable-conjunto-de-3-piezas-174?search_query=bano+maria&results=9
http://www.alambique.com/es/tienda/utensilios/utensilios-de-madera/cuchara-de-madera-de-olivo-35cm-787?search_query=madera&results=147
http://www.alambique.com/es/tienda/la-mesa/platos-y-fuentes-de-servir/salsera-blanca-varios-tamanos-747

Plaza de Encarnacion, 2

28013 Madrid

ALAMBIQUE

01-5474220/91-5597858

tienda@alambique.com
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