

ANTES DE empezar

Todo lo que he aprendido sobre la airfryer

Quizá no lo sepas, pero este es mi segundo libro de recetas con airfryer, y me hace muchísima ilusión poder seguir compartiendo contigo todo lo que he ido descubriendo con ella. No te preocupes si ya tienes el anterior, porque aquí encontrarás recetas completamente nuevas, pensadas para que sigas disfrutando.

Después de tantos años utilizando la airfryer casi a diario, he seguido probando, ajustando y aprendiendo en cada receta. En estas páginas he querido reunir todo eso: lo que mejor funciona, los trucos que de verdad marcan la diferencia y esas ideas que hacen que cocinar con airfryer te resulte cada vez más fácil y más apetecible.

Si este libro está en tus manos es porque probablemente ya tienes una airfryer, estás pensando en comprarte una o alguien te ha querido mandar una indirecta con este libro para que no solo la utilices para hacer patatas (aunque también te voy a enseñar a hacerlas para que te salgan perfectas).

Pero no importa la razón, lo importante es que te voy a facilitar todo lo relacionado con el maravilloso mundo de las airfryers.

Porque sí, sabemos que la airfryer es estupenda, pero también hay que pillarle el truco y estoy segura de que vas a descubrir que puedes utilizarla para muchas más cosas de las que pensabas.

A continuación, tienes todo lo que he aprendido usándola muchísimo (y equivocándome también un montón).

Qué airfryer elegir (y no volverte loco en el intento)

Lo primero que te quiero dejar claro: no necesitas la airfryer más cara del mercado. Sin embargo, hay varias cosas a tener en cuenta dependiendo del uso que le vayas a dar.

No te preocupes porque te lo resumo para que sea sencillo hacer match con la airfryer perfecta para ti.

Capacidad

Si cocinas solo para ti o para dos personas: una de 3-4 litros es más que suficiente.

Si cocinas para más personas o quieres hacer recetas de mayor volumen tipo bizcochos, pollos, etc., mejor una de 6 litros en adelante.

Yo siempre recomiendo, si tienes espacio en la cocina, elegir una airfryer un poco más grande de lo que crees que necesitas. Te da muchas más opciones a la hora de cocinar y no te limitas por el tamaño.

Tipo de cesta

Las de cajón (las típicas que se sacan) son las más prácticas. Son fáciles de usar, de limpiar y más sencillas a la hora de meter o sacar alimentos.

Potencia

Aquí sí hay una referencia clara, lo normal en una airfryer doméstica está entre 1.400 W y 2.000 W.


	Por debajo de 1.400 W: se queda corta (tarda más y le cuesta dorar).

	Entre 1.600 W y 1.800 W: para mí es la perfecta.

	Más de 1.800 W: cocina más rápido, pero esto tampoco es imprescindible.



Si puedes elegir, yo me quedaría en torno a 1.600-1.800 W, que es más que suficiente para que las recetas salgan geniales.

Controles

Pantalla digital o rueda manual… esto ya es gusto de cada uno, pero asegúrate de que tenga fácil acceso para poder ajustar bien la temperatura y el tiempo, porque lo vas a usar constantemente.

Las airfryers más modernas tienen también funciones extra como: deshidratar, modo repostería, acabado extra crujiente, etc.

No son necesarios, porque la mayoría de estas funciones son realmente programas automáticos que marcan un tiempo y temperatura determinados, pero sí son más cómodos.

Cosas que ojalá hubiese sabido antes

No es exactamente un horno pequeño

Esto lo habrás escuchado muchas veces y no es del todo cierto, aunque sí que es bastante similar. La airfryer cocina con aire caliente en movimiento. Eso significa:


	Todo va más rápido.

	Todo se dora más.

	Y también puede secar más rápidamente los alimentos si te pasas y no controlas los tiempos y las temperaturas.



No llenes la cesta a tope

Si saturas la cesta, el aire no circula bien, por tanto, no queda crujiente ni se va a cocinar de forma uniforme.

Remover o girar es muy importante a la hora de un buen resultado

Especialmente en patatas, verduras o cosas pequeñas. Si no lo haces a mitad de cocción, tendrás zonas bien hechas y otras a medias.


[image: Freidora de aire rosa con un lazo rojo, interior forrado con papel y una cuchara con mango de oso. Fondo decorado con flores y fresas.]

Precalentar: depende del qué

No siempre hace falta, pero ayuda cuando quieres que algo empiece fuerte desde el minuto uno (masas para bizcochos, rebozados o cosas crujientes en general).

Accesorios que sí merecen la pena

No necesitas mil accesorios, pero hay algunos básicos que sí merecen mucho la pena:

Papel para airfryer (tipo cestita)

Perfecto para recetas con queso, salsas o cosas que ensucian mucho. En algunas ocasiones puede usarse como molde.

Evita usarlo cuando quieras que la base quede crujiente, porque bloquea el aire por abajo.

Papel para airfryer (tipo perforado)

Muy útil para usar del mismo modo que usas el papel vegetal en el horno. Además, al estar perforado permite la circulación del aire.

Rejilla

Muy importante. Permite que el aire circule por arriba y por abajo lo cual hace que quede más dorado y más uniforme.

Hay recetas que cambian completamente solo por usar rejilla o no.

Pulverizador de aceite

Ayuda a repartir mejor el aceite y no pasarte. En muchas recetas, cuando se les añade una cantidad grande de aceite, afecta al resultado final y a la textura crujiente.

Pinzas

Para girar sin destrozar la comida. Uno de los accesorios que más utilizo, también para sacar en muchas ocasiones los moldes sin quemarme.

Moldes

Hay algo que no falla cuando tengas dudas de si un molde puede ir o no en la airfryer: si está adaptado para horno, también te servirá para usarlo en tu airfryer.

Materiales


	Metal (tipo moldes de bizcocho).

	Silicona.

	Papel resistente (moldes desechables).



Tamaño

El molde nunca debe ocupar toda la cesta. Si no dejas circular el aire, la receta no se hará de forma uniforme y el resultado cambia completamente.

Altura del molde

Si es muy alto, la parte de arriba se hará antes que el interior.

En airfryer funcionan mejor los moldes más bajos para controlar bien los tiempos.

Gestos pequeños que sí importan


	Secar bien los alimentos (especialmente las patatas) dará un resultado más crujiente.

	No eliminar el aceite del todo (un poco ayuda mucho al resultado final).

	Ajustar tiempos y adaptarlos a tu airfryer (cada modelo va a su ritmo).

	No tengas miedo de abrir el cajón para mirar la comida antes de tiempo, sobre todo las primeras veces. Es más rápida que un horno y al tener aire caliente suele dorar más las recetas.






HORNO VS. airfryer

Seguro que alguna vez te has encontrado en esta situación: ves una receta de horno y piensas «vale… ¿pero esto se puede hacer en airfryer?».

Lo más probable es que esa respuesta sea: «sí, se puede», y, además, te voy a decir que es mucho más fácil de lo que parece.

Temperaturas equivalentes

La regla es muy simple, baja unos 20 °C respecto al horno:


	Horno a 200 °C → Airfryer a 180 °C.

	Horno a 180 °C → Airfryer a 160 °C.

	Horno a 160 °C → Airfryer a 140-150 °C.



¿Por qué?

Porque la airfryer mueve el aire mucho más rápido y de forma más directa. Es como si el calor «golpeara» más fuerte el alimento (y encima en un espacio mucho más reducido que en un horno).

Si usas la misma temperatura que en un horno, lo más probable es que se te acabe quemando por fuera y quedando algo crudo por dentro.

Tiempos aproximados

Aquí viene el siguiente ajuste, reduce el tiempo entre un 20 y un 30%:


	20 minutos en el horno → 14-16 minutos en la airfryer.

	40 minutos en el horno → 28-32 minutos en la airfryer.



Es importante que siempre empieces a mirar antes del tiempo estimado. Es preferible quedarse corto y añadir después 2-3 minutos extra que pasarse.

Qué recetas se adaptan mejor (por norma general)


	Todo lo crujiente: patatas, verduras, snacks…, salen muy bien y encima se necesita poco aceite.

	Porciones pequeñas o individuales: bagels, minipizzas…, se hacen rápido y quedan genial. También las porciones pequeñas que quieras recalentar.

	Verduras asadas: en pocos minutos se consigue un buen resultado.



Sobre los« fritos», ¿qué resultados esperar?

En este tema quiero ser clara: no es lo mismo que freír en aceite y algunas recetas no van a quedar con el resultado que esperabas (sobre todo si estás acostumbrado a usar una freidora tradicional con aceite):


	No queda igual de jugoso por dentro.

	El rebozado no es tan uniforme.

	El sabor cambia (no es peor, pero es distinto).



¿Cuándo merece la pena?:


	Cuando buscas algo más ligero.

	Para el día a día, sobre todo si andas justo de tiempo.

	Cuando no quieres usar aceite.



¿Qué recetas necesitan un poco más de mimo?

Bizcochos y tartas:


	Baja la temperatura y pon más tiempo.

	No se puede abrir la airfryer a mitad de cocción para comprobar si quieres que tenga buen levado.

	Moldes pequeños mejor que grandes.

	Controla mucho el punto, sobre todo el de la capa externa, tiende a dorarse demasiado y en muchas ocasiones hay que cubrir con papel de aluminio.



Mezclas líquidas:


	Siempre en molde.

	Nada de ponerlo directamente en la cesta.



Recetas que necesitan humedad:


	La airfryer seca mucho. Es favorable cuando queremos un resultado crujiente, pero juega un poco en nuestra contra cuando buscamos algo más esponjoso. Las recetas tipo vapor no son adaptables.

	Si te pasas de tiempo se nota mucho.




Resumen rápido para no darle muchas vueltas


	Baja la temperatura 20 °C respecto a un horno tradicional.

	Reduce el tiempo un 20-30%.

	Vigila antes de lo que crees.

	No llenes la cesta.

	Y ante la duda, mejor quedarse corto y añadir tiempo extra al final.






[image: Airfryer rosa con lazo rojo y un croissant en su interior. Al fondo flores y una rosa blanca, junto a un bol con fresas.]




GUÍA RÁPIDA DE TEMPERATURA y tiempo

Patatas y verduras




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Patatas (dados/gajos)


	
200 °C


	
15-20 min


	
Remover a mitad





	
Patatas baby


	
200 °C


	
18-22 min


	
Chafarlas para extra crujiente





	
Patata entera


	
200 °C


	
20-25 min


	
Depende mucho del tamaño





	
Verduras (generales)


	
180 °C


	
10-15 min


	
Cortar tamaño similar





	
Brócoli


	
180 °C


	
8-12 min


	
Se tuesta rápido





	
Calabacín


	
180 °C


	
10-12 min


	
No amontonar





	
Zanahoria


	
180 °C


	
12-18 min


	
Mejor en tiras finas





	
Berenjena


	
180 °C


	
12-15 min


	
Absorbe aceite, añadir muy poco





	
Pimiento


	
180 °C


	
12-15 min


	
Mejor en tiras





	
Mazorcas de maíz


	
190 °C


	
8-10 min


	
Pincela antes con un poco de mantequilla







Proteínas




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Pollo (pechuga)


	
180 °C


	
15-20 min


	
No pasarse o se seca





	
Pollo (muslos)


	
180 °C


	
20-25 min


	
Piel hacia arriba al final





	
Nuggets/rebozados


	
200 °C


	
10-14 min


	
Mejor con un poco de aceite





	
Salmón


	
180 °C


	
8-10 min


	
Muy fácil que se pase





	
Beicon


	
180 °C


	
7-10 min


	
Se hace muy rápido





	
Salchichas


	
180 °C


	
8-10 min


	
Pincharlas antes





	
Hamburguesa


	
180 °C


	
8-12 min


	
Según el grosor





	
Tofu


	
180 °C


	
12-15 min


	
Mejor marinado







Masas y panadería




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Pizza (pequeña)


	
200 °C


	
7-10 min


	
Mejor tamaño individual





	
Pan tostado


	
180 °C


	
3-5 min


	
Se quema fácil





	
Bagels/bollitos


	
160 °C


	
12-18 min


	
Controlar dorado





	
Croissants (recalentar)


	
160 °C


	
3-5 min


	
Quedan como recién hechos







Dulces y repostería




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Bizcocho (molde pequeño)


	
150-160 °C


	
20-30 min


	
Pinchar antes de sacar





	
Cheesecake


	
150 °C


	
20-25 min


	
Debe temblar ligeramente





	
Galletas


	
160-170 °C


	
8-12 min


	
Separarlas bien





	
Brownie


	
160 °C


	
12-18 min


	
Mejor quedarse corto







Huevos




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Huevo duro


	
170 °C


	
10-12 min


	
Directo sin agua





	
Huevo cremoso (tipo japonés)


	
160 °C


	
6-7 min


	
Cortar la cocción con agua fría al sacarlo





	
Huevo en molde


	
170 °C


	
5-7 min


	
Clara cuajada, yema líquida







Extras




	
Alimento


	
Temperatura


	
Tiempo aprox.


	
Importante





	
Congelados (tipo fritos)


	
180 °C


	
10-15 min


	
Meter en airfryer sin descongelar previamente





	
Recalentar comida


	
160-170 °C


	
5-10 min


	
Mucho mejor que en el microondas





	
Pizza fría


	
180 °C


	
3-5 min


	
Recupera textura como recién hecha





	
Empanadas


	
180 °C


	
8-12 min


	
Quedan crujientes










DESAYUNOS rápidos


Granola

2 personas

Lista en 20 minutos


Ingredientes


	100 g de copos de avena suaves

	40 g de frutos secos troceados (almendras, nueces, avellanas…)

	40 g chocolate troceado (opcional)

	30 g de semillas (calabaza, girasol o mezcla)

	30 g de miel o sirope de arce

	15 ml de aceite de coco derretido (o aceite suave)

	1 cucharadita de canela

	1 pizca de sal






Elaboración


	En un bol grande mezcla la avena, los frutos secos, las semillas, la canela y la sal.

	Añade el aceite y la miel o el sirope. Remueve muy bien hasta que todo quede ligeramente humedecido.

	Coloca la mezcla en la cesta de la airfryer directamente.

	Cocina a 160 °C durante 8-10 minutos, removiendo cada 3 minutos para evitar que se queme.

	Cuando esté dorada (ojo: se tuesta rápido), retira y deja enfriar completamente sin tocarla si quieres que se formen clústeres.

	Añade el chocolate (opcional) cuando esté fría.






Claves para que salga bien


	Ten cuidado con la temperatura, se tuesta muy fácilmente.

	Remover es obligatorio.

	Se vuelve más crujiente al enfriar.

	Consérvala en un tarro hermético durante 4-5 días.






[image: Bol de granola con frutos secos y pepitas de chocolate. Alrededor hay arándanos, fresas, chocolate troceado, flores y un vaso de leche.]




Bagels exprés

2 unidades

viral en redes


Ingredientes


	200 g de yogur griego natural

	170-180 g de harina de trigo

	5 g de levadura química

	3 g de sal



Opcional


	1 huevo o 20 ml de leche (para pincelar)

	Semillas (sésamo, amapola, pipas, etc.)






Elaboración


	En un bol introduce la harina, la levadura y la sal. Añade el yogur y mezcla todo hasta formar una masa.

	Deja reposar 5 minutos para que la harina absorba bien la humedad.

	Amasa ligeramente durante 2-3 minutos hasta que sea más manejable. Si la masa está demasiado pegajosa y no se puede trabajar, añade un poco más de harina poco a poco hasta que puedas formar una bola.

	Divide la masa en dos partes iguales y haz dos bolas con un agujero en el centro. Abre bien el agujero porque crecen al cocinarse.

	Pincela con huevo o leche y añade semillas por encima si quieres.

	Colócalos sobre papel perforado en la airfryer y cocina a 180 °C durante 12-15 minutos. Deben quedar dorados por fuera y esponjosos por dentro.






Claves para que salga bien


	Usa harina de trigo normal, la de repostería deja una masa más pegajosa y difícil de manejar.

	Dejar reposar la masa unos minutos mejora muchísimo la textura.

	Si la masa sigue muy blanda, puedes meterla 5 minutos en la nevera antes de formar los bagels.






[image: Bagel con semillas de calabaza y amapola, relleno de crema y jamón cocido. Al fondo, flores y una tabla de madera.]




Mini FRENCH TOAST

2 personas

viral en redes


Ingredientes


	15 g de azúcar

	120 ml de leche

	4 rebanadas de pan brioche (mejor del día anterior)

	2 huevos (tamaño M)

	1 cucharadita de extracto de vainilla

	Canela

	Aceite en espray o mantequilla derretida para pincelar

	Sal






Elaboración


	Corta el brioche en cuadraditos de 2-3 cm.

	En un bol, mezcla los huevos, la leche, el azúcar, la vainilla, la sal y la canela.

	Añade los trocitos de brioche y mezcla rápido y con cuidado para que se impregne sin romperse sin dejarlos mucho tiempo.

	Precalienta la airfryer a 180°C.

	Coloca los daditos de brioche en la cesta de la airfryer sin amontonarlos demasiado.

	Pulveriza ligeramente con aceite o pincela con la mantequilla.

	Cocina durante 6-8 minutos a 180°C, removiendo a mitad de tiempo para que se doren por todos lados. Tienen que estar doraditos y ligeramente crujientes por fuera.






Claves para que salga bien


	Reboza en azúcar y canela nada más sacarlos de la mezcla de huevo para que queden más crujientes.

	Baja a 170 °C para que no se tuesten tan rápido y si los quieres más crujientes añade 1-2 minutos extra.

	Puedes servirlos con azúcar glas, sirope de arce, frutos rojos, yogur griego o crema de pistacho.

	Para que tengan forma de cuadrado perfecto utiliza brioche ligeramente seco. Absorbe mejor la mezcla de huevo y se dorarán de manera más bonita.

	Puedes utilizar pan de brioche normal o con trocitos de chocolate como yo.






[image: Cuenco con trozos de pan dorados y pepitas de chocolate, bañados con miel. Acompañado de fresas y pan en rodajas al fondo.]




Pancake bowl proteico

1 persona

Más ligera


Ingredientes


	50 g de yogur natural o de vainilla

	35 g de harina

	25 g de proteína en polvo sabor vainilla

	5-10 g de miel

	4 g de levadura química

	70 ml de leche

	1 huevo

	Chips de chocolate y frambuesa liofilizada






Elaboración


	En un bol o ramequín apto para airfryer añade el huevo, el yogur, la leche y la miel. Mezcla bien hasta que quede una base homogénea.

	Añade la harina, la proteína en polvo y la levadura química. Remueve hasta obtener una masa lisa y sin grumos.

	Espolvorea por encima la frambuesa liofilizada y los chips de chocolate.

	Coloca el bol directamente sobre la rejilla de la airfryer (sin papel) y cocina a 170 °C durante 13-15 minutos hasta que el centro esté cuajado.

	El resultado debe tener una textura esponjosa, a medio camino entre pancake y bizcocho.

	Deja templar 2-3 minutos antes de consumir.






Claves para que salga bien


	Si la masa queda demasiado espesa (algunas proteínas absorben mucho líquido), añade 10-15 ml más de leche antes de cocinar.

	No llenes el bol más de ¾ de su capacidad, ya que la masa sube ligeramente durante la cocción.

	Si quieres más textura, puedes terminar el pancake bowl con fruta fresca, yogur o un hilo de miel. También puedes rellenarlo colocando una cucharada de mantequilla de cacahuete o crema de cacao en el centro antes de meterlo en la airfryer.






[image: Bizcocho esponjoso con pepitas de chocolate y frambuesas, presentado en una fuente de vidrio. Alrededor hay fresas, flores y una taza decorada.]




ÑOQUIS dulces

2 personas

viral en redes


Ingredientes


	500 g de ñoquis

	40 g de azúcar

	30 g de mantequilla derretida

	1 cucharada de canela

	Azúcar y canela extra (opcional)






Elaboración


	Precalienta la airfryer a 190 °C.

	Mezcla los ñoquis con la mantequilla derretida, el azúcar y la canela hasta que queden bien impregnados.

	Colócalos en la cesta de la airfryer sin amontonarlos.

	Cocina durante 15 minutos a 190 °C, removiendo a mitad de cocción para que se doren de forma uniforme.






Claves para que salga bien


	Cocínalos en una sola capa y, si es necesario, hazlo en dos tandas.

	Para que estén más crujientes, rebózalos con más azúcar y canela mientras sigan calientes.






[image: Ñoquis dulces espolvoreados con azúcar y canela en un bol rosa en forma de corazón. Acompañados de una taza con chocolate fundido y flores rosas.]




Tarta de yogur y fresa

3 personas


Ingredientes


	Molde de 15 cm

	300 g de yogur griego natural

	150 g de queso crema light

	60 g de mermelada de fresa espesa

	45 g de azúcar o endulzante

	15 g de maicena

	5 ml de extracto de vainilla

	2 huevos






Elaboración


	Mezcla el yogur con el queso crema hasta que quede completamente liso. Añade la mermelada de fresa hasta que el color quede uniforme.

	Incorpora los huevos sin sobrebatir. Agrega el azúcar o el endulzante y la vainilla.

	Incorpora la maicena y mezcla hasta obtener una crema homogénea.

	Coloca papel de horno en la base del molde. Vierte la masa y da pequeños golpes al molde para eliminar burbujas.

	Cocina en airfryer a 160 °C durante 20 minutos sobre la rejilla.

	Debe quedar ligeramente temblorosa en el centro y al enfriar terminará de asentarse. Deja reposar 10 minutos dentro de la airfryer apagada con la puerta entreabierta.

	Después enfría a temperatura ambiente y refrigera mínimo 4 horas antes de desmoldar.






Claves para que salga bien


	No sobrebatas la mezcla para evitar añadir aire.

	Si se dora demasiado rápido, baja a 150 °C los últimos minutos.

	Sabe mejor al día siguiente.






[image: Tarta cremosa de color rosa con corteza dorada, decorada con fresas frescas. Al fondo, mensaje «Happiness is a piece of cake» y flores.]




MANZANAS asadas

2 personas


Ingredientes


	2 manzanas (tipo Golden o Fuji)

	20 g de azúcar moreno

	10 g de mantequilla

	1 g de canela

	20 ml de agua

	1 pizca de sal






Elaboración


	Lava las manzanas y retira el corazón con un cuchillo o descorazonador, sin llegar a la base.

	Haz unos cortes superficiales en la piel para evitar que se rompan durante la cocción.

	Mezcla en un bol la mantequilla, el azúcar, la canela y la sal e introdúcelo en el hueco central de cada manzana.

	Coloca las manzanas sobre papel en la cesta (sin rejilla) y añade agua en la base del papel.

	Cocina a 180 °C durante 20-25 minutos.

	Deben quedar tiernas al pinchar, pero mantener la forma.






Claves para que salga bien


	Si quieres un acabado más caramelizado, añade 2-3 minutos extra a 190 °C.

	El agua en la base ayuda a que queden jugosas y no se resequen.

	Usa manzanas firmes para que mantengan la forma tras la cocción.

	Si quieres un acabado más vistoso, añade una bola de helado de vainilla y caramelo.






[image: Manzana asada rellena y cubierta de crema, canela y chocolate, decorada con una rama de canela. Al fondo, más manzanas y canela en rama.]




Turrón caramelizado

1 tableta grande

Lista en 20 minutos


Ingredientes

Para la base de frutos secos


	250 g de mezcla de frutos secos (almendras, avellanas, anacardos, pistachos…)

	250-300 g de chocolate negro, con leche o blanco

	25 g de azúcar moreno

	15 g de mantequilla derretida

	1 g de sal






Elaboración


	Empieza tostando los frutos secos colocándolos en la rejilla de la airfryer. Cocina a 160 °C durante 6-8 minutos.

	Remueve a mitad de tiempo para que se tuesten de forma uniforme. Deben quedar ligeramente dorados.

	Mezcla los frutos secos calientes con la mantequilla, el azúcar moreno y la sal hasta que queden bien impregnados.

	Vuelve a colocarlos en la rejilla y cocina a 170 °C durante 3-4 minutos. Deben verse brillantes y ligeramente pegajosos, pero sin llegar a oscurecer demasiado.

	Coloca papel en la cubeta de la airfryer (sin rejilla) y distribuye los frutos secos formando una capa por toda la base. Dispón la tableta de chocolate por encima.

	Cocina a 160 °C durante 1-2 minutos, solo hasta que el chocolate se funda. Si al fundirse no se han cubierto todos los frutos secos con el chocolate, extiéndelo.

	Deja que enfríe completamente antes de partirlo.






Claves para que salga bien


	No subas la temperatura para acelerar el proceso ya que el chocolate se quema fácilmente.

	Puedes usar chocolate blanco, pero tendrás que estar más atento porque se quema con más facilidad.






[image: Onzas de turrón de chocolate con almendras y avellanas sobre papel decorado. Al fondo, una casita navideña y ramas de pino.]




CHEESECAKE toasts

2 personas

viral en redes


Ingredientes


	4 rebanadas de pan de molde

	120 g de queso crema

	20-30 g de azúcar

	30 ml de nata para montar (35 % MG)

	1 huevo

	Mermelada de fresa o arándanos






Elaboración


	Forma dos tostadas dobles colocando una rebanada sobre otra.

	Presiona bien el centro con una cuchara para crear un hueco más profundo sin romper los bordes.

	En un bol, mezcla el huevo con el queso crema, la nata y el azúcar hasta obtener una crema homogénea. Reparte la mezcla en el hueco de cada tostada sin llenarlas en exceso.

	Añade la mermelada por encima (también puedes utilizar fruta).

	Cocina a 170 °C durante 10-12 minutos. La crema debe cuajar, pero temblar en el centro.

	Deja reposar un par de minutos antes de servir.






Claves para que salga bien


	Presiona bien el centro para crear suficiente profundidad y que la mezcla no se salga.

	Usa nata para montar con mínimo 35 % de materia grasa para una textura más cremosa, aunque la puedes sustituir por la misma cantidad de yogur.

	El centro terminará de asentarse con el reposo. Este es el secreto para que quede cremoso.






[image: Tostadas rellenas de crema y decoradas con corazones de mermelada, acompañadas de fresas frescas. Al fondo, flores rosadas de adorno.]
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ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

Bagels exprés

Banana bread

Banana brûlée

Bizcocho de limón y arándanos

Bizcocho de manzana y yogur

Bizcocho de queso japonés

Bizcocho genovés

Bocaditos coreanos de patata y queso

Bolitas de parmesano

Calzone de burrata y pesto

Caracolas de plátano y chocolate

Cookie cake de chocolate

Costillas de maíz

Cheesecake de chocolate

Cheesecake toasts

Chicken cheese sticks

Chips de papel de arroz

Dipeo de s’mores

Donas de pollo y patata

Donas glaseadas

Falafel

Flamenquines

Flores de manzana

Focaccia de tomatitos

Fruta deshidratada

Granola

Hot dogs

Huevos «fritos»

Huevos al estilo japonés

Huevos poché falsos

Huevos revueltos cremosos

Lasaña wraps

Manzanas asadas

Mini coulant de tarta de queso

Mini french toast

Nachos de quesadilla

Nuggets de pollo, roquefort y nueces

Ñoquis dulces

Palitos de hojaldre, beicon y queso

Pan de ajo y mozzarella

Pancake bowl proteico

Patatas baby smash

Patatas dado con parmesano

Patatas de feria

Patatas gajo estilo campesinas

Pizza de patata smash

Pizza exprés de papel de arroz

Pizzachips

Snack de garbanzos

Sushi crujiente

Sussu Panggang

Tacocestitas

Tarta de yogur y fresa

Turrón caramelizado
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