
LA CLASE TERCERO B DE 
MONTE ROSELLO PRESENTA: 
Las recetas de repostería en español 

 



 

El grupo de : 
 

 Paolo Giuffrida,  
 Mario Dessena, 
 Andrea Bonomo, 
 Erica Tedde, 
 
Ha preparado “Las medialunas” 
 
 



LA 
RECETA 



LA 
PREPARACIÓN 
DE LOS 
HOJALDRES 



CORTAMOS 
LA MASA EN 
TRIÁNGULOS 



ENROLLAMOS LOS 
TRIÁNGULOS 
DESDE LA BASE 
HACIA LA PUNTA. 

 

COLOCAMOS LAS 
MEDIALUNAS EN 
UNA BANDEJA DE 
HORNO 



CUANDO ESTÁN 
LISTAS, 
SACAMOLAS DEL 
HORNO Y 
SERVIMOLAS. 

YA TENEMOS 
NUESTRAS 
MEDIALUNAS CON 
MERMELADA.  

ESPOLVOREAMOS 
CON AZÚCAR GLAS 



 
El grupo de : 
 
 Federica Sias, 
 Irene Secchi, 
 Elisa Conte, 
 Bruno Pirino 

 
Ha preparado el “Tiramisù” 
 
 
 



LA 
RECETA 



EN UN BOL 
BATIMOS LAS 
YEMAS DE 5 
HUEVAS CON 
EL AZÚCAR  



EN OTRO BOL 
MONTAMOS 
LAS CLARAS A 
PUNTO DE 
NIEVE CON LA 
BATIDORA 



EN UN MOLDE 
RECTANGULAR 
MONTAMOS LAS 
CAPAS CON LOS 
BIZCOCHOS 
EMPAPADOS CON 
EL CAFÉ. 

 

CUBRIMOS LA 
CAPA CON 
“MASCARPONE”  
 

ESPOLVOREAMOS 
CON CHOCOLATE 
NEGRO RALLADO 



 

El grupo de : 
 

 Francesca Cambiganu, 
 Erika Albioni 
 Chiara Rubatta 
 Daniela Sacco, 
 Iside Serra, 
 Marta Solinas 
 
Ha preparado “Las crêpes” 



LA 
RECETA 



BATIMOS LOS 
HUEVOS, LA 
HARINA, LA 
LECHE, EL 
AZÚCAR Y UNA 
PIZCA DE SAL 
EN UNA 
JARRA 



VERTIMOS 
UN POCO 
DE LA 
MASA EN 
UNA 
SARTÉN 



VERTIMOS UN 
POCO DE LA 
MASA EN UNA 
SARTÉN 

 

COCINAMOS 
BREVEMENTE Y 
RETIRAMOS A 
UN PLATO 

 

ACOMPAÑAMOS 
LAS CREPES 
CON FRESAS. 

 

 



 
El grupo de : 
 
 Francesca Spanu, 
 Susanna Loriga, 
 Simone Madeddu, 
 Alessia Ninaldeddu 
 Elisa Sacco 
 
Ha preparado la “Tarta de lo 7 tarros” 

 



LA 
RECETA 



LA 
PREPARACIÓN 



EN UN TAZÓN 
BATIR HUEVOS, 
HARINA, 
VANILINA, 
YOGUR, LECHE Y 
CACAO 

 

MANTEQUILLAR 
UNA SARTÉN Y 
VERTER LA 
MEZCLA. 

 

HORNEAR 
DURANTE 20 
MINUTOS 



PONER EN LA 
NEVERA 

 

RELLENAR 
CON 
“NUTELLA” Y 
“FERRERO 
ROCHER” 



¡BUEN PROVECHO! 


