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Galletas tipo DIGESTIVE - 200 g
Mantequilla artesana - 125 g
Queso crema Philadelphia -600 g
Nata líquida para montar mínimo 35 de M.G. - 400g
Queso flor de guía u otro queso cremoso - 40 g
Huevos ecológicos frescos - 6
Azúcar de caña ecológico - 180
Sal - 4 g

Necesitaremos un molde de cremallera desmoldable de 
al menos 26 centímetros.

Necesitamos un molde de cremallera desmoldable de al menos 26 centímetros.

INGREDIENTES:

TARTA DE QUESO

Trituramos las galletas en una picadora aumentando la velocidad 
hasta llegar al máximo, durante el tiempo necesario para que 
queden bien finas. Calentamos la mantequilla y mezclamos bien (y 
a mano) ambos ingredientes en un recipiente. Cubrimos la base 
del molde con la mezcla, aplastamos para compactar y metemos 
en el congelador mientras preparamos el relleno. Echamos los 
ingredientes restantes y batimos a máxima potencia durante un 
minuto. Comprobamos que no haya grumos antes de verter con 
cuidado dentro del molde, sobre la base de galleta.
Cocemos en el horno, precalentado a 175ºC con calor arriba y 
abajo, durante 28 minutos. Retiramos del horno, aunque notemos 
que el interior baila y parezca que está cruda. Esperamos entre 
cuatro y cinco horas antes de desmoldar y servir.

PREPARACIÓN:

COULANT

1
POR ANA HERNANZ.
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TORRIJAS
2

Primero, se vierte la leche en una cazuela al 
fuego junto con la piel de una naranja, un limón, 
canela y vainilla. Se dejan infusionar hasta que 
hiervan. 
Cuando llevan un tiempo, al gusto, necesario 
para coger los sabores, se deja descansar en la 
nevera.
en paralelo se baten los huevos. 
una vez la leche está fría, se saca de la nevera 
y se baña el brioche en la leche hasta que la 
absorba. Acto seguido, se baña en el huevo 
previamente batido.
Calentar aceite en una sartén y a continuación 
freir los brioches. para terminar, se le pone 
azúcar y canela.

INGREDIENTES:

POR ANA ARANA.

Rebanadas de pan brioche - tantas como se quieran
huevos - dos
Aceite de oliva - para freir
leche infusionada con vanilla, canela, piel de naranja y limón
Azúcar - para decorar

PREPARACIÓN:
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Necesitamos un molde de cremallera desmoldable de al menos 26 centímetros.

verter en una cazuela la leche y calentarla en el 
fuego. Añadir una tacita pequeña de aceite de oliva, 
sal al gusto, y un chorrito de vinagre.
después sacar la leche del fuego y mezclarla con la 
harina. Amasar hasta que sea una masa elástica. 
Jugar con la masa a hacer pequeñas bolitas, para 
separarla. A continuación estirarlas con el rulo.
desupés, Freírlas en aceite fuerte al fuego y reposar 
sobre papel para eliminar el aceite sobrante.
Para finalizar, servirlas acompañadas de azúcar al 
gusto, y cocholate a la taza.

INGREDIENTES:

ASOPAIPAS
3

Harina de trigo - 250gr 
Leche - 1litro 
Aceite - 1/2 litro 
Sal - al gusto 
Vinagre - una taza
Chocolate a la taza - al gusto
Azúcar - al gusto

PREPARACIÓN:

POR INMA MARISCAL.



Vol..V
 

kitchen stories 
lim

ited collection: 
apronS revisited

#
corsicanam

adrid

C
o

rs
ic

a
n

a



Vol..V
 

kitchen stories 
lim

ited collection: 
apronS revisited

#
corsicanam

adrid

C
o

rs
ic

a
n

a



Vol..V
 

kitchen stories 
lim

ited collection: 
apronS revisited

#
corsicanam

adrid

C
o

rs
ic

a
n

a



Vol..V
 

kitchen stories 
lim

ited collection: 
apronS revisited

#
corsicanam

adrid

C
o

rs
ic

a
n

a


