MARIA
FRANCISCA

EL ARTE DE LLEVAR ALGO RICO

Dulces
para compart

Ir

10 postres para llegar con algo hecho por vos.

PREPARA. LLEVA. COMPARTI.



MARIA FRANCISCA

UN RECETARIO PARA VOLVER A USAR

El postre
lo llevas vos.

Una torta para el almuerzo del domingo. Algo rico para el café. Diez recetas para
regalar un momento, con el estilo de MARIA FRANCISCA.

01  Torta de ricota 03
02 Lemon pie 05
03 Cheesecake de frutos rojos 07
04  Torta vasca 09
05  Brownies con nueces 11
06  Coco y dulce de leche 13
07  Pastafrola de membirillo 15
08 Crumble de manzana 17
09  Carrot cake para compartir 19
10  Chocotorta 21

Antes de empezar. Pesd los ingredientes, precalenta el horno y leé el tiempo de reposo: varios
postres se preparan el dia anterior. Temperaturas para horno convencional, sin ventilador.

Cda = 15 ml - cdita = 5 ml. Huevos grandes, de unos 50 g sin cascara. Harina 0000 sin leudante. Suma
un poco de manteca para engrasar los moldes. Los tiempos de horno son orientativos.
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MARIA FRANCISCA

01 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Torta der

ta

1CO

Un cldsico que siempre vuelve.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 01

Torta de ricota

10 porciones - Redondo de 24 cm

Preparacién y horno: 35 min + 30 min de frio + 45-55 min de horno

Reposo: Enfriado + 4 h de heladera

MASA

300 g de harina 0000

150 g de manteca fria

100 g de azucar

1 huevo + 1 yema

1 cdita de polvo de hornear

Ralladura de 1 limdn; pizca de sal

RELLENO Y TERMINACION

600 g de ricota bien escurrida
120 g de azlcar

2 huevos

20 g de almidén de maiz

1 cdita de vainilla

10 g de azlcar impalpable

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

1.

Arena harina, polvo de hornear, sal, azlcar y
manteca. Suma huevo, yema y ralladura. Uni
sin amasar; refrigerd 30 minutos.

Mezcld ricota, azlcar, huevos, almidén y
vainilla hasta integrar.

Estird dos tercios de la masa a 3 mm y forra
el molde enmantecado, incluyendo los
bordes. Rellend, tapa con la masa restante y
selld. Hacé dos cortes pequerios en la tapa.

Horned a 170 °C durante 45-55 minutos,
hasta dorar y cuajar el centro. Enfrid y
refrigera 4 horas; espolvored al servir.

Lleva fria, sobre una base firme y con tapa. El azlUcar impalpable, mejor al llegar.

Heladera: hasta 3 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 01, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR
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https://foodit.lanacion.com.ar/recetas/torta-de-ricota-nid22072024/

MARIA FRANCISCA

02 / ALGO RICO PARA LLEVAR

L.emon pie

El equilibrio entre lo dulce y lo fresco.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 02

L.emon pie

10 porciones - Tartera de 24 cm

Preparacién y horno: 45 min + 30 min de frio + 25-30 min de horno

Reposo: 4 h de heladera, como minimo

MASA

250 g de harina 0000
125 g de manteca fria
70 g de azlcar impalpable

1 huevo; pizca de sal

CREMA DE LIMON

300 ml de agua; 120 ml de jugo de
limén

160 g de azucar; 40 g de almidén de
maiz

3 yemas; 40 g de manteca

Ralladura de 1 limén

MERENGUE SUIZO

100 g de claras pasteurizadas, aptas
para batir

200 g de azlcar

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

1.

Arena harina, sal, azUcar y manteca. Uni con
el huevo, enfrid 30 minutos y forra la tartera.
Horned a 180 °C: 15 minutos con papel y
peso; luego 10-15 sin peso, hasta dorar.

En una olla mezcld agua, jugo, azucar,
almidén y yemas. Revolvé a fuego medio
hasta hervir; cocind 1 minuto. Retird, agrega
manteca y ralladura, y volca sobre la base.
Refrigera.

Bati claras y azUcar a bafio Maria, sin tocar el
agua, hasta 71 °C. Fuera del calor, bati hasta
enfriar y formar picos firmes.

Cubri la crema fria, dord suavemente con
soplete y refrigera hasta completar 4 horas.

Usd una tapa alta que no toque el merengue. Evita traslados largos o sin frio.

Heladera: hasta 2 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 02, paginas 24-25.
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https://foodit.lanacion.com.ar/recetas/lemon-pie-nid19072024/

MARIA FRANCISCA

03 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Cheesecake
de frutos rojos

Cremoso, fresco y listo desde el dia anterior.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 03

Cheesecake
de frutos rojos

10 porciones - Desmontable de 20 cm, alto

Preparaciéon y horno: 25 min + 10 min de base + 60-75 min de horno
Reposo: Enfriado + 8 h de heladera

BASE ASi SE PREPARA
200 g de galletitas de vainilla 1. Triturd las galletitas y uni con la manteca.
80 g de manteca derretida Compacta en la base del molde

enmantecado. Horned 10 minutos a 170 °C.
RELLENO
2. Mezcla queso y azucar sin incorporar
demasiado aire. Suma huevos de a uno,
crema, vainilla y ralladura. Volca sobre la
3 huevos base.

600 g de queso crema firme, entero

150 g de azucar

150 g de crema de leche
3. Horned a 160 °C durante 60-75 minutos:

1 cdita de vainilla; ralladura de 1 i
bordes firmes y centro con un temblor suave,

Iimén . 7 . 7 e .
sin liquido. Apaga y deja 20 minutos con la
COBERTURA puerta entreabierta. Enfrid y refrigerd 8
horas.
200 g de frutos rojos
40 g de azlcar 4. Cocina frutos, aztcar y limén 5-8 minutos
1 cda de jugo de limén hasta obtener una compota. Enfria

completamente y distribui sobre la torta fria.

PARA LLEVAR

Lleva dentro del aro del molde. Desmolda en destino y mantené refrigerada.

Heladera: hasta 3 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 03, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR 08


https://www.kingarthurbaking.com/recipes/easy-cheesecake-recipe

MARIA FRANCISCA

04 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Torta vasca

Dorada por fuera. Suave por dentro.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 04

Torta vasca

8 porciones - Redondo de 20 cm, 7 cm de alto

Preparacién y horno: 15 min + 40-50 min de horno
Reposo: Enfriado + 6 h de heladera

LA MEZCLA ASi SE PREPARA
600 g de queso crema firme, entero 1. Precalenté el horno a 220 °C. Forra el molde
180 g de azucar con dos hojas de papel manteca para horno,

arrugadas y luego abiertas. Deja un borde de
papel sin acercarlo a la resistencia.

4 huevos

300 g de crema de leche

20 g de harina 0000 D. Suaviza el queso con aztcar y sal. Incorporé
1 cdita de vainilla huevos de a uno, crema y vainilla. Tamiza la
1 pizca de sal harina y mezcl sin batir de mas.

3. Volca y horneé 40-50 minutos. Buscé una
superficie muy dorada, bordes cuajados y un
centro que tiemble suavemente, sin oleaje
liquido. Para esta versién de traslado, no lo
dejes fluido.

4. Enfrid en el molde y refrigerd al menos 6
horas. Retira el papel recién cuando esté
firme.

PARA LLEVAR

Transporta fria, dentro del molde. Su papel protege los bordes; no reemplaza la tapa.

Heladera: hasta 3 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 04, paginas 24-25.
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https://www.kingarthurbaking.com/recipes/basque-cheesecake-tarta-de-queso-recipe

MARIA FRANCISCA

05 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Brownies
Ccon nueces

Chocolate intenso, en cuadrados para compartir.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 05

Brownies
Ccon nueces

12 cuadrados - Cuadrado de 20 x 20 cm

Preparaciéon y horno: 20 min + 25-30 min de horno
Reposo: 2 h para enfriar y cortar

LA MEZCLA ASi SE PREPARA

180 g de chocolate semiamargo 1. Calentd el horno a 175 °C. Forra el molde
120 g de manteca con papel manteca, dejando solapas para
180 g de azlcar levantar.

B UIEEE . Derreti chocolate y manteca a bafio Maria

90 g de harina 0000 suave. Retird y deja entibiar.

20 g de cacao amargo

Bati huevos y azlcar 2 minutos. Suma
vainilla y chocolate. Incorpora harina, cacao
y sal tamizados; termina con las nueces.

70 g de nueces picadas 3.
1 cdita de vainilla; pizca de sal

4. Extendé la mezcla. Horned 25-30 minutos,
hasta que los bordes estén firmes y un palillo
salga con migas himedas, sin masa liquida.

5. Deja enfriar por completo antes de levantary
cortar. Limpia el cuchillo entre cortes.

PARA LLEVAR

Lleva ya cortados, en una sola capa, dentro de un recipiente rigido con tapa.

Sin cobertura: hasta 2 dias en lugar fresco y seco; con calor, refrigera.

Versién adaptada - Referencia 05, paginas 24-25.
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https://www.kingarthurbaking.com/recipes/fudge-brownies-recipe

MARIA FRANCISCA

06 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Cocoy

dulce de leche

Una combinacién que no necesita presentacion.

13
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MARIA FRANCISCA

RECETA 06

Cocoy
dulce de leche

10 porciones - Tartera de 24 cm

Preparacion y horno: 25 min + 20 min de frio + 35-40 min de horno

Reposo: Enfriado completo

BASE

200 g de harina 0000 1.

100 g de manteca fria
50 g de azlcar

1 huevo; pizca de sal 2

RELLENO Y CUBIERTA

400 g de dulce de leche repostero

150 g de coco rallado 3.
100 g de azlcar

2 huevos

50 g de manteca derretida 4.

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

Arend harina, sal, aztUcar y manteca fria.
Agregd el huevo y uni sin amasar. Refrigera
20 minutos.

Forra la tartera enmantecada con la masa.
Pinchd la base y precocind 10 minutos a 180
°C

Distribui el dulce de leche sobre la base.
Mezcla coco, azucar, huevos y manteca
derretida; reparti por encima sin aplastar.

Hornea otros 25-30 minutos, hasta que el
coco se dore y la cubierta esté cocida. Enfria
completamente antes de cortar.

Usd una fuente ajustada y con tapa: la cubierta de coco se desgrana si la torta se mueve.

Heladera: hasta 3 dias, bien tapada. Transportd fresca y protegida.

Versién adaptada - Referencia 06, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR
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https://www.paulinacocina.net/tarta-coco-dulce-leche/10507

MARIA FRANCISCA

07 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Pastafrola
de membrillo

Para la mesa del domingo y el mate de después.

DULCES PARA COMPARTIR
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MARIA FRANCISCA

RECETA 07

Pastafrola

de membrillo

10 porciones - Tartera de 24 cm

Preparacion y horno: 30 min + 30 min de frio + 35-40 min de horno

Reposo: Enfriado completo

MASA

300 g de harina 0000

150 g de manteca blanda

100 g de azucar

1 huevo + 1 yema

1 cdita de polvo de hornear

1 cdita de vainilla; ralladura de 1
limén

RELLENO Y TERMINACION

400 g de dulce de membrillo
2-3 cdas de agua
1 huevo para pincelar

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

1.

Mezcld manteca y azUcar. Suma huevo,
yema, vainilla y ralladura. Incorpora harina y
polvo de hornear sin amasar. Refrigera 30
minutos.

Cortd el membirillo y calentd suavemente con
el agua. Pisd hasta obtener una pasta; deja
entibiar.

Usd dos tercios de la masa para forrar la
tartera enmantecada. Rellend con el
membrillo.

Estird la masa restante, corta tiras y forma el
enrejado. Pinceld las tiras con huevo batido.

Horned a 180 °C durante 35-40 minutos,
hasta dorar. Deja enfriar en el molde.

Es una buena opcién para llevar ya porcionada. Separa las porciones con papel manteca.

Hasta 2 dias, tapada, en lugar fresco y seco; con calor, refrigerd.

Versién adaptada - Referencia 07, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR
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https://www.paulinacocina.net/pasta-frola-receta/11684

MARIA FRANCISCA

08 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Crumble
de manzana

Manzana tierna y una cubierta crocante.

DULCES PARA COMPARTIR 17



MARIA FRANCISCA

RECETA 08

Crumble
de manzana

9 porciones - Cuadrado de 22 x 22 cm

Preparaciéon y horno: 30 min + 45-55 min de horno

Reposo: Enfriado completo

BASE DE TORTA

100 g de manteca blanda; 100 g de
azucar

2 huevos; 60 ml de leche

170 g de harina 0000

1 cdita de polvo de hornear; pizca de
sal
MANZANAS

3 manzanas medianas, peladas
1 cda de jugo de limén

1 cdita de canela

CRUMBLE

100 g de harina 0000
70 g de manteca fria

70 g de azucar rubia

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

1.

Calentd el horno a 175 °C y enmanteca el
molde. Arena los ingredientes del crumble
con los dedos; reserva en frio.

Bati manteca y azucar de la base. Suma los
huevos de a uno y luego leche, harina, polvo
de hornear y sal. Extendé en el molde.

Corté las manzanas en ldminas finas. Mezcla
con limén y canela y reparti sobre la masa.
Cubri con el crumble.

Hornea 45-55 minutos: cubierta dorada y
palillo sin masa cruda al llegar a la base. Si
se dora antes, cubri flojo con aluminio. Enfria
antes de porcionar.

Lleva en la misma fuente, completamente fria. Asi conserva las capas y el crocante.

Heladera: hasta 3 dias, tapada. No cierres el recipiente mientras esté caliente.

Versién adaptada - Referencia 08, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR
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https://sallysbakingaddiction.com/apple-crumb-cake/

MARIA FRANCISCA

09 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Carrot cake
para compartir

Hitimeda, especiada y con una cubierta suave.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 09

Carrot cake
para compartir

12 porciones - Rectangular de 20 x 25 cm

Preparaciéon y horno: 25 min + 35-45 min de horno
Reposo: Enfriado + 1 h de heladera

TORTA

250 g de zanahoria rallada fina 1.
3 huevos; 160 g de azucar rubia
150 ml de aceite neutro

2.
220 g de harina 0000
2 cditas de polvo de hornear
1 cdita de canela; pizca de sal
70 g de nueces picadas 3.
CUBIERTA
200 g de queso crema firme, frio 4.

50 g de manteca blanda
80 g de azucar impalpable
1 cdita de vainilla

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

Precalentd a 175 °C. Forra el molde con
papel manteca.

Mezcla huevos, azlcar y aceite. Incorpora
harina, polvo de hornear, canela y sal
tamizados. Suma zanahoria y nueces.

Volca y hornea 35-45 minutos, hasta que un
palillo salga sin masa cruda. Deja enfriar por
completo.

Bati manteca con azlcar impalpable y
vainilla. Agrega el queso frio y mezcla
brevemente, solo hasta alisar. Cubri la torta
fria y refrigerd 1 hora antes de cortar.

Elegi una tapa alta. La cubierta lleva queso crema: conservé la cadena de frio.

Heladera: hasta 3 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 09, paginas 24-25.
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https://www.kingarthurbaking.com/recipes/king-arthurs-carrot-cake-recipe

MARIA FRANCISCA

10 / ALGO RICO PARA LLEVAR

Chocotorta

Sin horno. Con todas las ganas.
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MARIA FRANCISCA

RECETA 10

Chocotorta

9 porciones * Fuente de 20 x 20 cm

Preparacién y horno: 25 min de armado
Reposo: 8 h de heladera

PARA ARMAR

500 g de galletitas rectangulares de 1.

chocolate
400 g de dulce de leche repostero
400 g de queso crema firme, entero

200 ml de leche pasteurizada fria 2.
1 cda de cacao amargo
3.
4.

PARA LLEVAR

ASi SE PREPARA

Mezcla el dulce de leche con el queso crema
frio hasta que no queden vetas. No batas de
mas.

Moja cada galletita apenas 1 segundo en la
leche y acomoda una capa en la fuente.
Cortd algunas para cubrir los huecos.

Reservéa 2 cucharadas de crema para la
superficie. Reparti el resto en tres capas,
alternando con cuatro de galletitas. Termina
con la crema reservada, en una pelicula fina.
Ajustd las galletitas al tamafo de la fuente.

Tapd y refrigera 8 horas. Espolvored con
cacao antes de servir; cortd con un cuchillo
limpio.

Arma directamente en la fuente con tapa que vas a llevar. Sale de la heladera al partir.

Heladera: hasta 3 dias. Traslado refrigerado.

Versién adaptada - Referencia 10, paginas 24-25.

DULCES PARA COMPARTIR
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https://www.paulinacocina.net/receta-chocotorta-original/21722

MARIA FRANCISCA

DE TU COCINA A OTRA MESA

Llegar con
algo hermoso.

Primero, el recipiente.

Elegi una fuente o caja rigida, apta para alimentos y con tapa. Para merengue o cubierta,
dejd altura libre. El bolso porta fuentes acompafa al recipiente: su base es flexible.

Proba antes de cocinar.

Medi el exterior de la fuente, incluidas asas y tapa. Verificd que entre sin forzar el bolso y
gue puedas sujetar las asas cdmodamente. Las medidas del bolso aplastado no equivalen a
su capacidad util.

El frio también viaja.

Ricota, lemon pie, cheesecake, vasca, carrot cake con cubierta y chocotorta deben viajar a
4 °C o menos, en conservadora con refrigerantes. El bolso de tela no es térmico.

El tiempo cuenta.

Refrigera las preparaciones perecederas sin dejarlas fuera mas de 2 horas en total; si hace
mas de 32 °C, el limite es 1 hora. Esto incluye enfriado, traslado y mesa. No esperes a que
una torta esté totalmente fria si se acerca ese limite.

Los detalles, al llegar.

Lleva las tortas frias y bien contenidas; termina con azlcar impalpable, cacao o salsa en
destino. No apiles postres delicados. Consultd alergias: estas recetas contienen o pueden
contener trigo, huevo, lacteos, nueces y soja.
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MARIA FRANCISCA

LECTURAS Y CREDITOS

Detras de
estas recetas.

Recetas clédsicas, con cantidades y pasos adaptados para esta edicidn. Las fuentes aportan
inspiracion y técnicas; las formulas no son transcripciones. Estas versiones no fueron
probadas en cocina por la marca.

01 - Torta de ricota
Foodit - Tarta de ricota

Consultar la receta de referencia_~

02 - Lemon pie
Foodit - Lemon pie con merengue suizo

Consultar la receta de referencia 2

03 - Cheesecake de frutos rojos
King Arthur Baking - Easy Cheesecake

Consultar la receta de referencia 2

04 - Torta vasca
King Arthur Baking - Basque Cheesecake

Consultar la receta de referencia_»

05 - Brownies con nueces

King Arthur Baking - Fudge Brownies, técnica de referencia

Szt (=63 HE eREas’con IA para esta edicién. El aspecto final puede variar segin los
|ngred|entes el molde y eI horno. Disefio editorial en marfil, oliva y tonos calidos, inspirado en la
identidad de MARIA FRANCISCA.
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https://foodit.lanacion.com.ar/recetas/torta-de-ricota-nid22072024/
https://foodit.lanacion.com.ar/recetas/lemon-pie-nid19072024/
https://www.kingarthurbaking.com/recipes/easy-cheesecake-recipe
https://www.kingarthurbaking.com/recipes/basque-cheesecake-tarta-de-queso-recipe
https://www.kingarthurbaking.com/recipes/fudge-brownies-recipe

MARIA FRANCISCA

LECTURAS Y CREDITOS

Detras de
estas recetas.

06 - Coco y dulce de leche

Paulina Cocina - Tarta de coco y dulce de leche

Consultar la receta de referencia 2

07 - Pastafrola de membrillo
Paulina Cocina - Pastafrola casera

Consultar la receta de referencia 2

08 - Crumble de manzana
Sally's Baking - Apple Crumb Cake, inspiraciéon

Consultar la receta de referencia 2

09 - Carrot cake para compartir
King Arthur Baking - Carrot Cake, inspiracion

Consultar la receta de referencia 2

10 - Chocotorta
Paulina Cocina + Chocotorta original

Consultar la receta de referencia 2

Conservacion y cuidados

FoodSafety.gov - Temperaturas internas seqguras

FoodSafety.gov - Frio, traslado y regla de las dos horas

Conservacion indicada para alimentos bien cocidos, enfriados a tiempo y guardados a 4 °C o menos.
Respeta un vencimiento mas corto si lo indica el ingrediente. Uséa lacteos pasteurizados; para el merengue,
claras pasteurizadas aptas para batir.
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https://www.paulinacocina.net/tarta-coco-dulce-leche/10507
https://www.paulinacocina.net/pasta-frola-receta/11684
https://sallysbakingaddiction.com/apple-crumb-cake/
https://www.kingarthurbaking.com/recipes/king-arthurs-carrot-cake-recipe
https://www.paulinacocina.net/receta-chocotorta-original/21722
https://www.foodsafety.gov/food-safety-charts/safe-minimum-internal-temperatures
https://www.foodsafety.gov/blog/splash-food-safety-pool-summer

MARIA
FRANCISCA

El buen gusto
se lleva.

Y a veces, tiene gusto a postre.

PREPARA. LLEVA. COMPARTI.

mariafrancisca.com.ar

@mariafrancisca.arg
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