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TODO SOBRE CAFE EN CASA
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Un pastel tierno y ligeramente dcido, _\,_ o
' preparado con ruibarbo fresco, cobertura %
'@ crujiente de café y un glaseado de espresso. i,
Ideal para el desayun, el brunch o la merienda. \
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Visita mi web pare descubrir mas recetas
irresistibles y consejos para disfrutar

del mejor café en casa.
@ PREPARACION
25 minutos
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:ocmdq * ENFRIADO | { {5 TIEMPO TOTAL
§-55 minutos | 30 minutos i "\ 1horay 45 minutos

@ PORCIONES DIFICULTAD | MoiTE ; s T ——

¥ : - AT : . TIEMPERATURA i
8 10 ll' Medm.bala Redondo de 20 cm 175 °C % s { i US ' L' OS v

.................................. { * Molde redondo de 20 cm © o Espatul.

@ TIPO DE CAFE Espresso, cafetera italiana, O < Papel de hornear I8 C"Zd‘"‘a
' capsula corta o café concentrado. 3 | * Dos recipientes grandes i Reiill iy
Bhnte e Akt :J{ * Batidor manual o eléctrico . C:-I":t: d; Rt
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RUIBARBO ¥ MASA " =
STREUSELDE CAFE ) @ ¢1 ASEADO

; o 250 g de harina de trigo
o 300 g de ruibarbo cortado « 8 g de polvo de hornear O irin
en trozos de 1 cm + 2 g de bicarbonato de sodio ) 1 g i
* 60 g de azicar ¢ 3gdesal * 65 g de azicar moreno. * 80 g de azicar glas /
o 115 g de mantequilla sin sal * 60 g de mantequilla fria o 15-20 ml de espresss frio )

1% cucharaditas de Ui db cudharedita

espresso soluble ) o
o Y cucharadita de canela @ de vainilla
* 1 pizca de sal S
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o | cucharadita de maicena F e A i

o 140 g de azicar
2 huevos medianos

o 180 ml de suero de leche R o 1 pizca. de sal

o 1 cucharadita de vainilla T o e
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v INSTRUCCIONES V

1. Precalienta el horno a 175 °C. Engrasa el molde y 9. Incorpora los ingredientes secos ! p
0 tres ta ! .
cubre la base con papel de hornear. alterﬁa’ndo(os 2,‘ el suero dceolez: e‘res nass : ® Utiliza solo los tallos del ruibarbo
M : ™ P Ad - - i i y desecha las hojas.
2 d::ﬁ:‘zgtlgg":? cot::séO gige et Djao e :? C‘Mde flis iokmlce TR ko .con Ialienio i siaes i ® Escurre bien la fruta para evitar un
=2 inutos. . uzrte la masa en el molde. Distribuye encima el | centro demaisado himedo.

3. Escurre el liguido liberado. Afiade la maicena y la vainilla al ruibarbo. ruibarbo restante y el streusel. | ® Un café de tueste medio funciona
4. Para el streusel, mezcla la harina, el aziicar moreno, el café 12. Hornea durante 45-55 minutos. La brocheta debe salir mejor que uro muy 0SCUro. DN
soluble, la canela y la sal. con migas hamedas, pero sin masa cruda. ® El espresso puede prepararse con

13 méquina, cafetera italiana o cdpsula.

® Para goteo o prensa francesa, prepara
un café mas concentrado de lo habitual. :
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. Deja reposar 15 minutos, desmolda y enfria

5. Incorpora la mantequilla fria y forma migas irregulares.
completamente sobre una rejilla.
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Guarda la mezcla en la nevera.
6. Mescla en un recipiente la harina de la masa, el polvo de 14. ;:1ecz;la :fj az;car glas, la vainilla, la sal y una ® No cortes el pastel cuando
hornear, el bicarbonato y la sal. 15 A“' ;r 3 e{e'sp reuslso. i todavia esté caliente. Q
7. Bate la i i . . Aiiade mds café gota a gota hasta conseguir /i Congela las porciones preferiblement /
ate la mantequilla con el azicar durante tres minutos. un glaseado espeso. ¢ i ® Sinﬂglasmo.po iones preferiblemente :

: @’ Temperatura ambiente  1-2 dias

* ﬁfde los huevos uno.a uno y agrega la vainilla. 16. Decora el pastel cuando esté completamente frio. s e
o N ; CONSERVACION W

=R N ; ? B Nevera hasta 4 di
. }—> Guarda esta receta de pastel de rutbarbo con café "5 'S Congelado 7 dbms
= - r iones bi
- ; X - s H porciones bien L
para preparar un postre tierno, crujiente y diferente. =Y | envueltas, preferiblemente

sin glaseado
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