






































NUBE DE AZAHAR

400 g DE AZÚCAR GRANULADO � 15 cl DE AGUA �  
UN TAPONCITO DE AGUA DE AZAHAR � 20 g DE 
HOJAS DE GELATINA

ACABADO
2/3 DE MAICENA PARA EL ACABADO � 1/3 DE 
AZÚCAR GLAS PARA EL ACABADO

INGREDIENTES PARA CUARENTA PIEZAS APROXIMADAMENTE - 
TIEMPO DE PREPARACIÓN 20 MIN – TIEMPO DE COCCIÓN 10 MIN
1. Cubrir el molde para bizcochos con papel �lm. Expandir un poco de 

aceite por el �lm.
2. Poner a remojo las hojas de gelatina en agua muy fría.
3. Introducir la batidora de repostería, el azœcar y el agua en el Com-

panion a 120°C a velocidad 1 durante 10 minutos y, al �nal, aæadir 
la gelatina escurrida y el agua de azahar.

4. Mezclar a velocidad 9 durante 10 minutos sin el tapón. 
5. Verter la nube en el molde y cubrir con el papel �lm ligeramente 

engrasado. 
6. Desmoldear al cabo de unas horas. Cortar cubos de nube que se 

enrollarÆn en la mezcla de azœcar glas y maicena. Guardar las nubes 
varios días en una caja hermØtica.

TRUCO SENCILLO : Sustituir el agua de azahar por vainilla, 
extracto de cafØ, etc.
Aæadir colorantes alimentarios para cambiar de color.
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MACARRONES DE MANGO

MASA DE MACARRÓN
2 X 80 g DE CLARA DE HUEVO � 200 g DE AZÚCAR 
EN POLVO � 200 g DE AZÚCAR GLAS � 200 g DE 
ALMENDRA EN POLVO � 75 ml DE AGUA � UNAS 
GOTAS DE ZUMO DE LIMÓN � UN TOQUE DE 
COLORANTE ALIMENTARIO DE POLVO NARANJA 
O AMARILLO

RELLENO DE MANGO
500 g DE PULPA DE MANGO � 1/2 DE CUCHARADITA 
DE AGAR-AGAR � GRANOS DE VAINA DE VAINILLA

INGREDIENTES PARA 20 - 24 MACARRONES – TIEMPO DE 
PREPARACIÓN 20 MIN– TIEMPO DE COCCIÓN 14 MIN
La compota de mango
1. Calentar en un cazo la pulpa de mango y la vainilla removiendo de 

vez en cuando.
2. Aæadir el agar agar y dejar cocer durante un minuto. Retirar y colocar 

en un bol y dejar que se enfríe.

Los macarrones
1. Introducir la cuchilla ultrablade en el recipiente y aæadir la almendra en 

polvo y el azœcar glas. Mezclar durante 30 segundos a velocidad 11. 
Retirar y colocar todo en un bol. Enjuagar el recipiente Companion.

2. Introducir el azœcar en polvo y el agua en un cazo pequeæo y llevar a 
ebullición. Comprobar la cocción del azœcar con un termómetro.

3. Introducir la batidora de repostería en el recipiente y aæadir una 
cantidad de 80 g de clara de huevo y unas gotas de zumo de limón. 
Montar las claras a punto de nieve a velocidad 5, sin tapón.

4. Cuando la temperatura del azœcar llegue a 105°C, aumentar la velo-
cidad del batidor a la velocidad 7.

5. Cuando la temperatura del azœcar alcance los 115 °C, detener la 
cocción y verter con cuidado el azœcar cocido sobre las claras por 
el ori�cio de la cubierta. No echar el azœcar por el eje de la batidora. 
Dejar que gire a velocidad 7 durante 8 minutos.

6 Cuando queden dos minutos, abrir la cubierta y aæadir el colorante 
alimentario. Volver a poner en funcionamiento hasta que termine el ciclo.

7. Durante este tiempo, aæadir los otros 80 g de clara de huevo a la 
mezcla de azœcar glas y almendra en polvo con la espÆtula de silicona.

8. Para que la mezcla no quede tan espesa, aæadir un tercio del merengue 
italiano a la mezcla de almendra en polvo. Incorporar seguidamente y 
con cuidado el resto del merengue italiano con la espÆtula de silicona 
hasta obtener una mezcla brillante, �exible y homogØnea.

9. Llenar la manga pastelera equipada con la boquilla unida 11 y colocar 
las conchas de los macarrones de forma regular y escalonada en la 
placa de silicona colocada sobre la bandeja de cocción del horno.

10. Calentar el horno a 150 °C.
11. Dejar secar en un espacio abierto durante 30 minutos. La masa no 

debe ser pegajosa al tacto. 
12. Hornear los macarrones y cocinar durante 16 minutos. Deben quedar 

secos al tacto.
13. Una vez cocinados, dejarlos enfriar en la placa fuera del horno. Cuando 

estØn fríos, despegarlos con la ayuda de la espÆtula.

Acabado
1. Poner la boquilla de 11 mm en la manga pastelera y rellenar esta con 

la compota.
2. Coger una galleta de macarrón, aplicarle la compota fría y cubrirla 

con otra galleta.
3. Repetir la operación sucesivamente.

TRUCO SENCILLO : Sustituya la comporta por otra fruta, 
ganache de chocolate, crema muselina, etc. Conserve las 
conchas a temperatura ambiente, y cœbralas en el œltimo 
momento. No las meta en el frigorí�co para que no se ablanden.
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