
My Birthday kes

2023



Patty



German Chocolate Cake

2018



Para el Bizcocho

GERMAN CHOCOLATE CAKE



GERMAN CHOCOLATE CAKE

Para el Frosting



Torta de Pistacho

2019



Para el Bizcocho

TORTA DE PISTACHO Y FROSTING DE QUESO CREMA Y CARDAMOMO



Para el Frosting

TORTA DE PISTACHO Y FROSTING DE QUESO CREMA Y CARDAMOMO



Torta de Zanahoria

2020



Para el Bizcocho

TORTA DE ZANAHORIA Y FROSTING DE QUESO CREMA



Para el Frosting

TORTA DE ZANAHORIA Y FROSTING DE QUESO CREMA



Torta Colibrí

2021



Para el Bizcocho

TORTA COLIBRÍ Y FROSTING DE QUESO CREMA



Para la Piña Deshidratada

Para el Frosting

TORTA COLIBRÍ Y FROSTING DE QUESO CREMA



Torta de Limón

2022



Para el Bizcocho

TORTA DE LIMÓN  Y FROSTING DE MASCARPONE Y LIMONCELLO

Para la Crema de Limón



Para las rodajas de limón

Para el Frosting

Para el ensamblaje

TORTA DE LIMÓN  Y FROSTING DE MASCARPONE Y LIMONCELLO



2023

Torta Naranja y Frutos Rojos



TORTA NARANJA Y FRUTOS ROJOS

Precalentar el horno a 325 F  
Prepara 2 moldes de 6 pulgadas de diametro
En el bol de la batidora combinar harina, los 185 grs de azúcar 
 polvo de hornear y sal, batir por 1 minuto para integrar. Haz un
hueco en el centro para vaciar el aceite, las yemas, jugo de
naranja, ralladura de naranja y vainilla. Bate a velocidad media
por 1 minuto. 
En otro bol bate las claras hasta que hagan espuma, agrega el
cremor tartaro. Sigue batiendo hasta lograr picos suaves,
incorpora la cda de azúcar poco a poco en forma de lluvia.
Sigue batiendo hasta lograr picos firmes. 
Poco a poco y con movimientos envolventes, incorpora las
claras a la mezcla de la torta.
Distribuye la mezcla en los moldes. Hornea por 35-40 minutos
o hasta que hagas la prueba del palillo y salga limpio. 

150 grs harina todo uso
185 grs azúcar + 1 cda (aparte)
1 cdita polvo hornear
1/4 cdita sal
2.5 onzas aceite 
200 grs claras  huevo
90 grs yemas
1/2 taza jugo de naranja
ralladura de 3 naranjas
1 cdita vainilla
1/2 cdita cremor tartaro

PARA LA TORTA

150 grs de frutos rojos
50 grs de azucar
12 grs de maicena
1/2 cda de jugo limón
15 ml de agua

PARA MERMELADA DE
FRUTOS ROJOS En una olla a fuego medio comenzamos a comenzamos a

cocinar los frutos rojos por un par de minutos, incorporamos
el azúcar y cocinamos por 15 minutos. 
Diluimos la maicena en el agua e incorporamos a la mezcla
junto con el jugo de limón, seguimos cocinando haste que
espese. 
Pasamos a un recipiente, cubrimos con papel film y
llevamos a nevera hasta que enfrie. 



TORTA NARANJA Y FRUTOS ROJOS

Hidrata la gelatina en el jugo de limón.
En una olla mediana a fuego medio, hierve el jugo de naranja,
luego baja el fuego y cocina hasta que se reduzca a la mitad. 
Incorpora el resto de los ingredientes, menos la mantequilla.
Cocina a fuego medio sin dejar de batir hasta que comience a
espesar. 
Retira del fuego y agrega la mantequilla, un cubo a la vez,
batiendo entre cada adición.
Coloca la gelatina 10 segundos en el microondas e incorpora.
Pasa la crema por un colador de malla fina para eliminar los
grumos, luego cubre con papel film, asegurándote de que
toque la superficie de la crema. Refrigera por 2 horas o hasta 10
días.

1 taza jugo de naranja
1 cda de jugo de limón
3 grs de gelatina
La ralladura de las
naranjas
Ralladura de un limón
1 taza azúcar
2 huevos + 4 yemas
113 grs de mantequilla fria
picada en cubos

CREMA DE NARANJA

2 tazas de heavy
whipping cream
3 cdas de azúcar glass
5 grs gelatina
25 grs de jugo de naranja
ralladura de una naranja

PARA LA CHANTILLY

En un pequeño bol hidratar la gelatina con el jugo de naranja.
Reservar
Antes de comenzar a batir la crema, llevar la gelatina al
microondas por 10 segundos. 
Batir la crema con la ralladura a velocidad media alta, hasta
que comience a dejar trazos. En ese momento vaciar la
gelatina en un hilo continuo sin parar de batir. Seguir batiendo
hasta tener picos firmes. Refrigerar mientras montamos la
torta.

PISTACHOS
CARAMELIZADOS

En una sarten agrega el azucar hasta que deriita, sigue
cocinando a fuego medio hasta que tenga un colot dorado,
agregah los pistachos y remueve bien, vacia en una bandeja
con papel de horno o silpat. Deja enfriar 

100 grs pistachos
80 grs azucar



TORTA NARANJA Y FRUTOS ROJOS

Coloca el primer bizcocho y haz un circulo con la chantilly en el borde
exterior. Rellena con la crema de naranja, añade un poco de frutos
rojos, naranjas confitadas y pistachos. 
Repite hasta completar todos los pisos. 
Añade un poco de la crema de naranja sobrante a la crema chantilly y
mezcla. Cubre toda la torta con una primera capa de la mezcla y lleva
a nevera por 30 minutos, Comienza a cubrir con los frutos rojos. 
Lleva a nevera por dos horas, 
Antes de servir, saca de la nevera por 10 minutos.
Disfruta. 

PARA EL MONTAJE

naranjas confitadas
picaditas 


