TARTA
RED VELVET

INGREDIENTES:

Para el bizcocho:
120 ml de aceite suave
300 g de azdcar blanco
2 huevos M
2 cdas. de cacao en polvo sin azdcar
1 cdta. de colorante en pasta rojo
3 cdtas. de vainilla en pasta
250 ml de leche entera
2 cdtas. de zumo de limén
300 g de harina
1 cdta. de bicarbonato sddico
2 cdtas. de vinagre blanco
Para la crema de queso:

125 g de mantequilla sin sal a temperatura ambiente
300 g de azdcar glas
125 g de queso crema
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http://www.marialunarillos.com/cacao-en-polvo-de-valrhona-250-gr.html
http://www.marialunarillos.com/830-colorante-sugarflair-rojo-extra.html
http://www.marialunarillos.com/pasta-de-vainilla-nielsen-massey-60-ml.html
http://www.marialunarillos.com/harina-de-reposteria-1-kg.html
http://www.marialunarillos.com/4726-bicarbonato-sodico.html
http://www.marialunarillos.com/icing-sugar-maria-lunarillos-1-kg.html

ELABORACION:

Precalentar el horno a 180°C. Engrasar 3 moldes para layer cake de 15 cm.

Mezclar la leche con el zumo de limon y dejar reposar diez minutos.

Tamizar la harina con el cacao, reservar.

Batir los huevos con el azlcar. Afiadir el aceite hasta que estén perfectamente integrados. Agregar la harina con el cacao,
alterndndola con la leche.

En un vasito mezclar el bicarbonato con el vinagre y cuando burbujee agregarlo a la masa.

Agregar el colorante rojo y la vainilla y mezclar bien.

Repartir la masa en los moldes y hornear durante 25-30 minutos o hasta que los bordes del bizcocho se hayan separado
levemente de las paredes del molde y al introducir un palillo, éste salga limpio.

Dejar reposar los bizcochos sobre una rejilla y desmoldar cuando se haya templado. Dejar enfriar los bizcochos por completo
sobre una rejilla.

Para preparar la crema de queso, tamizar el azlcar glas y batir junto con la mantequilla hasta que la mezcla esté totalmente
blanca y haya doblado su volumen. Agregar el queso crema y batir durante 5 minutos hasta que esté totalmente integrado.
Para montar la tarta igualar los bizcochos si es necesario con la ayuda de una lira. Comenzar a montar la tfarta poniendo el
primer bizcocho sobre un cartén, con la ayuda de una cuchara de helado pondremos dos cucharadas de crema y alisar con
ayuda de una espdtula. Seguir con el segundo bizcocho y repetir con dos cucharadas de crema. Finalmente poner el dltimo
bizcocho. Aplicar una capa muy fina de crema por toda la tarta, que nos servird de sujeta migas, y refrigerar la tarta durante
30 minutos. Pasado ese tiempo poner una capa mds gordita de crema por toda la tarta y dar el acabado deseado.
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http://www.marialunarillos.com/ingredientes-glasa-fondant-nata/1199-spray-antiadherente-dubor.html
http://www.marialunarillos.com/moldes-metal/1251-molde-para-layer-cake-15-cm.html
http://www.marialunarillos.com/varios/607-tamizador.html
http://www.marialunarillos.com/chocolate/1244-cacao-puro-en-polvo-hershey.html
https://www.marialunarillos.com/reposteria/utensilios/pequeno-electrodomestico/kitchenaid.html
http://www.marialunarillos.com/colorantes-en-pasta-sugarflair/830-colorante-sugarflair-rojo-extra.html
http://www.marialunarillos.com/pastas-de-frutas-home-chef/1616-pasta-de-vainilla-de-madagascar-nielsen-massey.html
http://www.marialunarillos.com/tapetes-bandejas-rejillas/531-rejilla-antiadherente-3-niveles.html
http://www.marialunarillos.com/azucar-icing-sugar/2312-icing-sugar-tate-lyle-500-gr.html
http://www.marialunarillos.com/2431-lira-confort.html
http://www.marialunarillos.com/utensilios-medir-pesar/946-racionador-helado-cremas-y-masas.html
http://www.marialunarillos.com/espatula-angular-20-cm.html

