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La Ricotta: la nata de los Italianos
La Ricotta es un queso fresco muy original
que en los últimos años ha ido ganando su 
espacio en las cocinas. 
 
Es un queso fresco, suave y cremoso
obtenido del suero de la leche de vaca y es 
originario del centro y sur de Italia.  

Su nombre procede de su fabricación ya 
que el suero obtenido de la fabricación del 
queso es recocido (“ri – cotta” en italiano) 
y posteriormente el cuajo es escurrido 
antes de ser enfriado de nuevo. 

Es el queso emblemático de la cocina 
italiana. Fácil de incorporar en cocina, 
la Ricotta juega un papel esencial en 
numerosas recetas tradicionales como la 

pasta (tortellini, ravioli) y pasteles salados. 
Su sabor fresco y delicado y su textura 
finamente granulosa son muy apreciados 
en los postres a los que aportan una 
suavidad inigualable. Ni salada, ni dulce, 
la Ricotta marida con absolutamente 
todo. La Ricotta para la cocina Italiana 
es lo que la nata para la francesa! 

Baja en materia grasa (solamente 11%) 
y rica en proteínas y calcio, la Ricotta 
es el secreto de los italianos para una 
alimentación placentera y equilibrada. 

La Ricotta es el producto ideal para sor-
prender a sus comensales con recetas 
originales, simples y ligeras que podrá 
descubrir en este recetario. 

• Alérgenos: leche y derivados 
• Conservación: Conservar entre +4°C y +6°C

Valor energético 682 kJ/ 164 kcal
Grasas 12g
     de las cuales saturadas 8,3 g
Hidratos de carbono 6,0 g
    de los cuales azúcares 4,5 g
Proteínas 8,0 g
Sal 0,40 g

Información Nutricional
Valores nutricionales medios (por 100 ml)



El Mascarpone inspira a los chefs!
El mascarpone es uno de los quesos 
italianos más conocidos gracias al 
Tiramisú, ese postre tan célebre que ha 
conquistado al mundo entero.  

Es originario de las regiones de Piamonte 
y la Lombardía y se fabrica a partir 
de nata y leche de vaca. 
  
Se trata de la referencia gastronómica 
de Italia, ya que es uno de los ingredientes 
de muchas especialidades tradicionales 
tanto saladas como dulces, calientes 
o frías: especialidades realizadas a partir 
de ingredientes de gran calidad y poco 
trabajados para conservar intacta su 
frescura. 

En Italia, Galbani forma parte de esta 
tradición gastronómica desde 1882. El 
mascarpone Galbani es actualmente 

el Nº1 en Italia. Con su dulce sabor, su 
textura cremosa, su buen gusto a leche 
cocida y su apetitoso color marfil, el 
mascarpone Galbani inspira a los chefs 
tanto en cocina como en pastelería.  

Los profesionales aprecian sobre todo 
su firmeza en frío, su capacidad de ligar 
con diversos ingredientes y su excelente 
funcionalidad y acabado. 

Gracias a su textura untuosa y lisa, a 
su facilidad de montado y su firmeza, el 
mascarpone Galbani es el producto ideal, 
no solo para un perfecto Tiramisú, sino 
para una gran variedad de recetas saladas 
que podrá descubrir en este libro de
 recetas. 

Déjese inspirar y descubra las infinitas 
posibilidades que le ofrece el Mascarpone!

• Alérgenos: leche y derivados 
• Conservación: Conservar entre +4°C y +8°C

Información Nutricional
Valores nutricionales medios (por 100 ml)

Valor energético 1.662 kJ / 403 kcal
Grasas 41 g
     de las cuales saturadas 28 g
Hidratos de carbono 4,0 g
    de los cuales azúcares 3,0 g
Proteínas 4,5 g
Sal 0,08 g



Gama de productos

Ricotta

Mascarpone

Ricotta 1,5 Kg  
4 Uds./caja  

Mascarpone 2Kg  
6 Uds./caja 

(También disponible en 5Kg) 

Mascarpone 500g  
8 Uds./caja  

Mascarpone 250g  
8 Uds./caja  

Ricotta 250g  
8 Uds./caja  
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ELABORACIÓN

Para la salsa de tomate: Sofreír el ajo en aceite de
oliva, incorporar los tomates pelados y dejar cocer 
a fuego lento. Añadir las hojas de albahaca, sal y 
pimienta. Pasar la mezcla por el pasapurés. Volver
a cocinar a fuego lento para espesar la salsa de
tomate.  

Lavar las berenjenas y cortarlas en rodajas. 
A continuación, asarlas en una sartén sin grasa.
Cortar en daditos las berenjenas asadas y un 
tomate natural (no asado). Mezclar los daditos 
con la salsa de tomate. 
Cocer la pasta al dente. 
En una sartén caliente, añadir un cucharón del
agua de cocción de la pasta e incorporar la pasta, 
la salsa y la Ricotta Galbani Professionale.  
Mezclar bien y salpimentar. 
Servir con unas lascas de Parmigiano Reggiano 
Galbani en cada plato.  

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 375g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 3 dientes de ajo
• 750g de tomates pelados
• 15 hojas de albahaca
• 3 berenjenas
• 600g de pasta orecchiette
• Parmigiano Reggiano Galbani
• Aceite de oliva extra virgen
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Si quiere algo más de sabor añada unas anchoas, alcaparras o aceitunas negras a la salsa. 

7

Orecchiette a la Siciliana con Ricotta
€

45 min. 6 pax Fácil Bajo





Relleno de Ricotta con espinacas,
cangrejo y bacalao

ELABORACIÓN 

Sofreír el ajo en aceite de oliva en una olla.  

Salpimentar el bacalao, ponerlo en una olla, cubrirlo
con agua fría y llevar a ebullición. Dejar cocer durante
aproximadamente 15 minutos y escurrir. 

Desmigar el bacalao y mezclar con las espinacas 
picadas,la Ricotta Galbani Professionale, el cangrejo,
las hierbas picadas y el huevo. Salpimentar la mezcla.

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 150g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 200g de bacalao fresco en filete
• 100g de carne de cangrejo   
• 150g de espinacas cocidas 
• 2g de perejil picado 
• 2g de cebollino picado
• 1 diente de ajo
• 1 huevo
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Puede sustituir la carne de cangrejo por surimi, atún.
Es posible utilizar este relleno en preparaciones frías o templadas sin cocción, como pueden ser 
wraps y creps, en ese caso no añadir el huevo. 
Esta misma preparación se puede congelar en placa 30 minutos para hacer barritas y empanarlas 
para obtener fingers de Ricotta. 

9

€
20 min. 6 pax Fácil Medio
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Salsa de Ricotta con pesto, nuez y tomate

ELABORACIÓN 

Triturar la Ricotta con el pesto, el aceite, el vinagre 
y la salsa de tomate. Salpimentar al gusto. 
Según la consistencia deseada rectificar con el caldo de
pollo. 
Antes de servir la salsa añadir las nueces trituradas. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas

• 400g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 15g de pesto
• 50g de aceite de oliva
• 100g de salsa de tomate
• 10g de vinagre balsámico
• 10g de caldo de pollo
• 60g de nueces
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Esta salsa puede utilizarse caliente o fría para pasta, acompañar aves, pescado o carnes a la
plancha.

€
15 min. 6 pax Fácil Bajo



Salsa de Ricotta y piña con curry

11

ELABORACIÓN 

Triturar la piña con el curry y el aceite de oliva. 
Batir la Ricotta y añadir a la mezcla piña y curry. 
Salpimientar al gusto.  

INGREDIENTES 
Para 6 personas

• 400g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 50g de piña
• 2g de curry
• 10g de aceite de oliva
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Antes de servirla se puede añadir jengibre o avellana triturada para dar más originalidad a esta salsa.
Sin salpimentar, esta salsa también se puede usar para salsear postres.

€
15 min. 6 pax Fácil Bajo





ELABORACIÓN

Cocer la pasta “al dente” y escurrir con agua muy 
fría.  

Cortar los tomates y el apio en pequeños 
daditos y picar la cebolla. 

Mezclar los tomates, el atún escurrido, el apio 
y la cebolla. Añadir las alubias blancas, las 
alcaparras y los farfalles.  

Hacer la salsa mezclando la vinagreta con 
la Ricotta Galbani Professionale, la albahaca 
picada y salpimientar. 

Mezclar la salsa con la ensalada y decorar 
con una hoja de albahaca.  
  

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 150g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 400g de pasta tipo farfalle
• 200g de alubias blancas cocidas
• 1 rama de apio
• 200g de tomate
• 80g de cebolla
• 300g de atún al natural
• 30g de alcaparras
• 10g de albahaca picada
• 15cl de salsa vinagreta
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Se puede sustituir las alubias por otras leguminosas como las lentejas o la soja. 
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Ensalada de Farfalle con atún y Ricotta 
a la albahaca

€
20 min. 6 pax Fácil Bajo





ELABORACIÓN

Mezclar los huevos, la Ricotta Galbani Professionale, 
la nata líquida y la sopa de bogavante. Salpimentar.

Saltear el brócoli en una sartén, salpimentarlo  y
dejarlo enfriar. 

Poner la masa quebrada en el molde y añadir el 
brócoli salteado, los dados de salmón y las 
gambas.  

Verter la mezcla de Ricotta Galbani Professionale 
por encima.  

Hornear a 170ºC alrededor de 40 minutos. 

Decorar con los piñones. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 250g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 200g de salmón fresco cortado 
 en dados
• 100g de brócoli
• 150g de gambas peladas 
 y cocidas
• 1 hoja de masa quebrada
• 100g de nata líquida
• 25g de sopa de bogavante
• 10g de aceite de oliva
• 4 huevos
• 25g de piñones tostados
• Sal y pimienta

Sugerencia del Chef
Se pueden sustituir el salmón, las gambas y el brócoli, por espinacas y bacón, atún salteado con
cebolla y aceitunas… 

15

Tarta Salada de Ricotta, salmón, 
gambas y brócoli

€
20 min. 6 pax Medio Medio





ELABORACIÓN

Vasito de Ricotta y limón
Disponer las migas de galleta en el fondo de un vasito.
Mezclar la Ricotta Galbani Professionale con el azúcar.
y el zumo de limón. 
Enmangar, dosificar mediante la manga pastelera
en cada vasito y decorar con ralladura de limón.
Dejar reposar en frío 2 horas para que esté más cremoso.

Vasito de Ricotta y frambuesa 
Colocar el coulis en el fondo del vasito. 
Mezclar la Ricotta Galbani Professionale con el azúcar.
Enmangar la mezcla y dosificar en los vasitos. 
Reservar en frío 2 horas. 
En el momento de servir decorar con frambuesas.

Vasito de Ricotta y compota de manzana
Colocar la compota en el fondo del vasito. 
Mezclar la Ricotta Galbani Professionale con el azúcar.
Colocar la galleta en pequeños trozos. 
Enmangar la mezcla y dosificar en los vasitos. 
Reservar en frío 2 horas. 
Opcional: Decorar con un poco de canela (al gusto).

INGREDIENTES 
Para 10 personas 

Vasito de Ricotta y Limón
• 250g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 75g de galletas tipo Speculoos   
   desmigadas
• 45g de azúcar
• 40g de zumo de limón

Vasito de Ricotta y Frambuesa
• 250g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 35g de azúcar
• 50ml de coulis de frambuesa
• Frambuesas frescas o congeladas

Vasito de Ricotta y Compota de 
manzana
• 250g de Ricotta Galbani 
   Professionale
• 35g de azúcar
• 20g de compota de manzana
• 70g de galleta tipo digestive

Sugerencia del Chef
Se puede realizar vasitos con combinaciones de frutas frescas según la temporada, como por
ejemplo con fresas maceradas en azúcar, cerezas o higos.
Una compota de manzana casera realizada cortando la manzana en pequeños dados y cociéndola 
en mantequilla, azúcar y vainilla natural resultará deliciosa.
La Ricotta Galbani Professionale puede mezclarse con cualquier tipo de mermeladas, frutas, coulis, etc.

17

Vasitos exprés de Ricotta
€

35 min. 10 pax Fácil Bajo





ELABORACIÓN
 

Mezclar las galletas con la mantequilla reblandecida 
y añadir el polvo de nueces.  

Extender la pasta entre dos hojas de papel sulfurizado,
con más o menos 6mm de espesor y enfriar. 

Después cortarla con un molde circular y volver a enfriar.

Pelar las peras y cortarlas en daditos, cocerlas 
en almíbar durante un cuarto de hora y escurrirlas. 

Hacer un merengue a la italiana, montando las claras 
y preparar un sirope a 120º con 75g de azúcar y 30g 
de agua. Añadir el sirope poco a poco a las claras 
y remover hasta que se enfríe.  

Mezclar la Ricotta Galbani Professionale con la 
batidora de varillas. 

Calentar 25g de Nata Líquida 35% Président 
Profesional y diluir la gelatina previamente 
remojada en agua fría. Añadir la Ricotta Galbani 
Professionale y las peras en dados. 

Montar el resto de la nata con el azúcar preparando 
una chantilly, incorporar a la mezcla de Ricotta 
Galbani Professionale y añadir el merengue. 

Verter la mezcla en los moldes y meter todo en el 
congelador durante dos horas, luego dejar enfriar 
algunas horas en el frigorífico. 

Servir con un coulis de chocolate caliente. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

Para la base
 • 50g de nueces en polvo 
 • 150g de galletas tipo digestive 
    ó Spéculoos
• 150g de mantequilla

Para las peras
 • 200g de peras
 • 250g de agua
 • 250g de azúcar 

Para la crema
 • 300g de Ricotta Galbani 
    Professionale
 • 300g de Nata Líquida para montar 
    35% Président Profesional
• 2 hojas de gelatina

Para el merengue
 • 40g de clara de huevo 
 • 75g de azúcar en polvo
 • 30g de agua
 • 250g de coulis de chocolate

Sugerencia del Chef
Puede sustituir las peras por manzanas o fresas.
Las galletas sablés francesas son perfectas para esta tarta. 
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Tarta de Ricotta con peras y coulis 
de chocolate

€
30 min. 6 pax Medio Bajo





ELABORACIÓN
 

Remojar la gelatina en agua muy fría.
Batir las yemas de huevo con la sal durante 4 minutos,
hasta conseguir una consistencia parecida a la de
la mantequilla pomada.
Calentar ligeramente 50g de Mascarpone Galbani 
Professionale y añadir la gelatina.
Añadir el resto del Mascarpone Galbani Professionale 
y trabajarlo despacio durante 2 minutos, 1 minuto a 
velocidad media y 1 minuto a velocidad rápida.
Montar las claras a punto de nieve e incorporarlas 
suavemente a la preparación anterior, emulsionando 
para conseguir el aire que requiere una mousse.
Picar el salmón ahumado, el tomate confitado y el 
cebollino, e incorporarlos a la mousse.
Tostar el pan de molde. 
Montar la preparación en un aro de 8 cm de diámetro, 
colocando el pan de molde en el fondo y la mousse 
encima; repetir la operación.
Refrigerar al menos 8 horas. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 500g de Mascarpone Galbani    
   Professionale
• 4 huevos
• 15g de cebollino picado
• 150g de salmón ahumado
• 50g de tomates confitados
• 3 hojas de gelatina
• Pan de molde
• Sal y pimienta blanca

Sugerencia del Chef
Esta mousse será aún más sorprendente si se presenta en vasitos individuales y decorada con 
salmón ahumado o tomates confitados. 
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Mousse de Mascarpone con salmón 
ahumado y tomates confitados

€
25 min. 6 pax Fácil Bajo





ELABORACIÓN
 

Cortar los champiñones y dorarlos con aceite de
oliva. Reservar. 

Pelar los espárragos, separar las puntas y cocerlas  
en agua salada. 

Cortar en láminas los tallos de los espárragos y
sofreír con 25gr de mantequilla muy despacio hasta 
obtener una compota.

Elaborar el risotto con el vino blanco y el caldo.

Terminar el risotto agregando el Parmigiano Reggiano
Rallado Galbani Professionale, el resto de la 
mantequilla, la compota de espárragos verdes 
y los champiñones. 

Mezclar el Mascarpone Galbani Professionale 
con la Nata Líquida Président Profesional y batir 
ligeramente. Agregar el estragón y salpimentar.

Servir el risotto y encima una cuchara de mascarpone 
con estragón.

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 150g de Mascarpone Galbani    
   Professionale
• 20cl de Nata 35% Président 
   Profesional
• 250g de arroz arborio
• 200g de champiñones 
• 200g de espárragos verdes 
• 3L de caldo de ave 
• 50g de chalotas
• 10cl de vino blanco seco 
• 20cl de aceite de oliva
• 50g de Mantequilla Président  
   Profesional
• 100g de Parmigiano Reggiano 
   Rallado Galbani Professionale
• Sal y pimienta 

Sugerencia del Chef
En Italia el Risotto, es cremoso pero fluido. Detener la cocción cuando el risotto aun esté algo líquido
 ya que tiene tendencia a solidificarse mucho.  

23

Risotto de espárragos verdes, champiñones 
y Mascarpone al estragón

€
30 min. 6 pax Fácil Bajo





ELABORACIÓN
 

Cocer los conchiglionis al dente en abundante 
agua salada. Reservar. 

Preparar un caldo de ave. 

Secar 3 lonchas de jamón serrano ó parma en el horno.

Preparar una “duxelle” de champiñones: picar el ajo y 
la cebolla, cortar los champiñones en brunoise. 

Saltear el ajo y la cebolla con mantequilla, 
añadir los champiñones, salpimentar y añadir 
un poco de zumo de limón. 

Dejar reducir hasta la evaporación completa del agua, 
desglasar con un poco de vino de Oporto o Marsala 
y añadir el Mascarpone Galbani Professionale. 

Mezclar bien hasta obtener una textura cremosa.

Rellenar las conchas con el relleno. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 100g de Mascarpone Galbani 
   Professionale
• 250g de pasta tipo Conchiglioni   
   (Aprox. 40 conchas) 
• 1kg de champiñones
• 1L de caldo de ave
• 2 chalotas
• 1 diente de ajo 
• 30g de Mantequilla Président    
   Profesional 
• Cebollino
• Vino Oporto
• 1 limón
• Sal y pimienta
• 3 lonchas de jamón tipo Parma/
   Serrano

Sugerencia del Chef
Para montar, verter un poco del caldo de pollo en el fondo de un plato poco profundo, colocar 
5 conchiglionis rellenos, decorar con las virutas del jamón y el cebollino picado. 
Este plato se convierte un entrante sirviendo sólo 3 conchiglionis rellenos en lugar de 5 unidades.
  

25

Conchiglioni rellenos de champiñones 
y Mascarpone

€
15 min. 6 pax Medio Bajo





ELABORACIÓN
 
Para el hojaldre 
Con el horno precalentado a 200º, cortar la masa en 8 
círculos y hornear 15 minutos, dejar enfriar y desmoldar.

Compota de higos 
En una cacerola, cocinar los higos cortados en 
pequeños trozos con el azúcar.  Detener la cocción 
cuando se tenga la consistencia deseada.  
Refrigerar una hora antes de montar. 

Crema 
Montar las yemas de huevo con el queso Mascarpone 
Galbani Professionale e incorporar el foie gras 
desmigado, así como las láminas de gelatina fundidas. 
Mezclar todo para conseguir una masa homogénea.
Paralelamente, montar las claras de huevo a 
punto de nieve con una pizca de sal. Incorporar 
las claras a la mezcla del Mascarpone Galbani 
Professionale con el foie gras.  

Montar 
En un molde circular, colocar una capa de hojaldre 
previamente horneado, 2 cucharadas de compota 
de higo y una capa de la crema de Mascarpone  
y foie gras, repetir los pasos una vez más. 
Dejar reposar en la nevera durante 4 horas,
sacar 20 minutos antes de servir. 

INGREDIENTES 
Para 6 personas 

• 500g de Mascarpone Galbani 
   Professionale
• 6 yemas de huevo
• 6 claras de huevo
• 4 hojas de gelatina
• 20g de azúcar 
•  1 pizca de sal
• 250g de foie gras
• 220g de higos frescos 
   (200g para la compota y 
    20g para decorar) 
• 50g de higos para decorar.
• 1 hoja de masa de hojaldre.
 

Sugerencia del Chef
Para servir, cortar ¼ de higo y colocar en la parte superior y dar un toque de pimienta y una pizca de sal.
En navidad se puede susitituir el hojaldre por panetone, ó brioche. 
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Hojaldre de Foie gras y Mascarpone

€
35 min. 6 pax Medio Bajo





Gelatina de Café a la naranja con 
cappuccino de Mascarpone

ELABORACIÓN 
 

Mojar las hojas de gelatina en agua muy fría. 

Calentar el café con el zumo de naranja y el azúcar. 
Añadir después la gelatina bien escurrida y mezclar 
para disolverla.  

Verter en los vasos y refrigerar un mínimo de 2 horas.

Mezclar el Mascarpone y la nata. Montar el chantilly 
con el azúcar y aromatizar con el cardamomo en polvo. 

Una vez que los vasos de café han cogido consistencia 
en frío, añadir encima la mezcla de mascarpone con 
la ayuda de una manga pastelera. 

Decorar con cacao en polvo.  

INGREDIENTES 
Para 10 personas 

• 250g de Mascarpone Galbani  
   Professionale
• 40cl de café
• 10cl de zumo de naranja
• 150g de azúcar muy fino
• 5 hojas de gelatina
• Cardamomo en polvo
• Cacao en polvo
• 100g de Nata 35% Président 
    Profesional

Sugerencia del Chef
Se puede aromatizar el café con todo tipo de aromas y alcohol.
También se puede realizar esta gelatina con chocolate en vez de café.  
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€
20 min. 10 pax Fácil Bajo





Tarta de Mascarpone

ELABORACIÓN 
Precalentar el horno a 170ºC, con calor arriba y abajo sin ventilador, 
con una bandeja con un fondo de agua.  
Engrasar un molde de 20-22 cm alto y poner una base de papel 
sulfurizado. 
En un cazo mediano, poner el Mascarpone Galbani Professionale, 
la Leche Entera President Profesional, la ralladura del limón, la mitad 
del azúcar y la mantequilla.  
Calentar sin dejar de remover hasta obtener una mezcla 
homogénea. Pasar la crema a otro recipiente y dejar enfriar.
Batir las yemas junto a una cucharada de zumo de limón hasta 
que blanqueen y doblen su volumen. 
Añadir la crema de queso a las yemas y batir. 
Añadir las harinas previamente tamizadas y mezclar. 
Montar las claras con la sal. Cuando estén a medio montar, 
añadir el azúcar poco a poco en forma de lluvia y seguir 
batiendo hasta obtener un merengue que forme picos blandos.
Mezclar el merengue con la crema de queso: Echar una cucharada 
de merengue en la crema de queso y remover con ayuda 
de unas varillas. Posteriormente, añadir la crema de queso 
de una vez al merengue y mezclar suavemente con ayuda de 
una lengua con movimientos envolventes para que no baje. 
Poner la mezcla en el molde.  
Cocer al baño María durante una hora.   
Secuencia de cocción: ½ hora 170ºC, 15 min a 150ºC, 15 min a 90ºC, 
apagar horno y dejar enfriar dentro sin abrir el horno. 
Decorar con azúcar glas con ayuda de un colador fino. 

INGREDIENTES 
Para 12 raciones

• 400g de Mascarpone 
   Galbani Professionale
• 50g Mantequilla Président  
   Profesional
• 100ml Leche Entera 
   Président Profesional
• 60g Harina de repostería
• 20g Harina de maíz 
   (Maizena)
• 6 huevos 
• 140g azúcar normal
• 1 limón
• Una pizca de sal 
• Azúcar glass para decorar

Sugerencia del Chef
Se puede sustituir el limón por otros cítricos como la naranja, la lima o el yuzu. Hornear la receta en 
pequeñas flaneras para obtener una tarta individual formato postre de restaurante.
Al ser una tarta con alto contenido graso aguanta perfectamente la congelación.
Es posible sustituir el Mascarpone por otros quesos crema como el Tartimalin Président Profesional.
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€
90 min. 12 pax Medio Bajo



Para más información:
Visite: www.lactalisfoodservice.es


