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Lo que hay adentro

PARTE 3 — Mis 12 recetas esenciales

Cómo leer las recetas

Receta 1 · Rosa y té negro

Receta 2 · Hibisco y frutos rojos

Receta 3 · Naranja, canela y clavo

Receta 4 · Manzanilla y miel

Receta 5 · Jazmín y lima

Receta 6 · Chai de rooibos

Receta 7 · Fresa y té verde

Receta 8 · Lavanda y Earl Grey

Receta 9 · Limón y jengibre

Receta 10 · Manzana y canela

Receta 11 · Durazno y caléndula

Receta 12 · Menta y té verde

Mis cuatro reglas para inventar tus propias

recetas
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Receta 41 · Chai verde
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Receta 60 · Manzanilla y pera
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Receta 67 · Arroz con leche

Receta 68 · Pay de limón
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Receta 73 · Nuez y piloncillo

Receta 74 · Mate, jengibre y limón

Receta 75 · Mediterráneo

Receta 76 · Mango y jengibre

Receta 77 · Digestiva

Receta 78 · Inmune

Receta 79 · Calma

Receta 80 · Energía roja

Receta 81 · Concentración

Receta 82 · Buenos días

Ya tienes 82 recetas
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PARTE 3 — Mis 12
recetas esenciales



Cómo leer las recetas

Cada receta ocupa dos páginas: la foto de la bomba terminada y la ficha. Todas están

pensadas para 6 bombas de 5 cm, que es una vuelta de molde, y todas usan la técnica

base de la Parte 2. Lo que cambia es el relleno.

En cada ficha vas a encontrar:

La familia: floral, frutal, cítrica o especiada. Y el té base: verde, negro, rooibos o

hibisco.

Los ingredientes en gramos para las 6 bombas, y en cucharaditas por si no tienes

balanza.

El elemento visual: lo que va pegado a la pared de la cáscara para que se vea desde

afuera.

La cáscara: si la receta queda mejor con isomalt (neutra) o con azúcar (dulce), y qué

cambia.

El momento: para qué fecha, hora del día o persona funciona mejor.

Una variante para que tengas 24 recetas y no 12.

Un consejo antes de empezar: haz las 12 en orden la primera vez. Están ordenadas de la

más fácil a la más compleja, y cada una te enseña algo que usas en la siguiente.



# Receta Familia Té base Dificultad

1 Rosa y té negro Floral Negro Fácil

2 Hibisco y frutos rojos Frutal Hibisco Fácil

3 Naranja, canela y clavo Especiada Negro Fácil

4 Manzanilla y miel Floral Sin teína Fácil

5 Jazmín y lima Floral Verde Media

6 Chai de rooibos Especiada Rooibos Media

7 Fresa y té verde Frutal Verde Media

8 Lavanda y Earl Grey Floral Negro Media

9 Limón y jengibre Cítrica Verde Media

10 Manzana y canela Frutal Rooibos Media

11 Durazno y caléndula Frutal Rooibos Media

12 Menta y té verde Cítrica Verde Alta
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Receta 1 · Rosa y té negro
La clásica. Pétalos de rosa contra la cáscara y té negro adentro. Es la que

siempre regalo primero.



Receta 1 · Rosa y té negro

Familia: floral · Té base: negro · Perfil: suave, aromática, apenas dulce.

Es la receta con la que empiezas porque es la más noble: el té negro perdona todo, los

pétalos de rosa se ven preciosos a través del cristal y el aroma es el que todo el mundo

asocia con «té de lujo».

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras (Ceylán o Assam) 15 g 6 cucharaditas colmadas

Pétalos de rosa secos 6 g 6 cucharaditas

Capullos de rosa enteros (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: apoya el capullo entero contra la pared de la media esfera, con la base hacia el

centro. Cubre con el té negro mezclado con los pétalos. Sella.

Cáscara: queda espectacular con isomalt porque la rosa se ve nítida. Con azúcar, el dulzor

suave combina muy bien y la convierte en un postre de taza.

El momento: Día de la Madre, San Valentín, un cumpleaños de mujer, un regalo de

agradecimiento. La bomba más vendida de mi lista, siempre.

Variante · Rosa y vainilla: suma media vaina de vainilla cortada en tres a los 15 g de té.

Queda cremosa y perfecta para tomar con un chorrito de leche.
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Receta 2 · Hibisco y frutos
rojos
Hibisco y frutos rojos: la que tiñe el agua de un rosa intenso. Es la más

fotografiada en las mesas.



Receta 2 · Hibisco y frutos rojos

Familia: frutal · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, frutal, color rubí.

El hibisco es una flor, pero se comporta como una fruta: ácido, intenso, y de un color rojo

profundo que convierte la taza en un espectáculo. Como no tiene teína, es la bomba para

la tarde, para chicos y para quien no toma té negro.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 12 g 6 cucharaditas

Fresas liofilizadas o deshidratadas en trozos 6 g 3 cucharaditas

Frambuesas o arándanos deshidratados 6 g 3 cucharaditas

Una fresa deshidratada entera (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: fresa entera contra la pared, hibisco y frutos rojos mezclados encima. El hibisco

es voluminoso: no lo aplastes.

Cáscara: con azúcar es un acierto, porque el dulzor equilibra la acidez del hibisco. Con

isomalt, aclárale a quien la toma que puede agregar una cucharadita de miel.

El momento: verano, té helado (una bomba en una jarra de un litro de agua fría, 10

minutos), cumpleaños infantiles, baby showers. Es también mi favorita para un stand en

una feria: la gente la ve disolverse y se detiene.

Variante · Hibisco y naranja: reemplaza los frutos rojos por 8 g de cáscara de naranja

deshidratada en tiritas. Más cítrica, menos dulce, ideal para invierno.
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Receta 3 · Naranja, canela y
clavo
Naranja, canela y clavo: la bomba de invierno. La rodaja de naranja

contra la cáscara parece un vitral.



Receta 3 · Naranja, canela y clavo

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: cálida, cítrica, de Navidad.

Esta es la que huele a diciembre. Una rodaja de naranja deshidratada se ve como un vitral

a través de la cáscara, y el clavo y la canela aparecen recién cuando el agua caliente los

despierta.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Rodajas finas de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Canela en rama, en trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Clavo de olor 6 unidades 1 por bomba

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Armado: elige rodajas de naranja de menos de 4 cm para que entren curvadas contra la

pared. Si la rodaja es más grande, córtala a la mitad y pon las dos medialunas. Encima, el té

con las tiras de cáscara, el trocito de canela y el clavo.

Cáscara: isomalt para que la naranja se vea perfecta. Si usas azúcar, deja que tome un

leve color ámbar a propósito (retira a 158 °C): queda a tono y aporta un gusto a caramelo

que va muy bien.

El momento: Navidad, Año Nuevo, regalos de fin de año para clientes, el set de invierno. Y

en leche caliente queda como un ponche suave.

Variante · Naranja y chocolate: agrega 3 g de cacao en nibs por bomba. No endulza, pero

el aroma a chocolate con naranja es irresistible.
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Receta 4 · Manzanilla y
miel
Manzanilla y miel: la bomba de las noches. Los cristales de miel se ven

como motitas doradas adentro.



Receta 4 · Manzanilla y miel

Familia: floral · Té base: sin teína · Perfil: dulce, calmante, de antes de dormir.

La bomba que regalas a alguien que está cansado, enfermo o nervioso. Manzanilla entera,

que se ve preciosa, y miel en cristales (miel deshidratada o azúcar de miel) que se disuelve

y endulza la taza sin que haga falta agregar nada.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de manzanilla secas enteras 10 g 6 cucharaditas

Miel en cristales o azúcar de miel 12 g 3 cucharaditas

Flor de tilo seca (opcional) 3 g 2 cucharaditas

Flores de manzanilla más grandes (elemento visual) 3 por bomba

Armado: elige las tres flores más lindas y enteras de la bolsa y apóyalas contra la pared

formando un triángulo. Rellena con el resto de la manzanilla, el tilo y los cristales de miel.

Cáscara: isomalt, para que el dulzor sea solo el de la miel. Si no consigues miel en

cristales, usa azúcar rubia y haz la cáscara con azúcar.

El momento: «que te mejores», regalo para una amiga que no para, un set de spa, una caja

de bienvenida de hotel o de Airbnb. También la que más piden las embarazadas.

Variante · Manzanilla y lavanda: reemplaza el tilo por 2 g de lavanda. Con cuidado: la

lavanda en exceso sabe a jabón. Dos gramos para seis bombas es el límite.
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Receta 5 · Jazmín y lima
Jazmín y lima sobre té verde. Fresca, perfumada y la preferida de quien

dice que «no le gusta el té».



Receta 5 · Jazmín y lima

Familia: floral · Té base: verde · Perfil: fresca, perfumada, ligera.

El té verde es más delicado que el negro: si el agua está hirviendo a borbotones, amarga.

Por eso esta receta va con una instrucción extra en la tarjetita: agua a 80 °C, un minuto de

espera después del hervor. A cambio, es la bomba más elegante de todas.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras (sencha o un verde con jazmín) 12 g 6 cucharaditas

Flores de jazmín secas 4 g 3 cucharaditas

Rodaja fina de lima deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Cáscara de lima deshidratada rallada 2 g 1 cucharadita

Armado: la rodaja de lima contra la pared. Si no consigues lima, un limón chico funciona

igual. Té verde con el jazmín y la ralladura encima.

Cáscara: solo isomalt. El azúcar le quita la frescura y le cambia el color al verde.

El momento: primavera, regalos de oficina, una tarde de sol. Es la bomba de las personas

que «no toman té»: después de esta, empiezan.

Variante · Jazmín y pera: cambia la lima por 8 g de pera deshidratada en trocitos. Más

dulce, de otoño.
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Receta 6 · Chai de rooibos
Chai de rooibos: cardamomo, anís estrellado, canela y pimienta. Se ve

como un cofre de especias y en leche caliente es un chai latte.



Receta 6 · Chai de rooibos

Familia: especiada · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: intensa, picante, cremosa en

leche.

El rooibos es un arbusto sudafricano, no tiene teína, es naturalmente dulce y aguanta

cualquier especia que le pongas. Esta bomba es la que preparas en leche caliente y te

queda un chai latte sin sobres ni jarabes.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 6 unidades 1 por bomba

Anís estrellado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Canela en rama en trocitos 6 trocitos 1 por bomba

Pimienta negra en grano 6 granos 1 por bomba

Jengibre deshidratado en trocitos 4 g 2 cucharaditas

Armado: el anís estrellado contra la pared, con la cara linda hacia afuera. Después el

rooibos mezclado con las especias. El cardamomo ábrelo apenas con la uña para que

suelte aroma.

Cáscara: con azúcar queda redondo, porque un chai pide dulzor. Con isomalt, sugiere miel

o azúcar en la taza.

El momento: otoño e invierno, regalos para hombres (es la que más eligen), Día del Padre,

el set de «noche de lluvia». En leche: 250 ml de leche caliente en vez de agua, 3 minutos,

revolver.

Variante · Chai de cacao: suma 3 g de cacao en nibs por bomba y una pizca de sal. En

leche es un postre.
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Receta 7 · Fresa y té verde
Fresa y té verde: la bomba del verano, en caliente o en una jarra de té

helado.



Receta 7 · Fresa y té verde

Familia: frutal · Té base: verde · Perfil: dulce, fresca, muy visual.

Rodajas de fresa liofilizada contra la cáscara. Es la bomba que compran para los chicos y

para los que quieren «algo rico», y en agua fría es un té helado hermoso.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Fresa liofilizada en rodajas (elemento visual) 12 rodajas 2 por bomba

Fresa deshidratada en trocitos 8 g 4 cucharaditas

Hojas de menta seca 2 g 1 cucharadita

Armado: dos rodajas de fresa contra la pared, una frente a la otra. Té verde, trocitos y

menta encima. La fresa liofilizada es cara pero se ve diez veces mejor que la deshidratada:

compra un paquete chico solo para el elemento visual.

Cáscara: cualquiera de las dos. Con azúcar, para los chicos; con isomalt, para el té helado.

El momento: verano, Día del Niño, souvenirs de cumpleaños, baby shower. Para té helado:

una bomba en una jarra de un litro de agua fría con hielo, 10 minutos, revolver.

Variante · Fresa y rosa: suma 3 g de pétalos de rosa. La combinación es de Día de los

Enamorados.
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Receta 8 · Lavanda y Earl
Grey
Lavanda y Earl Grey: la bomba violeta. Lavanda, bergamota y pétalos de

aciano. Mi regalo para quien ya lo tiene todo.



Receta 8 · Lavanda y Earl Grey

Familia: floral · Té base: negro (Earl Grey) · Perfil: perfumada, sofisticada, inglesa.

El Earl Grey es té negro con bergamota, y con lavanda forma la famosa «London Fog». Es

la bomba más elegante del recetario y la más fácil de vender cara.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Earl Grey en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Lavanda seca 3 g 2 cucharaditas

Pétalos de aciano (azules, elemento visual) 3 g 2 cucharaditas

Una ramita corta de lavanda (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la ramita de lavanda contra la pared, en diagonal. Pétalos de aciano pegados a la

pared alrededor (se adhieren solos si la cáscara está apenas tibia). Earl Grey con la

lavanda suelta adentro.

Cáscara: isomalt, siempre. Si quieres un toque, tiñe el caramelo con una gota de colorante

violeta en gel: queda una cáscara lila translúcida. Es la única receta en la que uso

colorante.

El momento: regalos corporativos, suegra, maestra, jefa. El set «para quien ya lo tiene

todo». En leche espumada es una London Fog de cafetería.

Variante · Lavanda y vainilla: agrega media vaina de vainilla en trocitos. Más dulce, menos

floral.
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Receta 9 · Limón y jengibre
Limón y jengibre: la bomba de la garganta. Rodaja de limón, jengibre

confitado y té verde.



Receta 9 · Limón y jengibre

Familia: cítrica · Té base: verde · Perfil: picante, ácida, reconfortante.

La bomba «para cuando te sientes mal». La que una madre le manda a una hija resfriada. El

jengibre pica apenas, el limón refresca, el té verde da cuerpo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Jengibre confitado en cubitos chicos 12 g 4 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 3 g 2 cucharaditas

Cúrcuma en trocitos deshidratados (opcional) 2 g 1 cucharadita

Armado: rodaja de limón contra la pared. Jengibre confitado repartido para que se vean

los cubitos dorados. Té verde encima.

Cáscara: isomalt. Si usas azúcar, reduce el jengibre confitado a la mitad porque ya es

dulce.

El momento: invierno, «que te mejores», el set de spa, deportistas. Con una cucharada de

miel en la taza es el remedio de la abuela.

Variante · Limón y menta: saca el jengibre y pon 4 g de menta seca. Para el verano, en

frío.
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Receta 10 · Manzana y
canela
Manzana y canela sobre rooibos: la bomba de otoño. Huele a tarta recién

hecha.



Receta 10 · Manzana y canela

Familia: frutal · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cálida, de tarta de manzana.

Manzana deshidratada en láminas finas contra la cáscara, canela, rooibos, y una pasa de

uva. Es la bomba que huele a tarta y que todo el mundo quiere para la merienda de los

domingos.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Manzana deshidratada en láminas finas (elemento visual) 6 láminas 1 por bomba

Manzana deshidratada en cubitos 10 g 4 cucharaditas

Canela en rama en trocitos 6 trocitos 1 por bomba

Pasas de uva rubias 6 unidades 1 por bomba

Nuez moscada rallada 1 pizca

Armado: la lámina de manzana contra la pared, curvada. Cubitos de manzana, canela, la

pasa y el rooibos.

Cáscara: azúcar, sin dudar. La manzana con canela pide dulzor, y si dejas que el azúcar

tome un leve ámbar queda a tono. Con isomalt, pide miel en la taza.

El momento: otoño, Día de la Madre, merienda, regalo para abuelas. El set «tarde de

domingo».

Variante · Manzana y caramelo salado: agrega una pizca de sal gruesa y usa cáscara de

azúcar a 158 °C. Es un postre.
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Receta 11 · Durazno y
caléndula
Durazno y caléndula: pétalos naranjas y durazno deshidratado sobre

rooibos. La bomba dorada del verano.



Receta 11 · Durazno y caléndula

Familia: frutal · Té base: rooibos · Perfil: dulce, suave, dorada.

El durazno deshidratado es dulce y de un color precioso, y los pétalos de caléndula (que

son comestibles y se consiguen en tienda naturista) tiñen la cáscara de naranja desde

adentro.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Durazno deshidratado en trozos (elemento visual) 12 trozos 2 por bomba

Pétalos de caléndula secos 4 g 3 cucharaditas

Damasco deshidratado en cubitos 6 g 3 cucharaditas

Armado: dos trozos de durazno contra la pared, pétalos de caléndula pegados alrededor.

Rooibos y albaricoque (chabacano) adentro.

Cáscara: isomalt para que el naranja se vea limpio. Con azúcar queda muy dulce.

El momento: verano, baby showers (el set «durazno» en tonos pastel), regalos de

bienvenida. En frío con hielo es un té helado de durazno.

Variante · Durazno y vainilla: media vaina de vainilla en trocitos y queda como un durazno

al horno.
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Receta 12 · Menta y té
verde
Menta y té verde: la bomba fresca. En agua fría con hielo es el té helado de

todo el verano.



Receta 12 · Menta y té verde

Familia: cítrica · Té base: verde · Perfil: fresca, limpia, marroquí.

La última, y la que más técnica pide: la menta seca es liviana y voluminosa, así que hay que

rellenar con cuidado para que no sobresalga del borde y arruine el sellado. Cuando te sale

esta, te sale cualquiera.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde gunpowder (en bolitas) 12 g 6 cucharaditas

Hojas de menta seca enteras (elemento visual) 12 hojas 2 por bomba

Menta seca en trozos 4 g 3 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 2 g 1 cucharadita

Azúcar en cristales grandes (opcional, estilo marroquí) 12 g 3 cucharaditas

Armado: dos hojas enteras de menta pegadas a la pared (se adhieren si la cáscara está

apenas tibia). Gunpowder, menta en trozos y cáscara de limón adentro, bien sueltos. Deja 5

mm hasta el borde.

Cáscara: isomalt para la versión fresca. Con azúcar y los cristales adentro, es el té a la

menta marroquí: muy dulce, muy intenso.

El momento: verano, después de comer, regalos para hombres, té helado. Y es la bomba

del set de «detox» que se vende en enero.

Variante · Menta y chocolate: 3 g de cacao en nibs por bomba, en caliente. After Eight en

taza.

Mis cuatro reglas para inventar tus propias recetas

Una vez que hiciste las 12, vas a querer crear las tuyas. Estas cuatro reglas evitan que te

salga una bomba rara:

1. Un té base, un sabor principal, un acompañante. Rosa y té negro, con un toque de

vainilla. Nunca cuatro cosas de la misma fuerza.



2. 15 gramos de té para 6 bombas es la medida. Las flores y frutas van de 4 a 12 gramos.

Las especias enteras, una por bomba.

3. El elemento visual tiene que ser plano o chico: rodajas, pétalos, hojas, una estrella de

anís. Lo que es gordo deforma la cáscara.

4. Pruébala en taza antes de hacer seis. Pon el relleno pensado en un filtro, sírvele agua

y tómala. Si funciona en la taza, funciona en la bomba.

En el Bono 1 tienes 32 mezclas más, listas para rellenar, con los gramos exactos.
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PARTE 3B — 70 recetas
más



Con las 12 recetas de la Parte 3 aprendiste la técnica del relleno. Aquí te dejo 70 más, para

que tengas una bomba para cada fecha, cada persona y cada estación del año. Con las de

la Parte 3 y sus variantes, ya tienes más de 160 combinaciones distintas en la mano.

Todas siguen las mismas reglas: 6 bombas de 5 cm, técnica base de la Parte 2, unos 15 g

de té base, flores y frutas de 3 a 12 g, y siempre fruta deshidratada, nunca fresca: la

humedad derrite el isomalt y opaca el azúcar. Están agrupadas en colecciones para que

encuentres rápido lo que necesitas: si te piden algo para Navidad, vas directo a esa

colección; si es para un chico o para la noche, a «Sin teína».

Algunas recetas llevan una nota de cuidado (embarazo, alergias, picante). Escríbela

también en la tarjetita: quien recibe tu bomba confía en ti.



# Receta Familia Té base Dificultad Ocasión

13 Rosa, frambuesa y té

blanco

Floral Blanco Fácil Cumpleaños,

primavera

14 Azahar y pera Floral Verde Media Bodas, comuniones

15 Cielo azul (aciano y

arándano azul)

Floral Negro Media Baby shower de

niño, regalos

16 Jamaica, rosa y pimienta

rosa

Floral Hibisco Fácil Tarde, té helado

17 Sol de la mañana

(caléndula y manzanilla)

Floral Blanco Fácil Desayuno,

bienvenida

18 Jazmín y melisa Floral Verde Media Oficina, primavera

19 Lavanda y durazno Floral Blanco Media Verano, set de spa

20 Rosa y pistacho Floral Verde Alta Cenas, regalos

especiales

21 Mangonada Frutal Hibisco Media Verano, fiestas

22 Maracuyá y naranja Frutal Negro Fácil Verano, brunch

23 Guayaba y canela Frutal Negro Fácil Merienda, otoño

24 Tepache de rooibos Frutal Rooibos Media Verano, reuniones

25 Coco y lima Frutal Verde Fácil Playa, té helado

26 Kiwi y manzana verde Frutal Blanco Media Verano, chicos

grandes

27 Ciruela y vainilla Frutal Negro Fácil Otoño, abuelas

28 Higo y cardamomo Frutal Rooibos Media Otoño, regalos

distintos

29 Piña y menta Frutal Verde Fácil Verano, después de

comer

30 Cereza, hibisco y lima Frutal Hibisco Fácil Té helado,

cumpleaños

31 Toronja rosada e hibisco Cítrica Hibisco Fácil Enero, deportistas



# Receta Familia Té base Dificultad Ocasión

32 Mandarina y vainilla Cítrica Negro Fácil Chicos grandes,

invierno

33 Limón y hierba luisa Cítrica Verde Fácil Mañanas, oficina

34 Lady Grey (naranja y limón) Cítrica Negro (Earl

Grey)

Media Corporativo, suegras

35 Limón y cardamomo Cítrica Negro Media Cenas, después de

comer

36 Naranja y azahar Cítrica Blanco Media Bodas, primavera

37 Café de olla de rooibos Especiada Rooibos Fácil Invierno, Día de

Muertos

38 Pera especiada Especiada Rooibos Media Otoño, noches de

lluvia

39 Canela dulce Especiada Negro Fácil Merienda, invierno

40 Especias de calabaza Especiada Negro Media Otoño, Halloween

41 Chai verde Especiada Verde Media Invierno ligero,

mañanas

42 Toddy sin alcohol Especiada Negro Media Resfríos, noches

frías

43 Ponche navideño Navidad Rooibos Media Posadas,

Nochebuena

44 Nochebuena roja

(arándano y naranja)

Navidad Rooibos Fácil Navidad,

intercambio

45 Galleta de jengibre Navidad Rooibos Media Navidad, chicos

46 Estrella de nieve (anís y

pera)

Navidad Blanco Alta Regalos elegantes

47 Bastón de menta Navidad Negro Alta Árbol, calcetines

48 Pan dulce de taza Navidad Negro Media Nochebuena,

abuelas

49 Turrón de taza Navidad Blanco Media Fin de año, clientes



# Receta Familia Té base Dificultad Ocasión

50 Árbol de Navidad (romero y

arándano)

Navidad Verde Media Decoración

comestible

51 Vino caliente sin alcohol Navidad Hibisco Media Cena de Navidad

52 Navidad nórdica

(cardamomo y naranja)

Navidad Negro Fácil Regalos corporativos

53 Primer amor (rosa y

durazno)

Floral Blanco Media San Valentín,

aniversario

54 Fresas con crema Frutal Rooibos Fácil San Valentín, Día de

la Madre

55 Jardín de mamá (caléndula

y rosa)

Floral Rooibos Media Día de la Madre

56 Beso de cereza De postre Rooibos Fácil San Valentín

57 Té de novia (jazmín y rosa) Floral Verde Alta Despedidas, bodas

58 Corazón de frambuesa Frutal Hibisco Media San Valentín, Día de

la Madre

59 Tilo y naranja Relajante Sin teína Fácil Noche

60 Manzanilla y pera Relajante Sin teína Fácil Chicos, noche

61 Hierba luisa y menta Relajante Sin teína Fácil Después de cenar

62 Plátano y canela De postre Rooibos Fácil Chicos, merienda

63 Melisa y azahar Relajante Sin teína Media Noche, estrés

64 Jamaica tropical Frutal Hibisco Fácil Cumpleaños

infantiles

65 Chocolate blanco y

frambuesa

De postre Rooibos Media Postre, San Valentín

66 Flan de taza De postre Negro Media Sobremesa

67 Arroz con leche De postre Rooibos Fácil Merienda, abuelas

68 Pay de limón De postre Rooibos Media Verano, postre



# Receta Familia Té base Dificultad Ocasión

69 Chocolate blanco y matcha De postre Verde

(matcha)

Alta Regalos modernos

70 Chocolate con chile De postre Rooibos Media Invierno, para él

71 Cocada De postre Rooibos Fácil Verano, playa

72 El ejecutivo (café y

cardamomo)

Especiada Negro Media Corporativo

73 Nuez y piloncillo De postre Negro Fácil Día del Padre

74 Mate, jengibre y limón Cítrica Yerba mate Fácil Deportistas, para él

75 Mediterráneo (romero y

limón)

Cítrica Negro Media Corporativo, chefs

76 Mango y jengibre Frutal Verde Fácil Equipos, verano

77 Digestiva (hinojo, menta y

jengibre)

Bienestar Sin teína Fácil Después de comer

78 Inmune (cúrcuma y

naranja)

Bienestar Verde Media Invierno

79 Calma (pasiflora,

manzanilla y melisa)

Bienestar Sin teína Fácil Noche, ansiedad

80 Energía roja (hibisco y

jengibre)

Bienestar Hibisco Fácil Mañanas,

deportistas

81 Concentración (menta y

romero)

Bienestar Verde Fácil Estudio, oficina

82 Buenos días (mandarina y

jengibre)

Bienestar Blanco Fácil Desayuno,

bienvenida

COLECCIÓN FLORALES · recetas 13 a 20. Flores que se ven a través del cristal y perfuman

la taza. Todas las flores de esta colección son comestibles y se consiguen secas en

herboristerías y tiendas naturistas; nunca uses flores de florería, que vienen con

pesticidas.
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Receta 13 · Rosa,
frambuesa y té blanco
Rosa y frambuesa sobre té blanco. La hice para el cumpleaños de mi

sobrina y ahora me la piden todas sus amigas.



Receta 13 · Rosa, frambuesa y té blanco

Familia: floral · Té base: blanco · Perfil: delicada, frutal, rosada.

El té blanco es el más suave de todos: casi no amarga y deja que la rosa y la frambuesa

hablen. Es la bomba para quien dice que el té negro le resulta «fuerte».

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras (Pai Mu Tan) 12 g 6 cucharaditas

Pétalos de rosa secos 4 g 4 cucharaditas

Frambuesa liofilizada en trocitos 5 g 3 cucharaditas

Frambuesa liofilizada entera (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la frambuesa entera contra la pared, apenas aplastada para que quede plana.

Encima, el té blanco con los pétalos y los trocitos. El té blanco es esponjoso: no lo aprietes.

Cáscara: isomalt para que el rosa se vea limpio. Con azúcar queda más dulce y pierde algo

de la delicadeza del té blanco.

El momento: cumpleaños de mujer, primavera, té de la tarde con amigas. Agua a 80 °C: el

té blanco no quiere agua hirviendo.

Variante · Rosa, frambuesa y lichi: si consigues lichi deshidratado en una tienda asiática,

suma 6 g en trocitos. Queda exótica y muy perfumada.
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Receta 14 · Azahar y pera
Azahar y pera sobre té verde. Las florecitas blancas contra el cristal

parecen un ramo de novia en miniatura.



Receta 14 · Azahar y pera

Familia: floral · Té base: verde · Perfil: perfumada, dulce, blanca.

La flor de azahar es la flor del naranjo, y huele exactamente a eso: a primavera en un patio.

Con pera queda una bomba suave, casi de pastelería, que se luce en mesas de dulces de

bodas y comuniones.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras (sencha) 12 g 6 cucharaditas

Flor de azahar seca 3 g 3 cucharaditas

Pera deshidratada en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Lámina fina de pera deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de pera contra la pared y, alrededor, tres o cuatro flores de azahar

enteras pegadas al cristal. Rellena con el té, los cubitos y el resto del azahar.

Cáscara: solo isomalt. Las flores blancas se pierden en una cáscara de azúcar que tome

cualquier tono.

El momento: bodas, comuniones, bautizos, souvenirs blancos. Agua a 80 °C, un minuto

después del hervor.

Variante · Azahar y pera con té blanco: cambia el té verde por 12 g de té blanco. Más

suave todavía, ideal para mesas de novias.
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Receta 15 · Cielo azul
Cielo azul: aciano y arándano azul. Mi bomba para los baby shower de

varón, con la cinta celeste.



Receta 15 · Cielo azul

Familia: floral · Té base: negro · Perfil: suave, frutal, de color azul.

El aciano no tiene mucho sabor, pero tiene el azul más lindo del mundo de las flores secas.

Con arándano azul deshidratado se arma una bomba toda en tonos de cielo, ideal para

fechas en las que el color manda.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras (Ceylán) 15 g 6 cucharaditas colmadas

Arándano azul (blueberry) deshidratado 8 g 4 cucharaditas

Pétalos de aciano 3 g 3 cucharaditas

Pétalos de aciano más grandes (elemento visual) 1 pizca por bomba

Armado: con la cáscara apenas tibia, apoya los pétalos de aciano uno por uno contra la

pared, formando una banda azul. Encima, el té negro mezclado con los arándanos y el

resto del aciano.

Cáscara: isomalt. Si quieres reforzar el tono, una gota de colorante azul en gel en el

caramelo da una cáscara celeste translúcida.

El momento: baby shower de niño, revelación de género, Día del Padre, regalos para

maestras en fin de curso.

Variante · Cielo y lavanda: suma 1 g de lavanda (no más) para que el azul se vuelva violeta

y aparezca un perfume floral.
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Receta 16 · Jamaica, rosa y
pimienta rosa
Jamaica, rosa y pimienta rosa. Los granitos rosados se ven como confites a

través del cristal.



Receta 16 · Jamaica, rosa y pimienta rosa

Familia: floral · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, floral, con un picor suave.

La flor de jamaica (hibisco) da el color, la rosa suaviza la acidez y la pimienta rosa aporta

un toque perfumado que no pica como la negra. Es una bomba que sorprende y que casi

nadie conoce.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flor de jamaica seca 12 g 6 cucharaditas

Pétalos de rosa secos 4 g 4 cucharaditas

Pimienta rosa en grano 12 granos 2 por bomba

Capullo de rosa (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: capullo contra la pared, con los dos granos de pimienta rosa a sus lados como si

fueran adornos. Jamaica y pétalos encima, sueltos.

Cáscara: azúcar, que equilibra la acidez de la jamaica. Con isomalt, sugiere una

cucharadita de miel en la taza.

El momento: tardes de verano, té helado en jarra, mesas de cumpleaños. Cuidado: la

pimienta rosa puede dar alergia a quien es alérgico al mango o a las nueces de la india;

avísalo en la tarjetita. La jamaica no se recomienda en el embarazo.

Variante · Jamaica, rosa y vainilla: cambia la pimienta rosa por media vaina de vainilla en

trocitos. Más dulce, para chicos.
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Receta 17 · Sol de la
mañana
Sol de la mañana: caléndula y manzanilla sobre té blanco. Amarilla y

naranja, como el primer rayo de sol.



Receta 17 · Sol de la mañana

Familia: floral · Té base: blanco · Perfil: suave, luminosa, apenas herbal.

Una bomba toda amarilla y naranja que se ve como un sol en la taza. Tiene poca teína

porque el té blanco es suave, así que funciona para el desayuno de quien no quiere algo

fuerte.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Flores de manzanilla secas 5 g 3 cucharaditas

Pétalos de caléndula secos 3 g 2 cucharaditas

Flor de caléndula entera (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la flor de caléndula entera contra la pared, abierta como un sol, y pétalos sueltos

alrededor. Encima, el té blanco con la manzanilla.

Cáscara: isomalt. Con azúcar, retira a 150 °C para que no tome color: el amarillo tiene que

verse limpio.

El momento: cajas de bienvenida, desayunos sorpresa, regalos para alguien que empieza

algo nuevo.

Variante · Sol de la mañana con miel: suma 10 g de miel en cristales. Ya viene endulzada.
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Receta 18 · Jazmín y melisa
Jazmín y melisa sobre té verde. Huele a jardín después de la lluvia.



Receta 18 · Jazmín y melisa

Familia: floral · Té base: verde · Perfil: fresca, perfumada, alimonada.

La melisa (toronjil) tiene un aroma a limón muy suave y relaja sin dar sueño. Con jazmín y té

verde es la bomba de la oficina: despierta un poco y calma otro poco.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Flores de jazmín secas 3 g 2 cucharaditas

Melisa (toronjil) seca 4 g 3 cucharaditas

Hoja entera de melisa (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la hoja de melisa contra la pared y tres flores de jazmín a su alrededor. El resto,

mezclado y suelto encima. La melisa es voluminosa: deja 4 mm libres hasta el borde.

Cáscara: isomalt, para que el verde de la hoja se vea fresco.

El momento: regalos de oficina, primavera, semanas de mucho trabajo. Agua a 80 °C.

Variante · Jazmín, melisa y durazno: suma 6 g de durazno deshidratado en cubitos. Más

dulce y frutal.
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Receta 19 · Lavanda y
durazno
Lavanda y durazno sobre té blanco. Violeta y naranja: la combinación que

más me elogian en las fotos.



Receta 19 · Lavanda y durazno

Familia: floral · Té base: blanco · Perfil: perfumada, frutal, de verano.

La lavanda con fruta dulce funciona mejor que sola: el durazno le baja el perfume y la

vuelve redonda. Y el contraste violeta y naranja a través del cristal es precioso.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Durazno deshidratado en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Lavanda seca 1,5 g 1 cucharadita

Gajo de durazno deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: el gajo de durazno curvado contra la pared y unas florcitas de lavanda pegadas

alrededor. Té blanco, cubitos y lavanda encima.

Cáscara: isomalt. Si quieres, tiñe el caramelo con una gota de violeta en gel.

El momento: verano, set de spa, regalo para una amiga que necesita una tarde libre. Agua

a 80 °C.

Variante · Lavanda y chabacano: reemplaza el durazno por chabacano (albaricoque)

deshidratado. Un poco más ácida.
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Receta 20 · Rosa y pistacho
Rosa y pistacho sobre té verde: el verde y el rosa juntos. La bomba que

preparo para cenas especiales.



Receta 20 · Rosa y pistacho

Familia: floral · Té base: verde · Perfil: floral, tostada, de inspiración persa.

En Medio Oriente el pistacho y la rosa van juntos en los dulces más finos. En la taza, el

pistacho suelta un aceite suave que le da cuerpo al té verde. Es la receta más difícil de esta

colección porque el pistacho picado se va al borde si no rellenas con cuidado.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos
En

cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Pistacho pelado, sin sal, picado grueso 6 g 2 cucharaditas

Pétalos de rosa secos 4 g 4 cucharaditas

Pétalos de rosa enteros y pistacho en mitades

(elemento visual)

3 pétalos y 1 mitad por

bomba

Armado: tres pétalos de rosa y una mitad de pistacho contra la pared, como un pequeño

ramo. Pon primero el pistacho picado en el fondo, después el té y los pétalos. Así el

pistacho no toca el borde.

Cáscara: isomalt. Usa pistacho tostado y bien seco: si está húmedo, empaña la cáscara.

El momento: cenas, aniversarios, regalos para quien ya probó todo. Cuidado: contiene

frutos secos; avísalo en la etiqueta.

Variante · Rosa, pistacho y cardamomo: una vaina de cardamomo apenas abierta por

bomba. Aún más persa.

COLECCIÓN FRUTALES Y TROPICALES · recetas 21 a 30. Frutas que se consiguen en

cualquier mercado de LATAM, siempre deshidratadas. Si las deshidratas tú en el horno,

que queden secas y quebradizas, no blandas: la fruta blanda tiene humedad y te arruina la

cáscara.
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Receta 21 · Mangonada
Mangonada: mango, jamaica y un toque de chile. La inventé para una

fiesta mexicana y fue la primera que se acabó.



Receta 21 · Mangonada

Familia: frutal · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: dulce, ácida, con un final apenas

picante.

Es la mangonada en una taza: mango dulce, la acidez de la jamaica que imita al chamoy y

una pizca de chile en polvo. En frío, con hielo, es una bebida de fiesta.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flor de jamaica seca 10 g 5 cucharaditas

Mango deshidratado en cubitos 10 g 4 cucharaditas

Chile piquín o chile en polvo suave 0,5 g 1 pizca por bomba

Lámina de mango deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de mango contra la pared, bien plana. Jamaica y cubitos de mango

encima. El chile al final, espolvoreado arriba del relleno, nunca sobre la pared: si toca el

cristal, se ven puntitos rojos.

Cáscara: azúcar. El dulzor equilibra la acidez y el picor. Si quieres que se vea fiestera, pasa

el borde por azúcar con chile antes de sellar.

El momento: fiestas, cumpleaños de adultos, verano, Fiestas Patrias. En jarra de un litro de

agua fría, 10 minutos. Cuidado: lleva picante y la jamaica no se recomienda en el

embarazo.

Variante · Mangonada sin chile: saca el chile y suma 3 g de cáscara de limón. Apta para

chicos.
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Receta 22 · Maracuyá y
naranja
Maracuyá y naranja sobre té negro: ácida, tropical y con ese perfume que

se siente desde la otra punta de la mesa.



Receta 22 · Maracuyá y naranja

Familia: frutal · Té base: negro · Perfil: ácida, aromática, tropical.

El maracuyá (fruta de la pasión, parchita) tiene uno de los aromas más intensos de todas

las frutas. Con poco alcanza. La naranja lo acompaña y el té negro le da cuerpo para

tomarlo en el desayuno.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Maracuyá liofilizado en polvo o en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Media rodaja de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la media rodaja de naranja contra la pared. El maracuyá en polvo mézclalo antes

con el té, así no forma un montoncito que se pega al cristal.

Cáscara: isomalt. Con azúcar queda un jugo dulce de maracuyá, también rico.

El momento: brunch, verano, Día de la Amistad. En frío es un té helado tropical.

Variante · Maracuyá y mango: cambia la naranja por 6 g de mango en cubitos. Más dulce

y más amarilla.
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Receta 23 · Guayaba y
canela
Guayaba y canela sobre té negro. Huele a la cocina de mi abuela cuando

hacía dulce de guayaba.



Receta 23 · Guayaba y canela

Familia: frutal · Té base: negro · Perfil: dulce, perfumada, de merienda.

La guayaba deshidratada se consigue en los mercados de México, Colombia y

Centroamérica, y en tiendas latinas de Estados Unidos. Su aroma es inconfundible y con

canela recuerda al dulce casero.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Guayaba deshidratada en trocitos 10 g 4 cucharaditas

Canela en rama, en trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Rodaja fina de guayaba deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de guayaba contra la pared, con la parte rosada hacia afuera. Té,

trocitos y canela encima.

Cáscara: azúcar, y si quieres, a 158 °C para un leve ámbar que va perfecto con la guayaba.

El momento: meriendas, otoño, regalos para mamás y abuelas que aman los dulces

caseros.

Variante · Guayaba y rosa: cambia la canela por 3 g de pétalos de rosa. Más floral, para

primavera.
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Receta 24 · Tepache de
rooibos
Tepache de rooibos: piña, piloncillo y clavo. La bebida de los mercados de

México, sin fermentar, en una bomba.



Receta 24 · Tepache de rooibos

Familia: frutal · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, frutal, especiada.

El tepache es una bebida mexicana de cáscara de piña con piloncillo y especias. Aquí está

su versión en taza: piña deshidratada, piloncillo rallado y clavo, sobre rooibos que aporta

su dulzor natural.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Piña deshidratada en trocitos 10 g 4 cucharaditas

Piloncillo (panela) rallado fino 12 g 3 cucharaditas

Clavo de olor 6 unidades 1 por bomba

Triángulo de piña deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: el triángulo de piña contra la pared. Rooibos, piña y el clavo. El piloncillo arriba de

todo, para que no toque el cristal.

Cáscara: isomalt, porque el piloncillo ya endulza. Guarda estas bombas con sílica: el

piloncillo absorbe humedad.

El momento: reuniones de verano, fiestas mexicanas, regalos de anfitriona. En jarra fría

con hielo es lo más parecido a un tepache de mercado.

Variante · Tepache con jengibre: suma 3 g de jengibre deshidratado. Más picante y

refrescante.
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Receta 25 · Coco y lima
Coco y lima sobre té verde: blanca y verde, fresca como una tarde de playa.



Receta 25 · Coco y lima

Familia: frutal · Té base: verde · Perfil: fresca, cremosa, tropical.

Las escamas de coco tostado se ven como encaje contra la cáscara, y la lima le da un

toque ácido que la vuelve muy refrescante. Es la bomba de las vacaciones.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Coco en escamas tostado 5 g 4 cucharaditas

Cáscara de lima deshidratada rallada 2 g 1 cucharadita

Rodaja fina de lima deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de lima contra la pared y escamas de coco pegadas alrededor. Té y

ralladura encima.

Cáscara: isomalt. El coco tiene grasa: usa escamas secas, sin azúcar, y guárdalas en

frasco hermético.

El momento: verano, playa, té helado, regalos para la piscina. Agua a 80 °C o jarra fría.

Variante · Coco, lima y menta: suma 2 g de menta seca. Un mojito sin alcohol en taza.
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Receta 26 · Kiwi y
manzana verde
Kiwi y manzana verde sobre té blanco. La rodaja de kiwi con sus semillitas

negras es la que más llama la atención en las ferias.



Receta 26 · Kiwi y manzana verde

Familia: frutal · Té base: blanco · Perfil: ácida, fresca, toda verde.

El kiwi deshidratado es de un verde intenso con semillitas negras: contra la cáscara parece

un vitral. La manzana verde suma dulzor y el té blanco no tapa nada.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Manzana verde deshidratada en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Kiwi deshidratado en trocitos 5 g 2 cucharaditas

Rodaja fina de kiwi deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de kiwi contra la pared. Elige rodajas de menos de 4 cm. Encima, el té

blanco con la manzana y los trocitos de kiwi.

Cáscara: isomalt. El kiwi es ácido: con azúcar queda más amable para los chicos grandes.

El momento: verano, regalos para adolescentes, ferias (es muy fotogénica).

Variante · Kiwi y fresa con té blanco: cambia la manzana por fresa deshidratada. Verde y

rojo, ideal para Navidad en el hemisferio sur.
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Receta 27 · Ciruela y
vainilla
Ciruela y vainilla sobre té negro. Oscura, dulce, de tarde fría.



Receta 27 · Ciruela y vainilla

Familia: frutal · Té base: negro · Perfil: dulce, profunda, de compota.

La ciruela pasa le da al té negro un sabor a compota casera, y la vainilla la vuelve un

postre. Es la bomba que más les gusta a las abuelas.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Ciruela pasa sin carozo, en cubitos 10 g 3 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Media ciruela pasa abierta y aplanada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la media ciruela aplanada contra la pared, con la piel hacia afuera. Elige ciruelas

secas, no las tiernizadas que vienen húmedas. Té, cubitos y vainilla encima.

Cáscara: azúcar a 158 °C, apenas ámbar. Queda a tono con la ciruela.

El momento: otoño, invierno, Día de los Abuelos, sobremesas.

Variante · Ciruela y canela: cambia la vainilla por un trocito de canela por bomba. Más de

invierno.
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Receta 28 · Higo y
cardamomo
Higo y cardamomo sobre rooibos. El higo cortado a la mitad muestra

todas sus semillas contra el cristal.



Receta 28 · Higo y cardamomo

Familia: frutal · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, especiada, de otoño.

El higo seco cortado a la mitad es uno de los elementos visuales más lindos del recetario:

se ve la flor de semillas por dentro. El cardamomo le pone perfume.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Higo seco en cubitos 8 g 3 cucharaditas

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 6 unidades 1 por bomba

Higo seco chico, cortado a la mitad (elemento visual) 3 unidades media por bomba

Armado: la mitad del higo contra la pared, con el corte hacia el cristal. Si el higo es grueso,

aplánalo con el dedo. Rooibos, cubitos y cardamomo encima.

Cáscara: azúcar. Higo y cardamomo piden dulzor.

El momento: otoño, regalos para quien ya probó todo, cenas. En leche caliente es un

postre.

Variante · Higo y nuez: cambia el cardamomo por 6 g de nuez picada. Más tostada.
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Receta 29 · Piña y menta
Piña y menta sobre té verde: la que sirvo en jarra en cada cumpleaños de

verano.



Receta 29 · Piña y menta

Familia: frutal · Té base: verde · Perfil: fresca, dulce, digestiva.

Piña y menta es una combinación de jugo de mercado, y en té funciona igual de bien.

Fresca en frío, digestiva en caliente.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos
En

cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Piña deshidratada en trocitos 10 g 4 cucharaditas

Menta seca en trozos 3 g 2 cucharaditas

Hoja entera de menta seca y triángulo de piña (elemento

visual)

1 y 1 por

bomba

Armado: el triángulo de piña y la hoja de menta juntos contra la pared. Té, piña y menta

encima, sueltos. La menta es voluminosa: deja 4 mm libres.

Cáscara: isomalt para la versión fresca. Con azúcar, para los chicos.

El momento: verano, después de comer, té helado en jarra para reuniones.

Variante · Piña, menta y jengibre: suma 3 g de jengibre deshidratado. Más picante.
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Receta 30 · Cereza, hibisco
y lima
Cereza, hibisco y lima. Roja de punta a punta, con la rodaja verde de lima

como contraste.



Receta 30 · Cereza, hibisco y lima

Familia: frutal · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, frutal, muy roja.

Una bomba roja intensa con un toque verde. La cereza deshidratada suaviza la acidez del

hibisco y la lima la despierta.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 10 g 5 cucharaditas

Cereza deshidratada en mitades 10 g 3 cucharaditas

Cáscara de lima deshidratada rallada 2 g 1 cucharadita

Rodaja fina de lima deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de lima contra la pared, con dos mitades de cereza al lado. Hibisco y el

resto encima, sin apretar.

Cáscara: azúcar. El hibisco siempre agradece el dulzor.

El momento: cumpleaños, té helado, fiestas de verano. Cuidado: el hibisco no se

recomienda en el embarazo.

Variante · Cereza, hibisco y vainilla: cambia la lima por media vaina de vainilla. Sabe a

cereza en almíbar.

COLECCIÓN CÍTRICAS · recetas 31 a 36. Las rodajas de cítricos son el elemento visual

más agradecido: contra el cristal parecen vitrales. Usa siempre rodajas finas, de menos de

4 cm, bien secas y sin azúcar.
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Receta 31 · Toronja rosada
e hibisco
Toronja rosada e hibisco. Rosa por fuera y roja en la taza: mi bomba de

enero.



Receta 31 · Toronja rosada e hibisco

Familia: cítrica · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, amarga en el buen sentido,

refrescante.

La toronja (pomelo) tiene ese amargor elegante que despierta. Con hibisco el color es un

rojo rosado precioso y en frío es una limonada de adultos.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 10 g 5 cucharaditas

Cáscara de toronja rosada deshidratada en tiras 5 g 2 cucharaditas

Manzana deshidratada en cubitos 5 g 2 cucharaditas

Media rodaja de toronja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la media rodaja de toronja contra la pared. La toronja es grande: si la rodaja no

entra, córtala en cuartos y pon dos. Hibisco, cáscara y manzana encima.

Cáscara: azúcar, para suavizar el amargor. Con isomalt queda para quien no toma azúcar.

El momento: enero, regalos para deportistas, té helado de verano. Cuidado: la toronja

interfiere con algunos medicamentos (para la presión, el colesterol); si quien la recibe toma

medicación, que consulte. El hibisco no se recomienda en el embarazo.

Variante · Toronja y fresa: cambia la manzana por fresa deshidratada. Más dulce y más

rosada.
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Receta 32 · Mandarina y
vainilla
Mandarina y vainilla sobre té negro. Sabe a helado de crema y naranja, y

los chicos grandes la aman.



Receta 32 · Mandarina y vainilla

Familia: cítrica · Té base: negro · Perfil: dulce, cremosa, cítrica.

Es la versión en taza de ese helado de crema con naranja. La mandarina es más dulce que

la naranja y la vainilla la vuelve cremosa, sobre todo en leche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Cáscara de mandarina deshidratada en tiras 5 g 2 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Rodaja de mandarina deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de mandarina contra la pared, con los gajos bien marcados. Té, cáscara

y vainilla encima.

Cáscara: azúcar, que suma al efecto de postre. Retira a 152 °C para que no tome color.

El momento: invierno, adolescentes, meriendas. En leche caliente es un postre.

Variante · Mandarina y vainilla con rooibos: cambia el té negro por rooibos. Sin teína, para

la noche y para chicos.
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Receta 33 · Limón y hierba
luisa
Limón y hierba luisa sobre té verde. Doble limón: el de la fruta y el de la

hierba.



Receta 33 · Limón y hierba luisa

Familia: cítrica · Té base: verde · Perfil: muy alimonada, fresca, limpia.

La hierba luisa (en México le dicen té limón o zacate limón; en otros países, cedrón o

limoncillo) tiene un aroma a limón dulce. Con la cáscara de limón y el té verde, es la bomba

más limpia de este recetario.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Hierba luisa seca, cortada en trocitos 4 g 3 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 3 g 2 cucharaditas

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: rodaja de limón contra la pared. La hierba luisa córtala con tijera en trocitos de 1

cm: si queda larga, se escapa del borde. Té y cáscara encima.

Cáscara: isomalt, siempre. Esta bomba tiene que ser fresca.

El momento: mañanas, oficina, primavera, después de comer. Agua a 80 °C, o en frío.

Variante · Limón, hierba luisa y jengibre: suma 3 g de jengibre deshidratado para los días

fríos.
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Receta 34 · Lady Grey
Lady Grey: Earl Grey con naranja y limón. La prima cítrica de mi bomba

de lavanda.



Receta 34 · Lady Grey

Familia: cítrica · Té base: negro (Earl Grey) · Perfil: cítrica, elegante, perfumada.

El Earl Grey ya tiene bergamota, que es un cítrico. Si le sumas naranja y limón, tienes un

Lady Grey: más luminoso, menos intenso, y muy elegante en una caja de regalo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Earl Grey en hebras 15 g 6 cucharaditas

colmadas

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 3 g 2 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 2 g 1 cucharadita

Pétalos de caléndula 1 g 1 cucharadita

Media rodaja de naranja y media de limón (elemento

visual)

1 y 1 por

bomba

Armado: las dos medias rodajas contra la pared, una al lado de la otra, formando un círculo

partido. Pétalos de caléndula alrededor. Earl Grey y cáscaras encima.

Cáscara: isomalt. Es la bomba que se vende por elegante: tiene que verse cristalina.

El momento: regalos corporativos, suegras, maestras, cajas de fin de año para clientes.

Variante · Lady Grey con aciano: cambia la caléndula por aciano. Azul, naranja y amarillo.
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Receta 35 · Limón y
cardamomo
Limón y cardamomo sobre té negro. La que preparo después de una cena

larga.



Receta 35 · Limón y cardamomo

Familia: cítrica · Té base: negro · Perfil: cítrica, especiada, digestiva.

En el mundo árabe el té con cardamomo se sirve después de comer. Con limón queda más

fresco y es una bomba muy distinta a todo lo que la gente conoce.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 12 unidades 2 por bomba

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de limón contra la pared, con las dos vainas de cardamomo a los lados.

Té y cáscara encima. Abre el cardamomo con la uña justo antes de rellenar, no antes.

Cáscara: isomalt. Si la quieres más dulce, azúcar sin color.

El momento: después de comer, cenas, regalos para hombres, Ramadán y fiestas de

comunidades árabes.

Variante · Limón, cardamomo y rosa: suma 2 g de pétalos de rosa. Más perfumada.
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Receta 36 · Naranja y
azahar
Naranja y azahar: la fruta y la flor del mismo árbol, juntas sobre té

blanco.



Receta 36 · Naranja y azahar

Familia: cítrica · Té base: blanco · Perfil: cítrica, floral, muy suave.

La naranja y el azahar vienen del mismo árbol, así que se entienden perfecto. Con té

blanco queda una bomba suave, perfumada y blanca con toques naranjas.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Flor de azahar seca 2 g 2 cucharaditas

Rodaja fina de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de naranja contra la pared y tres flores de azahar pegadas en el centro

de la rodaja. Té, cáscara y el resto del azahar encima.

Cáscara: isomalt. Las flores blancas necesitan una cáscara cristalina.

El momento: bodas, comuniones, primavera, recuerdos de fiestas. Agua a 80 °C.

Variante · Naranja, azahar y almendra: suma 4 g de almendra fileteada tostada. Sabe a

roscón.

COLECCIÓN ESPECIADAS Y DE INVIERNO · recetas 37 a 42. Las especias enteras se ven

preciosas a través del cristal y perfuman la casa cuando abres el frasco. Regla de oro: una

especia entera por bomba. Las especias en polvo, en pizcas y siempre mezcladas con el

té, nunca contra la pared.
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Receta 37 · Café de olla de
rooibos
Café de olla sin café: canela, piloncillo y anís sobre rooibos. Huele a cocina

de pueblo en invierno.



Receta 37 · Café de olla de rooibos

Familia: especiada · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, especiada, terrosa.

El café de olla mexicano se hace con canela, piloncillo y a veces anís. Aquí te dejo esos

mismos sabores sobre rooibos, que tiene un fondo dulce y tostado. Para quien no toma

café de noche, es perfecto.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Piloncillo (panela) rallado fino 12 g 3 cucharaditas

Canela en rama, en trocitos de 2 cm (elemento visual) 6 trocitos 1 por bomba

Anís estrellado 6 unidades 1 por bomba

Cáscara de naranja deshidratada 2 g 1 cucharadita

Armado: el trocito de canela contra la pared, en diagonal, y la estrella de anís al lado.

Rooibos y cáscara encima. El piloncillo al final, arriba de todo.

Cáscara: isomalt, porque el piloncillo ya endulza. Con sílica en el frasco, siempre.

El momento: invierno, Día de Muertos, posadas, noches frías. En leche caliente queda

como un atole ligero.

Variante · Café de olla de verdad: suma 2 granos de café tostado por bomba. Para quien sí

quiere el café.
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Receta 38 · Pera especiada
Pera especiada: pera, jengibre y pimienta de Jamaica sobre rooibos. La

bomba de las noches de lluvia.



Receta 38 · Pera especiada

Familia: especiada · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cálida, apenas picante.

La pimienta de Jamaica (pimienta gorda o malagueta) huele a canela, clavo y nuez

moscada al mismo tiempo. Con pera y jengibre queda una bomba de invierno suave, sin el

exceso de especias del chai.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Pera deshidratada en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Jengibre deshidratado en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Pimienta de Jamaica (pimienta gorda) 6 granos 1 por bomba

Lámina fina de pera deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de pera curvada contra la pared. Rooibos, pera, jengibre y el grano de

pimienta encima.

Cáscara: azúcar a 158 °C, apenas ámbar.

El momento: otoño, noches de lluvia, regalos de invierno. En leche queda deliciosa.

Variante · Pera especiada con vainilla: suma media vaina de vainilla en trocitos. Pera al

horno en taza.
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Receta 39 · Canela dulce
Canela dulce: té negro, canela de Ceilán y vainilla. Simple y de las que más

se repiten.



Receta 39 · Canela dulce

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: dulce, cálida, reconfortante.

A veces la mejor bomba es la más simple. La canela de Ceilán (la de rama finita, en capas)

es más suave y dulce que la canela común, y con vainilla la taza sabe a merienda de

domingo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas

colmadas

Canela de Ceilán en rama, trocitos de 2 cm (elemento

visual)

6 trocitos 1 por bomba

Canela de Ceilán quebrada en astillas 3 g 1 cucharadita

Vaina de vainilla en trocitos Media

vaina

1 trocito por bomba

Armado: el trocito de canela contra la pared, en diagonal. Las astillas y la vainilla

mezcladas con el té.

Cáscara: azúcar, a 155 °C. Un leve dorado le queda muy bien.

El momento: meriendas, invierno, la bomba de «para todos» cuando no conoces los

gustos de quien la recibe.

Variante · Canela y manzana roja: suma 6 g de manzana roja deshidratada con cáscara.

Más frutal.
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Receta 40 · Especias de
calabaza
Especias de calabaza sobre té negro. La pepita de calabaza contra el

cristal le da el toque de otoño.



Receta 40 · Especias de calabaza

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: cálida, especiada, de otoño.

El famoso «pumpkin spice» de las cafeterías es una mezcla de canela, jengibre, nuez

moscada y clavo. Aquí va sobre té negro, con pepitas de calabaza tostadas que se ven

verdes a través de la cáscara.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Canela molida 1 g Media cucharadita

Jengibre molido 0,5 g 1 pizca generosa

Nuez moscada rallada 1 pizca

Clavo de olor 6 unidades 1 por bomba

Pepitas de calabaza peladas y tostadas (elemento visual) 4 g 3 a 4 por bomba

Armado: primero mezcla bien el té con las especias en polvo en un bol, para que no

queden grumos. Pon las pepitas contra la pared formando una flor y rellena con la mezcla.

Las especias en polvo nunca contra el cristal: lo manchan.

Cáscara: azúcar a 158 °C, ámbar. Es la receta que más pide caramelo.

El momento: otoño, Halloween, Día de Acción de Gracias para las familias en Estados

Unidos. En leche es un latte de calabaza.

Variante · Calabaza con rooibos: cambia el té negro por rooibos. Para la noche y para

chicos.
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Receta 41 · Chai verde
Chai verde: té verde, cardamomo, jengibre y hierba luisa. El chai para las

mañanas.



Receta 41 · Chai verde

Familia: especiada · Té base: verde · Perfil: especiada pero ligera, fresca.

El chai clásico es de té negro o rooibos. Este es su primo liviano: té verde, cardamomo,

jengibre y un toque de hierba luisa que lo vuelve fresco. Es para tomar con agua, no con

leche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 6 unidades 1 por bomba

Jengibre deshidratado en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Hierba luisa seca en trocitos 2 g 1 cucharadita y media

Anís estrellado chico (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: el anís estrellado contra la pared, con la cara linda hacia afuera. Todo lo demás,

mezclado y suelto encima.

Cáscara: isomalt. El chai verde no quiere azúcar.

El momento: mañanas de invierno, oficina, quien quiere un chai sin la pesadez de la leche.

Agua a 80 °C.

Variante · Chai verde con naranja: cambia la hierba luisa por 3 g de cáscara de naranja.
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Receta 42 · Toddy sin
alcohol
Toddy sin alcohol: té negro, limón, jengibre, clavo y miel. La que mando

cuando alguien en casa está resfriado.



Receta 42 · Toddy sin alcohol

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: cálida, cítrica, reconfortante.

El «hot toddy» es una bebida caliente para el resfrío que tradicionalmente lleva whisky.

Esta versión no lleva nada de alcohol: té negro, limón, jengibre, clavo clavado en la rodaja

de limón y miel en cristales. Es un abrazo en taza.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Clavo de olor 18 unidades 3 por bomba

Jengibre deshidratado en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Miel en cristales 10 g 2 cucharaditas y media

Armado: clava tres clavos en la rodaja de limón (en la parte blanca, cerca de la cáscara) y

apoya la rodaja contra la pared con los clavos hacia adentro. Encima, té, jengibre y miel.

Cáscara: isomalt. La miel ya endulza.

El momento: invierno, «que te mejores», noches frías, regalos para alguien que trabaja de

noche.

Variante · Toddy de manzanilla: cambia el té negro por 10 g de manzanilla. Sin teína, para

tomar antes de dormir.

COLECCIÓN NAVIDAD · recetas 43 a 52. La temporada en que más bombas se regalan.

Diez recetas para que tengas una caja surtida completa sin repetir. Empieza a producir a

mediados de noviembre: las de isomalt aguantan hasta dos meses en frasco con sílica.
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Receta 43 · Ponche
navideño
Ponche navideño: manzana, guayaba, ciruela, canela y piloncillo. El sabor

de las posadas en una bomba.



Receta 43 · Ponche navideño

Familia: frutal especiada · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, frutal, de fiesta.

El ponche navideño mexicano lleva frutas de temporada hervidas con canela y piloncillo.

Esta bomba trae todo eso deshidratado: se abre en la taza y suelta el aroma de la olla de

ponche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Manzana deshidratada en cubitos 6 g 3 cucharaditas

Guayaba deshidratada en trocitos 6 g 2 cucharaditas

Ciruela pasa en cubitos 4 g 1 cucharadita y media

Canela en rama, trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Piloncillo rallado 10 g 2 cucharaditas y media

Rodaja de guayaba deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de guayaba contra la pared. Si consigues tejocote deshidratado, una

mitad al lado. Frutas, rooibos y canela encima, el piloncillo arriba de todo.

Cáscara: isomalt, porque el piloncillo ya endulza.

El momento: posadas, Nochebuena, intercambios de regalos. En una jarra de un litro de

agua caliente, dos bombas hacen ponche para cuatro.

Variante · Ponche con jamaica: reemplaza la ciruela por 4 g de flor de jamaica. Más rojo y

más ácido.
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Receta 44 · Nochebuena
roja
Nochebuena roja: arándanos rojos y naranja sobre rooibos. Roja, naranja

y con una estrella de anís arriba.



Receta 44 · Nochebuena roja

Familia: frutal · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: ácida, dulce, navideña.

Los arándanos rojos (cranberries) deshidratados son el rojo de la Navidad. Con naranja y

rooibos queda una bomba que gusta a grandes y chicos, y que se ve como un adorno de

árbol.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas

colmadas

Arándanos rojos deshidratados 10 g 4 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Arándanos enteros y anís estrellado

(elemento visual)

3 arándanos y 1 anís por

bomba

Armado: tres arándanos enteros contra la pared, en triángulo, con la estrella de anís en el

centro. Rooibos, arándanos y cáscara encima.

Cáscara: isomalt para que el rojo se vea nítido. Con azúcar queda más dulce, y el

arándano lo agradece.

El momento: Navidad, intercambios, regalos para maestras y vecinas.

Variante · Nochebuena roja con té negro: cambia el rooibos por té negro. Más intensa,

para la mañana de Navidad.
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Receta 45 · Galleta de
jengibre
Galleta de jengibre en taza: jengibre, canela, clavo y piloncillo. Huele a

horno de diciembre.



Receta 45 · Galleta de jengibre

Familia: especiada · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, picante, de galletita.

Las galletas de jengibre son el clásico de la Navidad en Estados Unidos, y cada vez más en

toda LATAM. Esta bomba tiene sus mismas especias, y el rooibos aporta el fondo tostado

de la masa horneada.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Jengibre deshidratado en trocitos 4 g 2 cucharaditas

Canela molida 1 g Media cucharadita

Clavo de olor 6 unidades 1 por bomba

Piloncillo rallado 8 g 2 cucharaditas

Jengibre confitado en láminas (elemento visual) 6 láminas 1 por bomba

Armado: mezcla primero el rooibos con la canela molida. La lámina de jengibre confitado

contra la pared. Rooibos especiado, jengibre y clavo encima, el piloncillo arriba.

Cáscara: azúcar a 158 °C, ámbar, con hilos de caramelo por fuera. Queda como galleta

glaseada.

El momento: Navidad, regalos para chicos (sin teína), calcetines de Navidad, mesas de

postres. En leche es un latte de galleta.

Variante · Galleta de jengibre y naranja: suma 3 g de cáscara de naranja.
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Receta 46 · Estrella de
nieve
Estrella de nieve: anís estrellado y pera sobre té blanco, con cáscara

escarchada. La más elegante de mi caja de Navidad.



Receta 46 · Estrella de nieve

Familia: especiada · Té base: blanco · Perfil: suave, anisada, elegante.

Una bomba toda blanca y dorada. El té blanco y la pera son muy suaves, y el anís

estrellado aparece con su perfume dulce. El truco está en la decoración: un borde

escarchado que parece nieve.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Pera deshidratada en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Anís estrellado grande (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Azúcar refinada para escarchar el borde 10 g 2 cucharaditas

Armado: la estrella de anís bien centrada contra la pared, que se vea completa. Té y pera

encima.

Cáscara: isomalt. Antes de sellar, pasa el borde tibio de la mitad de arriba por azúcar

refinada: queda una línea blanca como nieve en el ecuador. Es la receta de dificultad alta

por la decoración: si el borde está muy caliente, el azúcar se derrite; si está frío, no se

pega.

El momento: regalos elegantes de Navidad, cajas corporativas, cenas de fin de año. Agua

a 80 °C.

Variante · Estrella de nieve con coco: escarcha con coco rallado fino en lugar de azúcar.
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Receta 47 · Bastón de
menta
Bastón de menta: té negro, menta y vainilla, con la cáscara rayada en rojo

y blanco.



Receta 47 · Bastón de menta

Familia: fresca · Té base: negro · Perfil: mentolada, dulce, navideña.

Inspirada en los bastones de caramelo de menta del árbol de Navidad. Té negro con menta

y vainilla, y la estrella de esta bomba es la cáscara: rayada en rojo, como un bastón.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Menta seca en trozos 4 g 3 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Hoja entera de menta seca (elemento visual) 12 hojas 2 por bomba

Colorante rojo en gel 1 gota

Armado: dos hojas de menta contra la pared. Té, menta y vainilla encima.

Cáscara: isomalt. Para las rayas: separa una cucharada de isomalt templado en una tacita

y tíñelo con la gota de rojo. Antes de moldear, pinta con un palillo tres líneas finas de rojo

en la cavidad, en diagonal. Espera 10 segundos y vuelca el isomalt transparente encima

con el método del giro. Las rayas quedan dentro de la pared. Es la receta más difícil de la

colección; practícala una vez antes de la temporada.

El momento: Navidad, para colgar del árbol en una bolsita, calcetines, regalos para chicos

grandes.

Variante · Bastón de menta y cacao: suma 3 g de cacao en nibs. Para los que aman el

chocolate con menta.
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Receta 48 · Pan dulce de
taza
Pan dulce de taza: pasas, naranja, vainilla y anís sobre té negro. La

Nochebuena entera en una bomba.



Receta 48 · Pan dulce de taza

Familia: frutal especiada · Té base: negro · Perfil: dulce, frutal, de panadería.

Pasas, cáscara de naranja, vainilla y un toque de anís en grano: los sabores del pan dulce y

del panetón. Con té negro, es la bomba para tomar en la sobremesa de Nochebuena.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Pasas de uva rubias 8 g 3 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada en cubitos 4 g 2 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Anís en grano 1 g Media cucharadita

Pasas rubias enteras (elemento visual) 18 unidades 3 por bomba

Armado: tres pasas contra la pared, aplanadas con el dedo. Todo lo demás mezclado

encima. No uses fruta abrillantada (confitada): viene húmeda y mancha la cáscara.

Cáscara: azúcar a 158 °C, apenas dorada como la corteza del pan.

El momento: Nochebuena, regalos para abuelas, canastas navideñas.

Variante · Pan dulce con chocolate: suma 3 g de cacao en nibs.
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Receta 49 · Turrón de taza
Turrón de taza: almendra, miel y té blanco. Con la cáscara dorada parece

un dulce de confitería.



Receta 49 · Turrón de taza

Familia: de postre · Té base: blanco · Perfil: dulce, tostada, de miel.

El turrón de almendra y miel es el dulce de fin de año en media LATAM. Esta bomba trae

sus sabores sobre té blanco, que es suave y deja que la almendra tostada y la miel se

luzcan.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Almendra fileteada tostada 6 g 3 cucharaditas

Miel en cristales 12 g 3 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada rallada 1 g Media cucharadita

Láminas de almendra enteras (elemento visual) 4 por bomba

Armado: cuatro láminas de almendra contra la pared, formando una flor. Té, almendra,

ralladura y miel encima.

Cáscara: azúcar a 155 °C, dorada. Queda como un caramelo de turrón.

El momento: fin de año, regalos para clientes, canastas. Cuidado: contiene frutos secos;

avísalo.

Variante · Turrón con rooibos: cambia el té blanco por rooibos. Sin teína y más tostada.
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Receta 50 · Árbol de
Navidad
Árbol de Navidad: ramita de romero y arándanos rojos. Se ve un arbolito

con sus bolitas a través del cristal.



Receta 50 · Árbol de Navidad

Familia: herbal frutal · Té base: verde · Perfil: fresca, herbal, ácida.

La ramita de romero parece un pino en miniatura, y los arándanos rojos son las bolitas del

árbol. Es la bomba más «decorativa» de la colección y la que más se fotografía.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Ramita de romero seco de 3 cm (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Arándanos rojos deshidratados 8 g 3 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada 2 g 1 cucharadita

Armado: la ramita de romero contra la pared, vertical, como un arbolito. Pega tres

arándanos a su alrededor como bolitas. Té, arándanos y cáscara encima. El romero es

intenso: una ramita chica por bomba, no más.

Cáscara: isomalt, transparente total para que se vea el arbolito.

El momento: Navidad, para colgar en el árbol, centros de mesa, regalos para anfitrionas.

Agua a 80 °C. Cuidado: el romero en cantidad no se recomienda en el embarazo; una

ramita en una taza es una cantidad de cocina.

Variante · Árbol nevado: escarcha el borde con azúcar refinada antes de sellar.
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Receta 51 · Vino caliente
sin alcohol
Vino caliente sin alcohol: hibisco, pasas, naranja y especias. Roja oscura,

como el vino de las ferias navideñas.



Receta 51 · Vino caliente sin alcohol

Familia: especiada · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, especiada, profunda.

El vino caliente con especias es un clásico de las ferias navideñas. Esta versión no tiene

alcohol: el hibisco da el color y la acidez del vino, y las pasas, el fondo de uva.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 10 g 5 cucharaditas

Pasas de uva negras 8 g 3 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada 3 g 2 cucharaditas

Clavo de olor 6 unidades 1 por bomba

Canela en rama, trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Anís estrellado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la estrella de anís contra la pared. Hibisco, pasas, cáscara, clavo y canela encima.

Cáscara: azúcar a 158 °C. El vino caliente es dulce.

El momento: cena de Navidad, brindis para quien no toma alcohol, jarra caliente para la

mesa. Cuidado: el hibisco no se recomienda en el embarazo; para una futura mamá, haz la

variante.

Variante · Vino caliente de rooibos: cambia el hibisco por rooibos. Apta para embarazadas

y chicos.
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Receta 52 · Navidad
nórdica
Navidad nórdica: cardamomo y naranja sobre té negro. Los rollos de

cardamomo de Suecia, en taza.



Receta 52 · Navidad nórdica

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: perfumada, cítrica, especiada.

En los países nórdicos la Navidad huele a cardamomo. Con naranja y té negro es una

bomba distinta, que sorprende en una caja de regalos corporativos porque no se parece al

clásico de canela y clavo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 12 unidades 2 por bomba

Cáscara de naranja deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Media rodaja de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: media rodaja de naranja contra la pared y las dos vainas de cardamomo a su

lado. Té y cáscara encima.

Cáscara: azúcar a 155 °C, con hilos de caramelo por fuera.

El momento: regalos corporativos, Navidad, intercambio entre colegas. En leche caliente

es un latte de cardamomo.

Variante · Navidad nórdica con vainilla: suma media vaina de vainilla. Más dulce, más de

postre.

COLECCIÓN DÍA DE LA MADRE Y SAN VALENTÍN · recetas 53 a 58. Las dos fechas en que

más se regalan bombas después de Navidad. Rosados, rojos y flores. Para estas fechas,

envuélvelas de a dos o de a tres en una caja con ventana: se venden solas.
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Receta 53 · Primer amor
Primer amor: rosa y durazno sobre té blanco. Rosada y dorada, la bomba

de los aniversarios.



Receta 53 · Primer amor

Familia: floral frutal · Té base: blanco · Perfil: delicada, dulce, romántica.

Rosa y durazno sobre té blanco: dulce, suave y en tonos rosados y dorados. Es la bomba

que se regala en un aniversario o en una primera cita.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Durazno deshidratado en cubitos 8 g 4 cucharaditas

Pétalos de rosa secos 4 g 4 cucharaditas

Capullo de rosa y gajo de durazno (elemento visual) 1 y 1 por bomba

Armado: el gajo de durazno curvado contra la pared y el capullo de rosa apoyado sobre él.

Té, cubitos y pétalos encima.

Cáscara: isomalt, con una gota de colorante rosa en gel si quieres una cáscara rosada

translúcida.

El momento: San Valentín, aniversarios, despedidas de soltera. Agua a 80 °C.

Variante · Primer amor con fresa: cambia el durazno por fresa deshidratada. Más roja, más

de San Valentín.
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Receta 54 · Fresas con
crema
Fresas con crema: fresa y vainilla sobre rooibos. En leche caliente es el

postre de las tardes de mayo.



Receta 54 · Fresas con crema

Familia: frutal · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cremosa, de postre.

Las fresas con crema son el postre de los domingos en México y en muchos países. Esta

bomba no lleva crema adentro (nunca lácteos frescos en una bomba), pero cuando la

abres en leche caliente, la crema aparece sola.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Fresa deshidratada en trocitos 8 g 4 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Rodaja de fresa liofilizada (elemento visual) 12 rodajas 2 por bomba

Armado: dos rodajas de fresa contra la pared, formando un corazón si las cruzas un

poquito por la punta. Rooibos, trocitos y vainilla encima.

Cáscara: azúcar, sin color. Es un postre.

El momento: Día de la Madre, San Valentín, meriendas con chicos. En 250 ml de leche

caliente, 3 minutos, revolver.

Variante · Fresas con crema y coco: suma 3 g de coco rallado. Más tropical.
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Receta 55 · Jardín de
mamá
Jardín de mamá: caléndula, rosa y rooibos. Pétalos de todos los colores,

como el jardín de mi madre.



Receta 55 · Jardín de mamá

Familia: floral · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: floral, dulce, suave.

Pétalos naranjas de caléndula y rosados de rosa sobre rooibos, que tiene un dulzor natural.

Es una bomba sin teína, así que mamá puede tomarla a la hora que quiera.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas

colmadas

Pétalos de rosa secos 4 g 4 cucharaditas

Pétalos de caléndula secos 3 g 2 cucharaditas

Pétalos sueltos de rosa y caléndula (elemento

visual)

1 pizca por

bomba

Armado: con la cáscara apenas tibia, pega pétalos de rosa y caléndula alternados contra la

pared, como un mosaico. Rooibos y el resto de los pétalos encima.

Cáscara: isomalt. Los pétalos tienen que verse como un vitral.

El momento: Día de la Madre, cumpleaños de mamá y abuela, regalos de agradecimiento.

Variante · Jardín de mamá con vainilla: suma media vaina de vainilla. Más dulce.
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Receta 56 · Beso de cereza
Beso de cereza: cereza y cacao sobre rooibos. Roja y oscura, como un

bombón.



Receta 56 · Beso de cereza

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, achocolatada, frutal.

Cereza y chocolate, como un bombón relleno. Los nibs de cacao no endulzan, pero

perfuman la taza, y la cereza aporta el dulzor.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Cereza deshidratada en mitades 10 g 3 cucharaditas

Cacao en nibs 6 g 2 cucharaditas

Cereza deshidratada entera (elemento visual) 12 unidades 2 por bomba

Armado: dos cerezas enteras contra la pared, juntas como un par. Rooibos, mitades y nibs

encima.

Cáscara: azúcar, con una gota de colorante rojo en gel. Queda una cáscara roja

translúcida de San Valentín.

El momento: San Valentín, aniversarios, Día de la Amistad. En leche es un postre.

Variante · Beso de frambuesa: cambia la cereza por frambuesa liofilizada.
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Receta 57 · Té de novia
Té de novia: jazmín y rosa sobre té verde, con el borde escarchado de

blanco. La hice para la despedida de mi prima.



Receta 57 · Té de novia

Familia: floral · Té base: verde · Perfil: muy perfumada, floral, delicada.

Dos flores de las más perfumadas, juntas sobre té verde. Es la bomba de las despedidas

de soltera y de las mesas de dulces de boda. Dificultad alta por el escarchado y porque el

jazmín y la rosa son voluminosos.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras (sencha o verde con jazmín) 12 g 6 cucharaditas

Flores de jazmín secas 3 g 2 cucharaditas

Pétalos de rosa secos 3 g 3 cucharaditas

Capullo de rosa blanca o rosa pálido (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Azúcar refinada para escarchar 10 g 2 cucharaditas

Armado: el capullo contra la pared, con tres flores de jazmín alrededor. Té y pétalos

encima, sueltos, dejando 4 mm hasta el borde.

Cáscara: isomalt. Antes de sellar, pasa el borde de la mitad de arriba por azúcar refinada:

queda un ecuador blanco como un velo.

El momento: despedidas de soltera, bodas, recuerdos para invitadas, aniversarios. Agua a

80 °C.

Variante · Té de novia con azahar: cambia el jazmín por flor de azahar.
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Receta 58 · Corazón de
frambuesa
Corazón de frambuesa: frambuesa y vainilla sobre hibisco. Tiñe el agua de

un rojo intenso.



Receta 58 · Corazón de frambuesa

Familia: frutal · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, dulce, roja.

El hibisco da el rojo más intenso que puedes poner en una taza, y la frambuesa con vainilla

lo suaviza. Es la bomba roja de San Valentín por excelencia.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 10 g 5 cucharaditas

Frambuesa liofilizada en trocitos 6 g 3 cucharaditas

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Frambuesa liofilizada entera (elemento visual) 12 unidades 2 por bomba

Armado: dos frambuesas enteras contra la pared, juntas en forma de corazón. Hibisco,

trocitos y vainilla encima.

Cáscara: azúcar, teñida de rojo o de rosa con colorante en gel.

El momento: San Valentín, Día de la Madre, cumpleaños. Cuidado: el hibisco no se

recomienda en el embarazo; para una futura mamá, usa la variante.

Variante · Corazón de frambuesa con rooibos: cambia el hibisco por rooibos. Más suave y

apta para embarazadas.

COLECCIÓN SIN TEÍNA · recetas 59 a 64. Para los chicos, para la noche y para quien no

toma té. Ninguna de estas lleva té negro, verde ni blanco. Son las que más piden las

mamás para sus hijos y las que más se regalan en baby showers.
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Receta 59 · Tilo y naranja
Tilo y naranja: la bomba de antes de dormir. Las flores de tilo son doradas

y se ven como estrellitas.



Receta 59 · Tilo y naranja

Familia: relajante · Té base: sin teína (tilo) · Perfil: suave, floral, cítrica.

El tilo es la flor que tomaban nuestras abuelas para los nervios. Con naranja queda menos

«remedio» y más rica. Es la bomba de la noche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flor de tilo seca 8 g 6 cucharaditas

Manzanilla seca 4 g 2 cucharaditas

Cáscara de naranja deshidratada 3 g 2 cucharaditas

Rodaja de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de naranja contra la pared. Tilo, manzanilla y cáscara encima. El tilo es

muy voluminoso: rellena suelto y deja 4 mm libres.

Cáscara: isomalt. Si es para chicos, azúcar.

El momento: antes de dormir, semanas de exámenes, regalo para una amiga nerviosa.

Variante · Tilo, naranja y miel: suma 10 g de miel en cristales.
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Receta 60 · Manzanilla y
pera
Manzanilla y pera: suave y dulce, la primera bomba que les doy a los

chicos.



Receta 60 · Manzanilla y pera

Familia: relajante · Té base: sin teína (manzanilla) · Perfil: dulce, suave, de noche.

Manzanilla con pera es suave, dulce y nada amarga: el primer «té» de muchos chicos. Se

puede tomar tibia, a 60 °C, una vez que la bomba se abrió.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de manzanilla secas 10 g 6 cucharaditas

Pera deshidratada en cubitos 10 g 5 cucharaditas

Lámina fina de pera deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de pera contra la pared y dos flores de manzanilla enteras encima de la

lámina. Manzanilla y cubitos encima.

Cáscara: azúcar, para los chicos. Isomalt, para adultos.

El momento: chicos, noche, baby showers, regalos para embarazadas.

Variante · Manzanilla y pera con canela: suma un trocito de canela por bomba. Para el

invierno.
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Receta 61 · Hierba luisa y
menta
Hierba luisa y menta: la que preparo después de una cena pesada.



Receta 61 · Hierba luisa y menta

Familia: herbal · Té base: sin teína (hierba luisa) · Perfil: fresca, alimonada, digestiva.

Dos hierbas que se toman en toda LATAM después de comer. Sin teína, perfecta para la

sobremesa de la noche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Hierba luisa seca en trocitos 8 g 6 cucharaditas

Menta seca en trozos 4 g 3 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada 2 g 1 cucharadita

Hoja entera de menta seca (elemento visual) 12 hojas 2 por bomba

Armado: dos hojas de menta contra la pared, en V. Hierbas y cáscara encima, sueltas.

Corta la hierba luisa en trocitos de 1 cm.

Cáscara: isomalt.

El momento: después de cenar, verano en frío, regalos para quien no toma té.

Variante · Hierba luisa y jengibre: cambia la menta por 3 g de jengibre deshidratado.
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Receta 62 · Plátano y
canela
Plátano y canela sobre rooibos. En leche caliente, mis sobrinos dicen que

es «licuado calentito».



Receta 62 · Plátano y canela

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cremosa, de merienda.

Los chips de plátano (banana) deshidratado se consiguen en cualquier supermercado. Con

rooibos y canela, y preparada en leche, es una merienda para chicos sin nada de teína.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Plátano deshidratado en trocitos (sin azúcar ni aceite) 10 g 4 cucharaditas

Canela en rama, trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Rodaja de plátano deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de plátano contra la pared. Rooibos, trocitos y canela encima. Usa

plátano deshidratado, no los chips fritos: tienen aceite y engrasan la cáscara.

Cáscara: azúcar, sin color.

El momento: meriendas, chicos, días fríos. En 250 ml de leche caliente, 3 minutos.

Variante · Plátano y cacao: suma 3 g de cacao en nibs. Plátano con chocolate.
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Receta 63 · Melisa y azahar
Melisa y azahar: dos flores de la calma juntas. La tomo yo cuando el día

fue largo.



Receta 63 · Melisa y azahar

Familia: relajante · Té base: sin teína (melisa) · Perfil: floral, alimonada, tranquila.

La melisa calma y el azahar perfuma. Juntas son una bomba muy suave para las noches de

estrés, sin el gusto de «remedio» de otras hierbas.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos
En

cucharaditas

Melisa (toronjil) seca 8 g 6 cucharaditas

Flor de azahar seca 3 g 3 cucharaditas

Manzana deshidratada en cubitos 5 g 2 cucharaditas

Hoja de melisa entera y flores de azahar (elemento

visual)

1 hoja y 3 flores por

bomba

Armado: la hoja de melisa contra la pared con tres flores de azahar encima. Melisa, azahar

y manzana encima, sueltos.

Cáscara: isomalt.

El momento: noches de estrés, regalos para alguien que pasa un momento difícil, set de

spa.

Variante · Melisa, azahar y miel: suma 10 g de miel en cristales.
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Receta 64 · Jamaica
tropical
Jamaica tropical: piña, canela y jamaica. El agua fresca de los cumpleaños,

en bomba.



Receta 64 · Jamaica tropical

Familia: frutal · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, dulce, tropical.

El agua de jamaica es la bebida de los cumpleaños infantiles en México y Centroamérica.

Con piña y un toque de canela, en una jarra de agua fría, es la bomba más fácil de servir

para muchos chicos.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flor de jamaica seca 10 g 5 cucharaditas

Piña deshidratada en trocitos 10 g 4 cucharaditas

Canela en rama, trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Triángulo de piña deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: el triángulo de piña contra la pared. Jamaica, piña y canela encima.

Cáscara: azúcar. La jamaica para chicos va dulce.

El momento: cumpleaños infantiles, piñatas, verano. Una bomba en una jarra de un litro de

agua fría, 10 minutos, revolver. Cuidado: la jamaica no se recomienda en el embarazo.

Variante · Jamaica tropical con mango: cambia la piña por mango deshidratado.

COLECCIÓN POSTRES DE TAZA · recetas 65 a 71. Bombas para preparar en leche caliente

o en bebida vegetal. Una regla firme: nunca lácteos frescos ni nada húmedo dentro de la

bomba (ni crema, ni dulce de leche, ni leche condensada). Los sabores cremosos los da la

leche de la taza; adentro va solo lo seco: chocolate en trocitos, especias, fruta

deshidratada.
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Receta 65 · Chocolate
blanco y frambuesa
Chocolate blanco y frambuesa. En leche caliente el chocolate se derrite y la

frambuesa tiñe la espuma de rosa.



Receta 65 · Chocolate blanco y frambuesa

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cremosa, frutal.

El chocolate blanco en trocitos o en botones es seco y aguanta meses en la alacena, así

que puede ir dentro de una bomba. En leche caliente se derrite y queda una taza cremosa

y rosada.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Chocolate blanco en botones o picado chico 30 g 5 g por bomba

Frambuesa liofilizada en trocitos 5 g 3 cucharaditas

Frambuesa liofilizada entera (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la frambuesa entera contra la pared. Pon el chocolate en el fondo, después el

rooibos y la frambuesa. Rellena con las cáscaras completamente frías: si están tibias, el

chocolate se derrite y ensucia el cristal.

Cáscara: isomalt, porque el chocolate blanco ya es muy dulce.

El momento: postre, San Valentín, regalos para golosas. Siempre en 250 ml de leche

caliente, revolviendo bien. Cuidado: contiene leche (en el chocolate); avísalo en la

etiqueta. Guárdala lejos del calor.

Variante · Chocolate blanco y fresa: cambia la frambuesa por fresa liofilizada.
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Receta 66 · Flan de taza
Flan de taza: té negro, vainilla y una cáscara de caramelo ámbar. Sabe a

la parte de arriba del flan.



Receta 66 · Flan de taza

Familia: de postre · Té base: negro · Perfil: acaramelada, avainillada, de sobremesa.

El secreto de esta bomba está en la cáscara: azúcar llevada a 160 °C, bien ámbar, que al

disolverse en la leche le da el gusto del caramelo del flan. Adentro, té negro, vainilla y un

toque de cáscara de limón, como el flan casero.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Vaina de vainilla (elemento visual) 1 vaina 1 trocito de 3 cm por bomba

Cáscara de limón deshidratada rallada 1 g Media cucharadita

Azúcar de caña en cristales 10 g 2 cucharaditas y media

Armado: el trocito de vainilla contra la pared, abierto a lo largo para que se vean las

semillitas. Té, ralladura y azúcar en cristales encima.

Cáscara: azúcar a 160 °C, bien ámbar. Esta es la receta del recetario en la que el color

ámbar es a propósito.

El momento: sobremesas, Día de la Madre, regalos para abuelas. En leche caliente.

Variante · Flan de coco: suma 4 g de coco rallado. Flan de coco caribeño.
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Receta 67 · Arroz con leche
Arroz con leche en taza: canela, vainilla y nuez moscada sobre rooibos. Mi

abuela no podía creer que no tuviera arroz.



Receta 67 · Arroz con leche

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, cremosa, de canela.

No lleva arroz: lleva los sabores del arroz con leche. Canela, vainilla, una pizca de nuez

moscada y rooibos. En leche caliente, cierras los ojos y es el postre de la abuela.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Canela en rama, trocitos de 2 cm (elemento visual) 6 trocitos 1 por bomba

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Nuez moscada rallada 1 pizca

Pasas rubias 6 unidades 1 por bomba

Armado: el trocito de canela contra la pared, con la pasa al lado. Rooibos, vainilla y nuez

moscada encima.

Cáscara: azúcar, sin color.

El momento: meriendas, abuelas, chicos, días de lluvia. Siempre en leche.

Variante · Arroz con leche y coco: suma 4 g de coco rallado. El arroz con coco del Caribe

colombiano.
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Receta 68 · Pay de limón
Pay de limón: cáscara de limón, vainilla y galletita sobre rooibos. La

rodaja de limón asoma como el merengue.



Receta 68 · Pay de limón

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: cítrica, dulce, cremosa.

El pay (o pie) de limón es el postre favorito de media LATAM. Esta bomba lleva limón,

vainilla y una galletita María molida que aporta el sabor de la base. En leche, se transforma

en postre.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Cáscara de limón deshidratada rallada 3 g 1 cucharadita y media

Vaina de vainilla en trocitos Media vaina 1 trocito por bomba

Galletita tipo María, molida gruesa 12 g 2 g por bomba

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de limón contra la pared. La galletita molida en el fondo, después el

rooibos, la ralladura y la vainilla.

Cáscara: azúcar, sin color. Arma estas bombas cerca de la entrega: la galletita absorbe

humedad y dura menos. Tres semanas como máximo, en frasco con sílica.

El momento: verano, postres, regalos para golosas. En leche caliente o en bebida de

almendra. Cuidado: contiene gluten.

Variante · Pay de lima: cambia el limón por lima.
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Receta 69 · Chocolate
blanco y matcha
Chocolate blanco y matcha: verde intenso por dentro. La que más me piden

las chicas de veinte.



Receta 69 · Chocolate blanco y matcha

Familia: de postre · Té base: verde (matcha) · Perfil: cremosa, dulce, herbal.

El matcha es té verde molido, y con chocolate blanco forma el latte verde de las cafeterías

modernas. Dificultad alta porque el matcha en polvo mancha la cáscara si lo tocas: hay que

rellenar con mucho cuidado.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té matcha en polvo 6 g 1 cucharadita rasa por bomba

Chocolate blanco en botones 30 g 5 g por bomba

Hojas de té verde enteras (elemento visual) 6 g 1 cucharadita por bomba

Armado: primero las hojas de té verde contra la pared, que se vean. Después los botones

de chocolate. El matcha, al final, en un cucurucho de papel o con una cuchara chiquita,

directo al centro y sin tocar las paredes. Sella enseguida.

Cáscara: isomalt. Rellena con las cáscaras bien frías.

El momento: regalos para jóvenes, cumpleaños, el set «café de moda». En leche caliente,

revolviendo fuerte o con espumador. Cuidado: contiene leche y cafeína.

Variante · Matcha y coco: suma 3 g de coco rallado. Un matcha tropical.
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Receta 70 · Chocolate con
chile
Chocolate con chile: cacao, chile ancho y canela sobre rooibos. El chocolate

de Mesoamérica, con un calorcito al final.



Receta 70 · Chocolate con chile

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: achocolatada, especiada, picante

suave.

Mucho antes que en Europa, el cacao se tomaba en México con chile. Esta bomba trae

nibs de cacao, una pizca de chile ancho (que es más dulce que picante) y canela. En leche

es un chocolate de los que calientan el cuerpo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Cacao en nibs 10 g 3 cucharaditas

Chile ancho seco, en trocitos sin semillas 1 g 1 trocito por bomba

Canela en rama, trocitos de 1 cm 6 trocitos 1 por bomba

Piloncillo rallado 10 g 2 cucharaditas y media

Armado: el trocito de chile y la canela contra la pared (el rojo oscuro del chile se ve

precioso). Rooibos y cacao encima, el piloncillo arriba.

Cáscara: isomalt, porque el piloncillo ya endulza.

El momento: invierno, Día de Muertos, regalos para hombres, para quien ama el picante.

En leche o en bebida vegetal. Cuidado: lleva picante.

Variante · Chocolate con chile y naranja: suma 3 g de cáscara de naranja.
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Receta 71 · Cocada
Cocada: coco tostado y piloncillo sobre rooibos. El dulce de las playas, en

una taza.



Receta 71 · Cocada

Familia: de postre · Té base: rooibos (sin teína) · Perfil: dulce, tostada, tropical.

La cocada se vende en las playas de toda LATAM: coco con panela o piloncillo. Esta bomba

trae coco tostado y piloncillo sobre rooibos. Rica en agua caliente, irresistible en leche de

coco.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Rooibos en hebras 12 g 5 cucharaditas colmadas

Coco rallado tostado 6 g 4 cucharaditas

Piloncillo rallado 12 g 3 cucharaditas

Escamas grandes de coco tostado (elemento visual) 3 por bomba

Armado: tres escamas de coco contra la pared, en abanico. Rooibos y coco encima, el

piloncillo arriba.

Cáscara: isomalt. El piloncillo endulza.

El momento: verano, playa, regalos de vacaciones. En leche de coco caliente es un postre.

Variante · Cocada con piña: suma 6 g de piña deshidratada. Como la cocada de piña de la

costa.

COLECCIÓN PARA ÉL Y REGALOS CORPORATIVOS · recetas 72 a 76. Sabores más secos,

intensos, tostados. Presentación sobria: cáscara cristalina, caja kraft o negra, etiqueta sin

flores. Son las que más se piden para Día del Padre y para cajas de fin de año de

empresas.
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Receta 72 · El ejecutivo
El ejecutivo: té negro, granos de café y cardamomo. Para la reunión de las

nueve de la mañana.



Receta 72 · El ejecutivo

Familia: especiada · Té base: negro · Perfil: intensa, tostada, aromática.

Té negro fuerte, dos granos de café y cardamomo: el café árabe y el té inglés juntos.

Despierta como un café y tiene la elegancia de un té.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras (Assam) 15 g 6 cucharaditas colmadas

Granos de café tostado (elemento visual) 12 granos 2 por bomba

Vainas de cardamomo verde, apenas abiertas 6 unidades 1 por bomba

Azúcar mascabado 6 g 1 cucharadita y media

Armado: los dos granos de café contra la pared, uno junto al otro. Té, cardamomo y

mascabado encima.

Cáscara: isomalt, transparente, sobria.

El momento: regalos corporativos, Día del Padre, oficinas, cajas de fin de año para

clientes. Cuidado: lleva cafeína de dos fuentes; no es para la noche.

Variante · El ejecutivo con naranja: suma 3 g de cáscara de naranja.
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Receta 73 · Nuez y
piloncillo
Nuez y piloncillo sobre té negro. Sabe a las nueces garapiñadas de las

ferias.



Receta 73 · Nuez y piloncillo

Familia: de postre · Té base: negro · Perfil: tostada, acaramelada, intensa.

La nuez pecana (o nuez común) con piloncillo recuerda a las garapiñadas y al pay de nuez.

Con té negro queda una taza tostada y dulce que gusta mucho a los hombres.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Nuez pecana tostada, picada 8 g 3 cucharaditas

Piloncillo rallado 10 g 2 cucharaditas y media

Media nuez pecana entera (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la media nuez contra la pared, con la parte rugosa hacia afuera. Té y nuez picada

encima, el piloncillo arriba.

Cáscara: azúcar a 158 °C, ámbar, a tono con la nuez.

El momento: Día del Padre, cumpleaños de hombres, otoño. Cuidado: contiene frutos

secos.

Variante · Nuez, piloncillo y canela: un trocito de canela por bomba.
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Receta 74 · Mate, jengibre y
limón
Mate, jengibre y limón. Para el que se levanta temprano a entrenar.



Receta 74 · Mate, jengibre y limón

Familia: cítrica · Té base: yerba mate · Perfil: herbal, picante, energizante.

La yerba mate despalada funciona como té base y tiene más energía que el té verde. Con

jengibre y limón es la bomba de los deportistas: se toma como un mate cocido.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Yerba mate despalada 12 g 6 cucharaditas

Jengibre deshidratado en trocitos 4 g 2 cucharaditas

Cáscara de limón deshidratada 3 g 2 cucharaditas

Rodaja fina de limón deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de limón contra la pared. Yerba, jengibre y cáscara encima. La yerba es

polvorienta: tamízala antes para sacar el polvo fino, que empaña el cristal.

Cáscara: isomalt.

El momento: deportistas, regalos para él, mañanas, oficinas. Agua a 80 °C, nunca

hirviendo: la yerba se quema. Cuidado: tiene cafeína (mateína).

Variante · Mate, jengibre y miel: suma 10 g de miel en cristales.
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Receta 75 · Mediterráneo
Mediterráneo: romero y limón sobre té negro. La ramita se ve como un

dibujo a través del cristal.



Receta 75 · Mediterráneo

Familia: cítrica herbal · Té base: negro · Perfil: herbal, cítrica, seca.

Romero y limón son la combinación de la cocina mediterránea. Sobre té negro queda una

bomba seca, aromática, nada dulce. La que regalo a los que cocinan.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té negro en hebras 15 g 6 cucharaditas colmadas

Cáscara de limón deshidratada en tiras 4 g 2 cucharaditas

Ramita de romero seco de 2 cm (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Rodaja fina de limón deshidratado 6 unidades 1 por bomba

Armado: rodaja de limón contra la pared y la ramita de romero cruzada encima. Té y

cáscara encima. El romero es intenso: una ramita chica, no más.

Cáscara: isomalt.

El momento: regalos para chefs y para quien cocina, cajas corporativas, Día del Padre.

Cuidado: el romero en cantidad no se recomienda en el embarazo.

Variante · Mediterráneo con naranja: cambia el limón por naranja. Más dulce.
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Receta 76 · Mango y
jengibre
Mango y jengibre sobre té verde. La que mando a las oficinas en verano, en

cajas de doce.



Receta 76 · Mango y jengibre

Familia: frutal · Té base: verde · Perfil: dulce, picante, fresca.

Una bomba alegre para regalos de equipo: mango dulce, jengibre que pica apenas y té

verde. Funciona caliente en la oficina y fría en la jarra de la reunión.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Mango deshidratado en cubitos 10 g 4 cucharaditas

Jengibre confitado en cubitos 6 g 2 cucharaditas

Lámina de mango deshidratado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de mango contra la pared. Té, mango y jengibre encima.

Cáscara: isomalt. El jengibre confitado ya endulza.

El momento: regalos corporativos de verano, bienvenidas a nuevos empleados, equipos.

Agua a 80 °C o jarra fría.

Variante · Mango, jengibre y lima: suma 2 g de cáscara de lima.

COLECCIÓN BIENESTAR · recetas 77 a 82. Bombas con plantas que se toman desde

siempre en las casas de LATAM. Son infusiones, no medicamentos: en la tarjetita nunca

prometas que curan algo. Lo que sí puedes decir es para qué momento son.
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Receta 77 · Digestiva
Digestiva: hinojo, menta y jengibre. Las semillitas de hinojo se ven como

granitos dorados.



Receta 77 · Digestiva

Familia: bienestar · Té base: sin teína (hierbas) · Perfil: fresca, anisada, picante.

Hinojo, menta y jengibre: las tres plantas que las abuelas preparan después de una comida

pesada. Sin teína, para la sobremesa de la noche.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Semillas de hinojo 4 g 2 cucharaditas

Menta seca en trozos 6 g 4 cucharaditas

Jengibre deshidratado en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Manzanilla seca 4 g 2 cucharaditas

Hoja entera de menta seca (elemento visual) 12 hojas 2 por bomba

Armado: dos hojas de menta contra la pared. Mezcla el resto y rellena suelto.

Cáscara: isomalt.

El momento: después de comer, fiestas, regalos para anfitriones. Cuidado: el hinojo en

cantidad no se recomienda en el embarazo.

Variante · Digestiva con anís estrellado: cambia el jengibre por un anís estrellado por

bomba.
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Receta 78 · Inmune
Inmune: cúrcuma, naranja y pimienta negra sobre té verde. La bomba

dorada del invierno.



Receta 78 · Inmune

Familia: bienestar · Té base: verde · Perfil: cítrica, terrosa, cálida.

La cúrcuma tiñe el agua de un dorado precioso, la naranja la suaviza y la pimienta negra

completa la combinación. Sobre té verde es una bomba de mañana de invierno.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Cúrcuma deshidratada en trocitos 3 g 1 cucharadita y media

Cáscara de naranja deshidratada 4 g 2 cucharaditas

Pimienta negra en grano 6 granos 1 por bomba

Rodaja de naranja deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de naranja contra la pared. Té, cúrcuma, cáscara y pimienta encima. Usa

cúrcuma en trocitos, no en polvo: el polvo tiñe el cristal de amarillo.

Cáscara: isomalt.

El momento: invierno, cambios de estación, set de bienestar, cajas «que te mejores». Agua

a 80 °C.

Variante · Inmune con limón: cambia la naranja por limón.
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Receta 79 · Calma
Calma: pasiflora, manzanilla y melisa. La bomba que guardo para las

noches en que me cuesta dormir.



Receta 79 · Calma

Familia: bienestar · Té base: sin teína (hierbas) · Perfil: suave, floral, de noche.

La pasiflora (pasionaria, flor de la pasión) es una planta que se usa desde siempre en

LATAM para la noche. Con manzanilla y melisa es la bomba más tranquila del recetario.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Pasiflora seca 4 g 3 cucharaditas

Manzanilla seca 6 g 4 cucharaditas

Melisa (toronjil) seca 4 g 3 cucharaditas

Flores de manzanilla enteras (elemento visual) 3 por bomba

Armado: tres flores de manzanilla contra la pared, en triángulo. Las tres hierbas mezcladas

encima, sueltas, dejando 4 mm hasta el borde.

Cáscara: isomalt. Si la quieres dulce, suma 10 g de miel en cristales.

El momento: antes de dormir, semanas de estrés, set de spa. Cuidado: la pasiflora no se

recomienda en el embarazo, la lactancia ni para chicos; tampoco si se toman

medicamentos para dormir. Escríbelo en la tarjetita.

Variante · Calma con lavanda: suma 1 g de lavanda.
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Receta 80 · Energía roja
Energía roja: hibisco y jengibre. Roja, ácida y picante: la que tomo antes

de salir a caminar.



Receta 80 · Energía roja

Familia: bienestar · Té base: hibisco (sin teína) · Perfil: ácida, picante, intensa.

Hibisco y jengibre son una combinación que se toma fría en África y en el Caribe.

Despierta sin teína: el picor del jengibre y la acidez del hibisco hacen el trabajo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Flores de hibisco secas 12 g 6 cucharaditas

Jengibre deshidratado en trocitos 5 g 2 cucharaditas y media

Cáscara de limón deshidratada 2 g 1 cucharadita

Lámina de jengibre confitado (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la lámina de jengibre confitado contra la pared. Hibisco, jengibre y cáscara

encima.

Cáscara: azúcar, que equilibra la acidez y el picor.

El momento: mañanas, deportistas, té helado de verano. Cuidado: el hibisco no se

recomienda en el embarazo.

Variante · Energía roja con piña: suma 6 g de piña deshidratada. Más dulce.
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Receta 81 · Concentración
Concentración: menta y romero sobre té verde. La que les regalo a mis

sobrinos en época de exámenes.



Receta 81 · Concentración

Familia: bienestar · Té base: verde · Perfil: fresca, herbal, despierta.

Menta y romero son dos aromas que despiertan. Sobre té verde, que tiene teína suave, es

la bomba para la tarde de estudio o la oficina después del almuerzo.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té verde en hebras 12 g 6 cucharaditas

Menta seca en trozos 3 g 2 cucharaditas

Romero seco en hojitas 0,5 g 1 pizca por bomba

Cáscara de limón deshidratada 2 g 1 cucharadita

Hoja entera de menta seca (elemento visual) 6 hojas 1 por bomba

Armado: la hoja de menta contra la pared. Mezcla el resto y rellena suelto. El romero,

apenas una pizca: si te pasas, la taza sabe a asado.

Cáscara: isomalt.

El momento: exámenes, estudiantes, oficina, tardes largas. Agua a 80 °C. Cuidado: el

romero en cantidad no se recomienda en el embarazo.

Variante · Concentración con hierba luisa: cambia el romero por 2 g de hierba luisa. Más

suave.
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Receta 82 · Buenos días
Buenos días: mandarina y jengibre sobre té blanco. La última de mi

recetario y la primera que tomo cada mañana.



Receta 82 · Buenos días

Familia: bienestar · Té base: blanco · Perfil: cítrica, suave, apenas picante.

Cerramos con la bomba más luminosa: té blanco suave, mandarina dulce y un toque de

jengibre. Es la taza de las mañanas tranquilas y de las cajas de bienvenida.

Ingredientes para 6 bombas

Ingrediente Gramos En cucharaditas

Té blanco en hebras 12 g 6 cucharaditas

Cáscara de mandarina deshidratada en tiras 5 g 2 cucharaditas

Jengibre deshidratado en trocitos 2 g 1 cucharadita

Rodaja de mandarina deshidratada (elemento visual) 6 unidades 1 por bomba

Armado: la rodaja de mandarina contra la pared. Té, cáscara y jengibre encima.

Cáscara: isomalt.

El momento: desayunos, cajas de bienvenida para hoteles y Airbnb, regalos de «empieza

bien tu semana». Agua a 80 °C.

Variante · Buenos días con caléndula: suma 2 g de pétalos de caléndula. Más dorada.

Ya tienes 82 recetas

Con las 12 de la Parte 3, estas 70 y una variante por cada una, tienes más de 160 bombas

distintas para elegir. No hace falta que las hagas todas: elige las cinco o seis que van con

tu calendario y tu clientela, y cuando una se vuelva tu favorita, ponle tu nombre. Las

recetas con nombre propio se recuerdan; esa es la que te van a volver a pedir.


