
		
			
				[image: Cubierta: ]
			

		

	
		
			[image: Portada del libro 'Repostería fácil con freidora de aire' por Lucy Parissi. Fotografías de Ant Duncan. Editorial Larousse. El título está dentro de una forma blanca con borde ondulado sobre un fondo de color salmón.]

		

	
		
			[image: Página de dedicatoria con el texto 'Dedico este libro a mi familia de aquí y de allá.' sobre una imagen de tres scones rellenos de crema y mermelada sobre una tabla de mármol con una cuchara.]

		

	
		
			Introducción

			Crecí en Atenas (Grecia). Allí, el acto de cocinar y compartir mesa es una parte indisociable del estilo de vida. Cuando se organizaban fiestas y reuniones en casa, mi madre se pasaba el día entre fogones. Ponía mucho cariño en todo lo que hacía y todo lo que elaboraba sabía a gloria. A mí, de pequeña, me encantaba ayudarla en la cocina, sobre todo cuando preparaba cosas al horno.

			A los diecisiete años me marché de Atenas para estudiar diseño gráfico en el Reino Unido, donde mi horizonte gastronómico no tardó en expandirse hacia las tradiciones culinarias del mundo entero. Todavía hoy, no hay nada con lo que disfrute más que cocinando para luego sentarme a la mesa con familia y amigos.

			En 2012 empecé mi blog, Supergolden Bakes, un espacio donde documentar y compartir mis aventuras y desventuras en la cocina. Al principio solo era una afición, pero la satisfacción que me proporcionaba cocinar, hornear y fotografiar mis creaciones era tanta que aquella actividad inicialmente secundaria terminó convirtiéndose en una ocupación a jornada completa.

			Cuando estoy feliz, triste, tengo ansiedad o me siento indecisa (es decir, casi siempre) sigo recurriendo a las preparaciones al horno. Leer las recetas, reunir los ingredientes, medirlos y mezclarlos ejerce en mí un poderoso efecto calmante; hace que mi ritmo cardiaco descienda, lo noto. A lo largo de más o menos una hora, los pensamientos ansiosos pasan a un segundo plano y, cuando termino, tengo la sensación de haber recuperado cierto control. De hecho, que la respuesta colectiva para encontrar consuelo durante la pandemia fuera hornear no puede ser mera coincidencia.

			REPOSTERÍA FÁCIL EN FREIDORA DE AIRE

			¿Tienes una freidora de aire? Es probable que tu respuesta sea afirmativa. ¿La usas para preparar patatas fritas, palitos de pescado y poco más? Aunque a regañadientes, quizá estés asintiendo. A mí antes me pasaba lo mismo. 

			Gracias a mi blog de cocina, en 2013 tuve la suerte de probar unas cuantas freidoras de aire. Por aquel entonces eran muy ruidosas, tremendamente aparatosas y tenían aspecto de ovnis.

			Reconozco que nosotros casi solo la usábamos para preparar patatas fritas. Pero hace poco descubrí que las freidoras de aire modernas no solo son una alternativa barata al horno tradicional, sino que además son muy versátiles, así que empecé a experimentar con las recetas. Enseguida me di cuenta de que las comidas preparadas en la freidora de aire resultan más sabrosas, se cocinan más rápido y son más saludables. En cuanto empecé a publicar recetas, mis lectores respondieron con entusiasmo y me pidieron más.

			Dado que la repostería me apasiona, empecé a probar algunas de mis recetas en la freidora. La primera vez que la usé para hornear un bizcocho me entusiasmó el resultado. Al poco tiempo ya la empleaba para hacer pan, rollitos de canela, muffins, tartas y mucho más.

			En este libro he reunido una selección de 80 recetas dulces y saladas inspiradas en la repostería y panadería de todo el mundo. Cookies, bizcochos, tartas de fiesta y cumpleaños, cheesecake, pan de masa madre, baklavas, spanakopita… ¡Cualquier ocasión es buena para preparar delicias con la freidora de aire!

			[image: Composición de cuatro fotografías que muestran repostería elaborada en freidora de aire: rollitos con almendras, bizcocho cortado en rebanadas, tarta de mermelada con celosía y galletas de jengibre con forma de estrellas y copos de nieve decoradas con glaseado.]

		

	
		
			
			¿Qué es una freidora de aire?

			Básicamente, es un horno pequeño y potente que cocina los alimentos mientras circula aire caliente. Estos electrodomésticos no son muy grandes, son fáciles de usar y lavar, consumen poca energía y resultan sorprendentemente versátiles. Cualquier cosa que se pueda preparar en el horno se puede hacer en la freidora de aire en menos tiempo, y me atrevería a decir que también mejor.

			CONOCE TU FREIDORA DE AIRE

			Todas las recetas que se presentan en este libro se han elaborado en freidoras con cesta, que son las más habituales. Aunque las marcas y modelos de este electrodoméstico ofrecen variedad de formas y tamaños, sus funciones son similares. Te recomiendo que leas el manual de instrucciones de la tuya para familiarizarte con los conceptos básicos, que resumo aquí brevemente:

			Coloca la freidora sobre una superficie que resista altas temperaturas, dejando suficiente espacio a los lados y por detrás para permitir la extracción de aire caliente por la parte trasera.

			Recuerda que la cesta de la freidora estará muy caliente después de haber cocinado, así que no olvides ponerla siempre en una superficie que resista el calor o usar un salvamanteles adecuado.

			Evita el uso de aerosoles para cocinar bajos en calorías, porque pueden dañar el interior. Compra un par de botellas de cristal con pulverizador para usarlas con el aceite que escojas.

			Puedes usar papel de horno, alfombrillas aptas para freidora de aire y papel de aluminio, recordando siempre poner un peso encima o sujetarlo para que no se levante; si no está bien fijado, puede salir volando e introducirse en el ventilador, lo cual puede quemar o estropear el electrodoméstico. 

			HORNEAR EN LA FREIDORA DE AIRE

			Olvídate de la palabra «freidora» e imagínate que lo que tienes es un horno pequeño; así entenderás mejor su versatilidad. En una freidora de aire se puede hornear casi cualquier cosa; el límite lo pone tu imaginación.

			Es mucho más rápida. Se acabaron los largos precalentamientos: la freidora de aire está lista para usar en mucho menos tiempo. El ahorro energético y en la factura de la luz son ventajas considerables, pero ten en cuenta que cuando empiezas a usarla hay una pequeña curva de aprendizaje. Dado que las freidoras de aire son mucho más pequeñas que los hornos tradicionales, tienden a calentarse más. También existen diferencias entre las marcas que conviene tener en cuenta. Algunos modelos son tan potentes que quizá tengas que ajustar la temperatura recomendada en la receta reduciéndola unos grados. Otros cocinan más despacio y calientan menos, en cuyo caso tendrás que subir un poco la temperatura.

			Además, dado que el calor procede de la parte superior, recuerda siempre que un bizcocho puede parecer que ya esté listo y, sin embargo, faltarle la mitad del tiempo de horneado. No te dejes engañar: usa siempre un palillo para comprobar el punto de cocción o, mejor aún, un termómetro digital de cocina. Puedes abrir con facilidad la cesta para comprobar cómo va tu preparación sin ponerla en peligro; simplemente, abre y cierra la cesta con cuidado. En cuanto le hayas cogido el truco al horneado en la freidora de aire, harás ese tipo de ajustes sin darte cuenta.

			[image: ]
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			Cómo usar este libro

			En este libro encontrarás una gran variedad de recetas: bizcochos, magdalenas y muffins, panes y postres. Empieza preparando alguna de las más sencillas, como el Banana Bread de la página 

			54 o los cupcakes de vainilla de la página 49. 

			Así te irás familiarizando con la repostería en la freidora de aire e irás conociendo mejor tu modelo.

			Comprueba la lista de ingredientes para cerciorarte de que los tienes todos. Asegúrate de disponer de la fuente o el molde más adecuado para cada receta y comprueba que quepa holgadamente en la cesta de la freidora.

			Lee con detenimiento los pasos a seguir para confirmar que dispones del tiempo necesario para preparar y hornear la receta que elijas teniendo en cuenta los tiempos de fermentación, reposo o enfriado, cuando los haya. 

			Reúne los ingredientes y utensilios necesarios y ponte a ello; cuando termines, anota si precisaste ajustar la temperatura o el tiempo de horneado. Es muy probable que luego debas tener en cuenta ese dato para otras recetas.

			Cuando se trata de preparar algo para una ocasión especial, siempre recomiendo probar la receta antes del gran día. Las tartas de cumpleaños se pueden hornear con uno o dos días de antelación y conservarse bien envueltas a temperatura ambiente hasta el momento de poner la cobertura.

			He procurado que todas las recetas de este libro sean lo más fáciles posible simplificando y reduciendo los pasos. Aunque casi todas son fáciles, he incluido algunas más delicadas para que te animes a hacerlas cuando hayas adquirido cierta confianza, como los macarons (página 83) o el brioche (página 202). 

			EQUIPAMIENTO BÁSICO

			Dada la diversidad de tamaños y formas de las cestas de las freidoras de aire, es probable que tengas que invertir un poco en equipamiento, sobre todo si te gusta la repostería. Existen juegos de utensilios pensados para este electrodoméstico que incluyen diversos accesorios.

			Ten en cuenta que los moldes de silicona para bizcocho, los moldes para magdalenas y los moldes de horno se pueden usar para preparar otras recetas, además de bizcochos y tartas. Todo lo que se puede usar en una freidora de aire es también apto para el horno.

			SOBRE LOS INGREDIENTES

			Cuando se trata de sustituir ingredientes, la repostería es mucho más exigente que otras preparaciones culinarias. Te recomiendo que te ciñas a los ingredientes indicados en cada receta y te asegures de que cosas como la harina, la levadura química, el bicarbonato sódico y la levadura fresca sean precisamente eso, frescos.

			Salvo que se indique lo contrario, es preferible que los huevos y la mantequilla estén a temperatura ambiente para evitar que la masa se corte. En cambio, la margarina se puede usar recién sacada de la nevera.

			Cuando necesites usar la piel de los cítricos, busca naranjas y limones que no estén encerados y lava concienzudamente cada fruta antes de usarla.

			Si vas a emplear flores para decorar tus creaciones, asegúrate de que sean comestibles, libres de pesticidas.

			[image: Vista superior de una freidora de aire abierta. Dentro hay un molde con masa de pan dividida en porciones, espolvoreadas con semillas de sésamo blanco y negro. La masa está cubierta con papel film, mostrando el proceso de fermentación o reposo antes del horneado.]

		

	
		
			
			Trucos para hornear y soluciones

			LA TEMPERATURA

			Las freidoras de aire suelen llevar programados varios ajustes. La mayoría de las recetas de este libro se preparan a 160 °C, ajustando la temperatura en caso necesario y, por lo general, en el ajuste «hornear», que, según los modelos, puede indicarse de otras formas: «bizcocho», «postres», «pastelería» o, en inglés, bake o baking. Véase la tabla a continuación.

			Al igual que sucede con los hornos, unas freidoras de aire calientan más que otras. Estas recetas se han puesto a prueba en distintos modelos; la temperatura que indico es la que ha funcionado mejor. 

			Ya lo he mencionado, pero no está de más recordarlo: es posible que tengas que ajustar la temperatura de la freidora de aire hasta 10 grados. Por otro lado, ten presente que si tienes que hornear varias tandas, la freidora ya estará caliente, de modo que el tiempo de cocción será inferior para la segunda y la tercera tanda.

			Evita llenar en exceso: deja siempre espacio para que el aire circule libremente. Si amontonas alimentos en la cesta tardarán más en cocinarse y puede que no queden crujientes.

			LA PRUEBA DEL PALILLO

			Para comprobar si el bizcocho está en su punto puedes usar un palillo, una brocheta o, incluso, un espagueti. Insértalo en el centro 4 o 5 minutos antes de que concluya el tiempo previsto de horneado. Si está cubierto de masa húmeda, tendrás que dejarlo más tiempo al fuego y volver a probar después. Mantén la preparación al fuego hasta que el palillo salga limpio o con tan solo unas miguitas. Un termómetro digital de lectura instantánea se puede usar también con este objetivo, con la ventaja añadida de que podrás comprobar si el centro del bizcocho ha alcanzado la temperatura ideal.

			Antes de colocar los bizcochos y galletas en una rejilla para que se enfríen, deja que reposen unos minutos dentro de la cesta de la freidora de aire.

			PAN Y OTRAS PREPARACIONES LEUDADAS

			Hacer pan y, por extensión, cualquier preparado con levadura me producía pavor. Me parecía que era un proceso largo y misterioso en el cual eran muchas las cosas que podían salir mal. Mis primeros intentos fueron muy decepcionantes, por no decir auténticos desastres. Pero perseveré y me alegro mucho de haberlo hecho. Salvo que uses levadura caducada, todo irá bien. A mí me gusta usar levadura seca de panadería, que se mezcla con la harina y no requiere activación.

			Ten en cuenta que el calor mata la levadura, así que asegúrate siempre de que cualquier líquido que agregues a la receta esté a temperatura ambiente, nunca por encima.

			El tiempo de leudado de cada receta varía muchísimo en función de la temperatura de tu cocina. Puedes usar la freidora de aire para leudar la masa; algunos modelos disponen de un ajuste destinado a ese fin. Para ello, cubre el bol con film transparente engrasado y colócalo en la cesta de la freidora pero sin encender el electrodoméstico. ¡Y no te olvides de que está ahí dentro si tienes que precalentar la freidora para preparar otra receta!

			Dado que el calor de la freidora de aire llega desde la parte superior, tendrás que dar la vuelta al pan para que se dore uniformemente. Para saber si está listo, da golpecitos con los dedos en la parte inferior para comprobar que suene a hueco.

			Si la parte superior de la preparación se dora demasiado deprisa, cúbrela con papel de aluminio poniendo encima una rejilla para asegurarte de que no salga volando.

			¡RECUERDA!

			Asegúrate siempre de que el papel de horno, de aluminio o los moldes de papel estén bien sujetos, ya sea poniendo peso sobre ellos o fijándolos. Yo suelo recortar el papel sobrante de los moldes para evitar que acabe en las preparaciones.

			Los ventiladores de algunas freidoras de aire son tan potentes que las preparaciones más ligeras, como las magdalenas o las galletas, pueden salir volando, literalmente, ¡y no hay nada tan triste como abrir la cesta y encontrarse con unas magdalenas alicaídas y destrozadas!

			Recomiendo usar moldes de horno rígidos, o bien introducir los que son más flexibles en otros metálicos para que mantengan su forma.

			
				
					
					
					
				
				
					
							
							TIPO DE RECETA

						
							
							TEMPERATURA

						
							
							NOTAS

						
					

				
				
					
							
							PAN

						
							
							ajuste a 180-200 °C

						
							
							Es preciso dar la vuelta para que la parte inferior se dore.

						
					

					
							
							BOLLOS Y MASAS ENRIQUECIDAS

						
							
							ajuste hornear, 160-180 °C

						
							
							Cubre con papel de aluminio si se dora demasiado rápido, fijando siempre bien el papel.

						
					

					
							
							BIZCOCHOS Y MAGDALENAS

						
							
							ajuste hornear, 150-170 °C

						
							
							Cubre con papel de aluminio si se dora demasiado rápido, fijando siempre bien el papel. Hornea hasta que salga limpio un palillo introducido en el centro.

						
					

					
							
							GALLETAS Y BARRITAS

						
							
							ajuste hornear, 150-180 °C

						
							
							Las galletas se endurecerán al enfriarse. Es posible que después de la primera tanda sea necesario bajar la temperatura o reducir el tiempo de cocción.

						
					

					
							
							RECETAS SALADAS

						
							
							ajuste freír con aire, 180-200 °C

						
							
							Para que los alimentos queden crujientes, evita llenar la cesta en exceso.

						
					

					
							
							MERENGUE Y MACARONS

						
							
							ajuste hornear, 120-90 °C

						
							
							Si el merengue se empieza a dorar, baja la temperatura.
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			Muffins de arándanos 

			Olvídate de los caros muffins de las pastelerías: ¡estos son MUCHO mejores! Blanditos, aromáticos, esponjosos y repletos de arándanos bien grandes. ¡Ñam!

			
			PREPARACIÓN: 10 MINUTOS 

			HORNEADO: 20-25 minutos

			PARA: 19 muffins grandes

			

			
				INGREDIENTES SECOS

			320 g de harina

			150 g de azúcar extrafino

			30 g de azúcar moreno

			3 cucharaditas de levadura química

			INGREDIENTES HÚMEDOS

			265 ml de kéfir de vainilla o yogur de vainilla

			65 g de mantequilla sin sal o de aceite de coco, derretidos

			3 huevos

			2 cucharaditas de extracto de vainilla

			200-250 g de arándanos frescos 

			PARA EL TOQUE FINAL

			1 cucharada de mantequilla sin sal, fría y cortada en dados

			1 cucharada de azúcar moreno

			1 cucharada de azúcar demerara

			1 cucharada de harina

			1 cucharadita de canela

			

			•Vierte todos los ingredientes secos en un bol y mézclalos.

			•Con excepción de los arándanos, pon todos los ingredientes húmedos en una jarra medidora y, a continuación, viértelos sobre los ingredientes secos.

			•Remueve con suavidad hasta que la masa adquiera una consistencia homogénea, sin vetas secas.

			•Pon en un bol los ingredientes del toque final y amásalos con los dedos para obtener una textura como de crumble.

			•Vierte una cucharada de masa en cada cavidad y luego agrega varios arándanos empujándolos suavemente en la masa. Cubre con otro poco de masa y unos cuantos arándanos más. No los llenes en exceso.

			•Con una cuchara, extiende un poco de crumble sobre los muffins.

			•Precalienta la freidora de aire a 180 °C durante 5 minutos. Pon los muffins en la cesta de la freidora, por tandas, en caso necesario. Hornea 20-25 minutos o hasta que hayan subido y, cuando introduzcas un palillo en el centro, salga seco.

			•Deja que se enfríen un poco antes de servir.

			NOTA:

			*Los muffins de arándanos se conservan hasta un máximo de 3 días en un 

			[image: Muffins de arándanos enteros y cortados por la mitad, mostrando su interior esponjoso con arándanos incrustados y una cubierta crujiente de crumble. Se observa un cuchillo manchado de jugo de arándano y un envoltorio de papel sobre una superficie plana.]

		

	
		
			Churros de torrija

			Perdón por el extraño nombre, pero ¡el resultado es espectacular! Son ligeros como el aire, además de crujientes y adictivos.

			
			PREPARACIÓN: 10 minutos

			HORNEADO: 6 minutos

			PARA: 6-8 

			

			
				PARA LAS TORRIJAS

			500 g de pan de brioche

			180 ml de nata

			40 ml de leche semidesnatada

			2 cucharadas de sirope de arce, y un poco más para servir

			1 cucharada de azúcar extrafino

			1 cucharadita de extracto de vainilla

			1 cucharada de ralladura de naranja (opcional)

			PARA EL AZÚCAR De CANELA

			150 g de azúcar blanquilla 

			50 g de azúcar demerara

			½ cucharada de canela en polvo

			

			•Corta el pan de brioche en rodajas de 2 cm de grosor y divide cada una de ellas en 3 trozos para crear los churros. Si puedes, deja el pan fuera un rato para que se reseque un poco. Esta receta funciona mejor cuando el pan está un poco duro.

			•En un bol ancho y poco hondo, mezcla la nata, la leche, el sirope de arce, el azúcar, la vainilla y la ralladura de naranja si has decidido usarla.

			•Introduce brevemente en esta preparación cremosa un churro de pan, dándole vueltas para que se cubra. Ponlo en una rejilla colocada sobre una fuente para escurrir el exceso. Repite la operación con todos los churros de pan.

			•En un bol aparte, mezcla los ingredientes del azúcar de canela.

			•Precalienta la freidora de aire a 195 °C durante 3 minutos y coloca una alfombrilla en la cesta. Reboza los churros en el azúcar para envolverlos por completo e introdúcelos en la cesta dejando un poco de espacio entre ellos. Tendrás que cocinarlos por tandas, dejando siempre espacio entre unos y otros para que el aire circule.

			•Al cabo de 3 minutos, dales la vuelta y déjalos otros 3 minutos, o hasta que estén dorados y crujientes.

			•Pon a enfriar en una rejilla; el pan quedará más firme a medida que se enfríe.

			•Sirve inmediatamente para el desayuno o para un brunch acompañando con un chorrito de sirope de arce. 

			NOTAS:

			•Sírvelo de postre rociando un poco de chocolate fundido.

			•En lugar de pan brioche (en la página 202 se muestra la receta para prepararlo en casa) puedes usar el pan jalá de naranja y cardamomo de la página 210 o el Hot cross bun (bollo de Pascua) de la página 88.

			[image: Plato azul con varios churros de torrija dorados y crujientes, espolvoreados con azúcar y canela. Están rociados con sirope de arce. A la izquierda, un pequeño cuenco con más sirope y una cucharilla. Fondo de tela verde azulada con restos de azúcar esparcidos.]

		

	
		
			Pastelitos de copos de avena con arándanos

			¿A quién no le gusta un desayuno saludable con un poco de sabor a bizcocho? Estos pastelitos de copos de avena están repletos de fruta, fibra, semillas y tienen un toquecito dulce. Son deliciosos cuando se toman templados con un chorrito de sirope de arce.

			
			PREPARACIÓN: 5 minutos

			HORNEADO: 40-45 minutos

			PARA: 9 pastelitos

			

			
				1 plátano mediano (una vez pelado, 90- 95 g)

			3 cucharadas de azúcar moreno

			1 cucharada de sirope de arce, y un poco más para servir

			1 cucharadita de extracto de vainilla

			1 huevo

			150 g de copos de avena

			1 cucharadita de levadura química

			1 cucharadita de canela

			Una pizca de sal

			100 g de arándanos frescos

			2 cucharadas de mezcla de semillas (calabaza, girasol, sésamo, etc.)

			1 cucharada de azúcar moreno

			

			•Tritura el plátano, el azúcar, el sirope de arce, la vainilla y el huevo en un robot de cocina o en una minipicadora hasta que la mezcla esté líquida.

			•Pon en un bol los copos de avena, la levadura química, la canela y la sal. Incorpora la preparación de plátano removiendo bien y deja reposar alrededor de 10 minutos, para que los copos de avena absorban parte del líquido.

			•Forra con papel de horno un molde cuadrado de 20 cm. Vierte la masa en el molde y nivela.

			•Cubre con los arándanos introduciéndolos en la masa con una ligera presión.

			•Espolvorea con semillas y azúcar e introdúcelo en la freidora de aire, previamente precalentada a 170 °C, durante 40-45 minutos, o hasta que los copos de avena se asienten y la superficie esté dorada.

			•Saca la preparación de la freidora de aire y colócala en una rejilla; espera a que se enfríe completamente para servir.

			•Corta en cuadrados y sirve con un poco de sirope de arce.

			NOTA:

			*Se conserva en la nevera hasta 3 días; recaliéntalo en el microondas o, si lo prefieres, en la freidora de aire. 

			[image: Platos con porciones cuadradas de pastelitos de avena horneados con arándanos incrustados, cubiertos con una mezcla de semillas y rociados con sirope de arce, junto a un bol de arándanos frescos.]

		

	
		
			Terrina tres quesos

			Esta sabrosa y nutritiva terrina de pan y mantequilla repleta de huevos, jamón serrano y tres tipos de queso se puede personalizar agregando tus ingredientes favoritos. Es una forma estupenda de aprovechar el pan duro y convertirlo en un desayuno o un brunch listo para hornear y perfecto para alimentar a un regimiento.

			
			PREPARACIÓN: 15 minutos

			HORNEADO: 50-55 minutos

			PARA: 8-10

			

			
				450 g de pan blanco cortado en dados

			(por ejemplo, pan de masa madre del principiante, página 216)

			180 g de jamón serrano

			300 ml de leche semidesnatada

			8 huevos

			2 cucharadas de mantequilla sin sal, derretida

			2 cucharadas de mostaza

			2 cucharaditas de hierbas provenzales

			1 cucharadita de ajo en polvo

			½ cucharadita de sal

			½ cucharadita de pimienta negra recién molida

			200 g de queso comté (o cheddar bien curado)

			100 g de queso gruyer

			50 g de mozzarella rallada

			PARA EL TOQUE FINAL

			2 cucharadas de mantequilla sin sal, fría y cortada en dados

			1 o 2 cucharadas de mozzarella rallada 

			

			•Forra un molde cuadrado de 20 cm y rocíalo con espray desmoldante de repostería o engrásalo con mantequilla.

			•Corta el pan en dados pequeños y uniformes (de 1 cm, aproximadamente). Retira todos los trozos con corteza dura.

			•Pica finamente el jamón serrano o tritúralo en una picadora pequeña. 

			•Pon en un bol grande la leche, los huevos, la mantequilla derretida, las hierbas provenzales, el ajo en polvo, sal y pimienta. Bate un poco con un tenedor o unas varillas.

			•Ralla los quesos y agrégalos al bol. Mezcla.

			•Añade el pan y remueve para que empiece a absorber la preparación de huevos y leche.

			•Introduce el pan en el molde ya preparado, cúbrelo y reserva en frío 2 horas o, incluso, toda la noche. Precalienta la freidora de aire a 180 °C durante 3 minutos. Esparce los daditos de mantequilla y un poco de queso rallado. Envuelve el molde con papel de aluminio asegurándote de que esté bien fijado para que no se mueva.

			•Hornea durante 40 minutos. Retira el papel de aluminio y deja hornear otros 10 o 15 minutos, o hasta que la terrina se haya dorado y la superficie esté crujiente. Si introduces una brocheta en el centro tiene que salir limpia; si haces la comprobación con un termómetro de lectura instantánea, la temperatura interior tiene que ser superior a 70 °C.

			•Deja enfriar 10 minutos antes de cortarlo en rebanadas. Sirve con un chorrito de salsa holandesa.

			NOTA:

			*Esta terrina se puede cortar y conservar en el congelador hasta 3 meses. 

			*Las rebanadas se pueden tostar recién sacadas del congelador. 

			[image: Porciones de terrina de tres quesos servidas en platos. Una cuchara vierte salsa holandesa sobre la porción central, destacando su textura esponjosa con trozos de pan, jamón y queso derretido. La imagen muestra el resultado final de la receta descrita.]

		

	
		
			Tortitas

			Puedes dejar ya lista la masa de estas esponjosas tortitas, elaboradas con suero de mantequilla (o mazada), la noche anterior, y preparar por la mañana una o dos tandas en la freidora de aire para el desayuno o para un brunch. En ocasiones especiales, las puedes decorar con pepitas de chocolate o chispas de colores.

			
			PREPARACIÓN: 10 minutos

			HORNEADO: 8-10 minutos

			PARA: 12-16

			

			
				INGREDIENTES HÚMEDOS

			460 ml de kéfir de vainilla o suero de mantequilla

			2 huevos

			2 cucharadas de mantequilla derretida

			1 cucharada de sirope de arce

			1 cucharadita de extracto de vainilla

			INGREDIENTES SECOS

			260 g de harina

			2 cucharadas de azúcar

			1 cucharadita de levadura química

			1 cucharadita de bicarbonato sódico

			¼ de cucharadita de sal

			SUGERENCIAS PARA SERVIR

			Mantequilla

			Sirope de arce

			Frutos rojos frescos

			

			•Pon en un bol el kéfir, los huevos, la mantequilla derretida, el sirope de arce y la vainilla y remueve.

			•Tamiza la harina, el azúcar, la levadura química, el bicarbonato y la sal. Incorpora poco a poco los ingredientes secos hasta obtener una masa bien lisa. Deja que repose 20 minutos.

			•Rocía unos moldes de silicona de 10 cm con espray desmoldante de repostería. Asegúrate de que estén bien engrasados. Pon una cucharada de masa en cada molde e introdúcelos en la cesta de la freidora de aire.

			•Cocina 5 o 6 minutos a 180 °C; la parte superior tiene que burbujear y estar ligeramente dorada. Con la ayuda de unas pinzas y directamente en la cesta, da la vuelta a las tortitas. Deja otros 5 minutos, o hasta que estén doradas. Colócalas en una rejilla.

			•Repite la operación hasta que se termine la masa, sin olvidar engrasar los moldes en cada tanda, pues, de lo contrario, las tortitas se pegarán.

			•Sirve con sirope de arce, frutos rojos frescos o cualquier otro acompañamiento que desees.

			[image: Pila de tres tortitas gruesas y doradas en un plato blanco, coronadas con fresas, frambuesas, moras y arándanos. Se vierte un hilo de sirope transparente sobre la fruta y las tortitas, goteando por los bordes y acumulándose en la base.]

		

	
		
			Molinetes de hojaldre con pacanas

			Recién horneados, estos hojaldres son siempre un goce, ¡aunque sea efímero, porque desaparecen del plato en un santiamén! Esta es una de las recetas más complejas y que más tiempo requieren del libro, y también de las más gratificantes. Recuerda que la masa tiene que reposar varias horas, así que lo mejor es que la prepares con un día de antelación.
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