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este libro es una declaración de amor.

Un homenaje a la Isabel niña, a esa primera forma de feli-

cidad que llegó al mezclar huevos, harina y azúcar en un cuen-

co demasiado grande para mis manos. Entonces no sabía que

eso era cocinar, ni que aquel gesto simple se convertiría en

una constante en mi vida.

Disfrutaba del proceso, sí, pero también del resultado.

Hornear era un juego serio: la expectativa, el aroma que lle-

naba la casa, el primer corte sobre la superﬁcie aún tibia del

bizcocho. No había técnica ni soﬁsticación consciente, pero sí

una entrega absoluta. Y, aunque no podía nombrarlo, intuía

que en ese acto sencillo se escondía algo importante. Algo que

me hacía feliz.

Pasaron los años. Llegaron los estudios, nuevas pasiones y

el intento —como nos ocurre a todos— de construir una vida.

La repostería pasó a un segundo plano, pero nunca desapa-

reció del todo. Y cuando por ﬁn la convertí en oﬁcio, entendí

que era posible dedicarse profesionalmente a lo que siempre

había sido una forma de amor.

De entre todas las elaboraciones que conforman el uni-

verso de la pastelería, los bizcochos ocupan para mí un lugar

especial. No requieren grandes alardes, pero sí atención, cui-

dado y conocimiento. Son el reﬂejo de una repostería hones-

ta, sencilla en apariencia, pero exigente en lo esencial.

Este libro nace de esa ﬁdelidad. De la necesidad de volver,

una y otra vez, a aquello que me hizo empezar. Y de la certeza

de que un bizcocho bien hecho sigue siendo uno de los grandes

placeres de la vida.

Pero este libro no es solo una declaración de amor a los biz-

cochos ni a la niña que los descubrió con asombro. Es también

una declaración de amor a mi proyecto más querido y especial:

Aliter Dulcia.

Ese lugar mágico que un día imaginé —y que acabó ha-

ciéndose realidad— es el alma de muchas de las recetas que

aquí se recogen. Aliter Dulcia fue, y sigue siendo, mucho más

que un obrador. Ha sido casa, refugio, escuela, escenario de

alegrías, celebraciones, comienzos y despedidas. Un lugar al

Introducción
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que la gente llegaba buscando algo dulce, sí,

pero también algo más profundo, como alegría

e ilusión.

Venían a recoger una tarta con la esperan-

za de que fuera la guinda de un día perfecto.

Entraban con expectativas y salían con cajas

que contenían más que un postre: se llevaban

consigo el deseo de hacer feliz a alguien. Y ese

gesto —el de pensar en otro, el de regalar un

momento dulce— es, quizá, el más bonito que

tiene esta profesión.

Este libro es un homenaje a mis años en

Aliter Dulcia, a mis clientas y clientes de siem-

pre; a quienes me acompañaron desde el prin-

cipio, a quienes aún están, a quienes llegaron

después y a quienes, espero, sigan llegando. A

todas las personas que conﬁaron en mí para sus

celebraciones, y también a quienes, sin conocer-

me, han horneado en sus casas alguna de mis re-

cetas. Este libro es, también, para ellas.

Si algo me ha dado este oﬁcio es el inmenso

placer de compartir lo que sé. De enseñar, de

transmitir, de explicar con detalle. Pero, sobre

todo, de escribir. Escribir como forma de en-

señar y de acompañar, sí, pero también como

una manera de acercarme a quienes están al

otro lado.

Siempre he querido escribir para que todo

el mundo se sienta capaz. Para que quien tenga

este libro entre las manos sepa que puede ha-

cer cada una de estas recetas, y hacerlas bien.

Que lo que ve en las fotos no es inaccesible

ni está reservado a manos expertas; que hor-

near está al alcance de cualquiera que lo haga

con ganas, con mimo y un poco de atención.

Escribir, para mí, es también una forma de

cocinar. Con palabras en lugar de ingredientes,

pero con la misma intención: que alguien, al

otro lado, se sienta cuidado.

Este libro está pensado para todos.

8
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Para quienes aman los bizcochos con verda-

dera devoción. Para quienes disfrutan del pro-

ceso desde el momento en que encienden el

horno hasta que cortan el último trozo. Para

quienes saben que un bizcocho puede ser con-

suelo, celebración o simplemente una mane-

ra de hacer que un día cualquiera se vuelva

especial.

Pero también para quienes siguen una ali-

mentación vegana, para quienes deben cui-

dar su consumo de azúcar, para las personas

celíacas, para quienes han aprendido a leer con

atención cada etiqueta, cada ingrediente.

He querido que TODOS tuvieran un lugar

en estas páginas. Que nadie tenga que pasar de

largo una receta pensando: «Esto no es para

mí». Porque la repostería puede —y debe— ser

un espacio hospitalario. Un lugar donde que-

pan muchas maneras de hacer, muchas formas

de disfrutar.

Este es mi sexto libro. Una nueva parte de mí

que pongo en vuestras manos con la misma

ilusión de siempre y quizá con un poco más de

gratitud que nunca.

Sacadle partido.

Exprimidlo.

Horneadlo una y otra vez. Hacedlo vuestro.

Convertid sus páginas en olores, en mesas

compartidas, en recuerdos.

Ojalá este libro os acompañe.

Ojalá os haga disfrutar.

Y, sobre todo, ojalá os ayude a ser un poco

más felices.

Introducción
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11

Un bizcocho es una estructura delicada. No admite atajos: si

algo falla, se nota. Por eso, conocer bien sus ingredientes es el

primer paso para lograr un buen resultado. Esta lista no pre-

tende ser exhaustiva, sino práctica. Te ofrece lo esencial que

necesitas saber sobre cada componente para usarlo con crite-

rio y lograr bizcochos equilibrados, sabrosos y estables.

Azúcar

El azúcar no solo aporta dulzor. Es un ingrediente clave en la

estructura del bizcocho: ayuda a formar la miga, retiene la hu-

medad, aporta color y crea una costra ligera y crujiente.

Azúcar blanco:

el más común en repostería. De grano ﬁno o

medio, se integra bien con la mantequilla y los huevos. Es el

punto de partida de muchos bizcochos.

Azúcar moreno:

contiene trazas de melaza. Aporta un sabor

más profundo y una textura algo más húmeda. Puede oscure-

cer la masa y, si se usa en exceso, endurecer la superﬁcie del

bizcocho.

Azúcar mascabado:

oscuro, casi húmedo, con aromas inten-

sos a caramelo y regaliz. No se disuelve por completo, lo que

da una textura distinta a las masas. Ideal para bizcochos es-

peciados o con frutos secos.

Azúcar glas:

solo se utiliza cuando se busca una mezcla es-

pecialmente aireada, como en los bizcochos tipo

génoise

o en

masas muy ligeras. También es imprescindible para glasear o

espolvorear.

Harinas y féculas

No todas las harinas son iguales. En un bizcocho, lo que real-

mente importa es su fuerza (contenido en proteínas), el grado

de molienda y si contiene o no impulsor químico.

Ingredientes
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Ingredientes

Harinas convencionales

Harina común (todo uso):

la más habitual en la

despensa. Funciona bien en bizcochos si se com-

bina con un buen impulsor.

Harina con levadura incorporada:

es preferible

evitarla. La proporción de impulsor no siempre

es precisa y no se tiene control sobre la canti-

dad de levadura que contiene.

Maicena (fécula de maíz):

aporta suavidad y

una miga más delicada. Se combina con harina

de trigo para aligerar masas o se emplea como

base en bizcochos sin gluten. Ideal para paste-

les de frutas o bizcochos ﬁnos.

Fécula de patata:

muy utilizada en la repostería

italiana. Crea una miga extremadamente lige-

ra, blanca y fundente, y se emplea en bizcochos

delicados con claras montadas o sin gluten. No

aporta sabor, pero transforma la textura: deja

el bizcocho más etéreo y tierno.

Harinas integrales, de cereales antiguos y de

frutos secos

El uso de harinas alternativas ha aumentado en

los últimos años, no solo por razones nutricio-

nales o por intolerancias, sino también por el

interés en explorar nuevas texturas, sabores

y estructuras en la repostería. Sin embargo,

no todas las harinas sirven para todo ni pue-

den sustituirse sin alterar el resultado ﬁnal. En

preparaciones como los bizcochos, donde es

fundamental mantener el equilibrio entre hu-

medad, estructura y aireación, resulta esencial

conocer la naturaleza de cada harina para ob-

tener buenos resultados.

Harina integral de trigo:

contiene el grano

completo (salvado, germen y endospermo).

Aunque tiene gluten, su presencia no es suﬁ-

ciente para generar una estructura elástica, ya

que el salvado la debilita. El sabor es profundo,

ligeramente terroso, y produce una miga más

compacta y oscura. Absorbe signiﬁcativamente

más líquido que la harina blanca. Por ello, si se

emplea como sustituto total o parcial, es funda-

mental ajustar la receta: se recomienda añadir

entre un 10 y un 15 % más de líquido (leche, yo-

gur, huevo o nata) o incorporar una cucharada

adicional de grasa para evitar una textura seca.

Harina de espelta (blanca o integral):

es un tri-

go antiguo, más dulce y frágil que el trigo mo-

derno. Su sabor es delicado, con notas a nuez,

y su textura resulta más quebradiza. Contiene

gluten, pero en menor cantidad y de peor cali-

dad panadera. La espelta blanca es más ligera,

mientras que la integral aporta un toque más

rústico. Puede utilizarse sola, aunque en biz-

cochos se recomienda combinarla con harina

de trigo blanca o aumentar la cantidad de hue-

vos para reforzar la estructura. Su capacidad

de absorción de líquido es moderada, por lo

que no requiere grandes ajustes; sin embargo,

sí conviene evitar el sobrebatido para que no

pierda aire.

Harina de escanda:

es una variedad de trigo an-

cestral, tradicionalmente cultivada en Asturias,

con un marcado valor simbólico y patrimonial.

Tiene un sabor más profundo, ligeramente ahu-

mado, y una textura muy absorbente. Contiene

gluten, pero débil, lo que da lugar a migas den-

sas y rústicas. Es ideal para bizcochos con miel,

frutos secos o especias. Se recomienda mezclar-

la con harina blanca (por ejemplo, 60 % blanca y

40 % escanda) y añadir un poco más de líquido o

grasa para conservar la jugosidad.

Harina de centeno:

muy aromática, con notas

terrosas y ácidas. Contiene gluten, pero de baja

elasticidad, lo que diﬁculta la formación de una

miga aireada. Suele asociarse con sabores in-

tensos como el cacao, el café o los frutos secos.

Tiende a compactar, por lo que se recomienda

utilizarla como parte de una mezcla. No requie-

re mayor cantidad de líquido, pero sí menos
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batido y tiempos más suaves de cocción. Añadir

miel o melaza ayuda a conservar la humedad

interior.

Harina de avena:

sin gluten (aunque suele es-

tar contaminada si no está certiﬁcada). Su sa-

bor es dulce, con notas lácteas, muy agradable.

Aporta una textura húmeda que puede volverse

pastosa si se usa sola. Es una buena opción para

bizcochos suaves o de desayuno, especialmente

cuando se combina con harina de trigo o frutos

secos. No requiere ajustar líquidos si se emplea

hasta un 40 %, aunque si se usa en mayor pro-

porción, conviene añadir una cucharada extra

de grasa o un huevo más para ganar estructura.

Harina de arroz integral:

sin gluten. Tiene sa-

bor neutro y textura quebradiza. Es una harina

seca que, aunque no absorbe mucho líquido,

tiende a dejar migas arenosas si se usa sola. En

bizcochos sin gluten, se emplea casi siempre en

combinación con almidones como los de maíz

o patata, o harinas más grasas como la de al-

mendra. No necesita más líquido, pero sí algún

aglutinante o reforzador de estructura, como

huevo, claras montadas o goma xantana.

Harina de mijo:

sin gluten. Es muy suave y de

sabor neutro. Aporta una miga tierna, pero

poco cohesionada. Puede resecarse fácilmente

si no se acompaña de ingredientes húmedos.

Es recomendable dejar reposar la masa unos

minutos antes de hornear para que la harina

absorba bien la hidratación, o combinarla con

ingredientes ricos en grasa. Usarla sola puede

dar como resultado bizcochos algo frágiles.

Harina de sorgo:

sin gluten. Es una harina rica

en antioxidantes, con sabor ligeramente terro-

so y textura algo seca. Absorbe poco líquido y

no aporta elasticidad. Funciona bien en mezclas

técnicas con harinas más jugosas, como la de

almendra o coco. No necesita más líquido, pero

sí una receta cuidadosamente equilibrada en

grasa y estructura.

Harina de garbanzo:

sin gluten. Muy rica en

proteína y con un sabor intenso, ligeramente

amargo si no se equilibra bien. Aporta mucha

densidad a la miga. Ideal para bizcochos es-

peciados, cítricos o con miel. Se recomienda

añadir entre un 10 y un 20 % más de líquido al

usarla y reforzar con huevo o grasa adicional.

En este libro se incluye una receta con harina

de garbanzo que ilustra bien su uso (ver p. 84).

Harina de cebada:

contiene gluten, aunque en

una forma débil. Su sabor es malteado, muy

interesante para bizcochos otoñales o especia-

dos. No reseca, pero tampoco aporta estructu-

ra. Mejor emplearla en combinación con harina

de trigo o espelta. No necesita más líquido,

pero sí un batido más prolongado o la incor-

poración de algún ingrediente húmedo, como

yogur, plátano o miel.

Harina de kamut (trigo khorasan):

contiene

gluten. Es un trigo antiguo de grano grande, con

un sabor mantecoso y suave, muy elegante. Su

alto contenido proteico aporta buena estructu-

ra y cuerpo. Puede usarse sola o combinada con

harina blanca. No requiere ajustes signiﬁcati-

vos, aunque admite muy bien la adición de grasa

o ingredientes húmedos sin perder estabilidad.

Harina de almendra:

sin gluten. Es dulce, suave

y rica en grasa natural. Aporta mucha jugosidad y

una miga tierna, con una textura que recuerda

al pastel de mantequilla. No aporta estructura

por sí sola. Puede sustituir entre el 15 y el 30 %

de la harina de trigo en una receta convencional.

Harina de avellana:

sin gluten. Es más inten-

sa y tostada que la de almendra, con un sabor

profundo, ideal para bizcochos de cacao, café o

frutas rojas. Se comporta de forma similar a la

de almendra y puede utilizarse hasta un 30 % en

combinación con otras harinas.

Harina de pistacho:

sin gluten. Elegante, de

sabor ﬂoral y color verde claro. Da lugar a
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bizcochos delicados y festivos, con un sabor

muy característico. Conviene utilizarla en com-

binación con otra harina, en una proporción de

hasta el 25 %.

Harina de nuez, anacardo o sésamo:

sin glu-

ten. Son harinas muy grasas y con sabores

intensos. Se enrancian con facilidad, por lo

que conviene usarlas frescas o recién molidas.

Aportan mucha densidad y profundidad de sa-

bor. Se recomienda incorporarlas como parte de

una mezcla, en una proporción de hasta el 20 %.

Harina de coco:

sin gluten. No es una harina

como tal, sino una ﬁbra desgrasada. Tiene una

capacidad de absorción muy alta y puede secar

una masa si no se compensa correctamente.

Tiene un sabor dulce y peculiar. No debe usarse

en más de un 20–25 %, salvo en recetas espe-

cíﬁcamente formuladas para ella. Si se incluye,

es imprescindible aumentar la dosis de líquido

(hasta el doble), añadir huevos adicionales y

una buena cantidad de grasa para conservar la

jugosidad.

Impulsores y levaduras

Aquí no podemos confundirnos: los bizcochos no

fermentan, sino que suben gracias a reacciones

químicas o físicas. Estas son las más habituales.

Levadura de repostería (impulsor químico o

baking powder

):

mezcla de bicarbonato y áci-

dos. Al entrar en contacto con líquidos y calor,

libera gas que expande la masa.

Bicarbonato sódico (

baking soda

):

necesita un

ingrediente ácido en la receta (yogur, limón,

melaza, etc.). Si no, deja un sabor metálico.

Claras montadas:

impulsor físico. El aire in-

corporado actúa como gas natural. No es su-

ﬁciente por sí solo, pero combinado con otros

impulsores da una miga etérea.

Sal

No se nota si está bien usada, pero se echa de

menos si falta. Intensiﬁca sabores, equilibra

la dulzura y mejora la estructura. Un toque

basta.

Grasas

Mantequilla:

aporta sabor, ternura y estruc-

tura. Se puede usar en pomada o derretida, y

cada una da un resultado distinto. Es funda-

mental en bizcochos clásicos.

·

En pomada:

atrapa aire al batirse con el azú-

car, dando una miga más aireada.

·

Derretida:

produce una miga más densa, sua-

ve y uniforme. Se utiliza en masas con poco

aireado.

Aceite:

aporta mayor humedad, elasticidad y

durabilidad. Ideal para bizcochos con cítricos,

frutas o yogur. No solidiﬁca al enfriar, lo que da

una miga más ﬂexible.

Ghee (mantequilla clariﬁcada):

se obtiene al

calentar la mantequilla hasta que sus sólidos

lácteos y el agua se separan. El resultado es una

grasa con un sabor más profundo, con notas de

nuez tostada y un punto de humo más alto, lo que

la hace ideal para horneados intensos. Aporta

una textura especialmente sedosa y contribuye

a una miga limpia, sin humedad superﬁcial. Es

perfecta para masas especiadas, bizcochos con

frutos secos o preparaciones en las que no se

desea un sabor lácteo predominante.

Lácteos

Leche:

suaviza la textura, aclara la masa y ayu-

da a disolver el azúcar. Mejor usarla entera,

siempre que se pueda.
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Yogur natural:

aporta acidez, cremosidad y

cuerpo. Activa el bicarbonato y da una miga

tierna. Excelente en masas con frutas, especias

o aceite: marca la diferencia.

Nata o crema de leche:

aporta mayor cantidad

de grasa, lo que se traduce en una miga más

tierna y una textura rica y sedosa. Es ideal para

enriquecer bizcochos sencillos o para equilibrar

masas con alto contenido de huevo o cacao.

Buttermilk (suero de leche):

aporta una acidez

suave que prolonga la frescura. Funciona muy

bien en masas que lleven bicarbonato, frutas

y chocolate.

Bebidas vegetales:

pueden utilizarse, aunque

no todas ofrecen los mismos resultados.

·

Avena:

aporta un sabor neutro y una buena

textura. Suele dar buenos resultados.

·

Almendra:

añade un sutil aroma que combi-

na especialmente bien con frutas o frutos

secos.

·

Soja:

ofrece buenos resultados en estructura,

aunque su sabor es más pronunciado.

En todos los casos, si se utilizan como susti-

tutos de la leche de vaca, es importante ase-

gurarse de que no tengan azúcares añadidos y

ajustar la cantidad de líquido en la receta según

la densidad de la leche vegetal utilizada.

Cacao y chocolate

Cacao puro en polvo (sin azúcar, sin alcalini-

zar):

aporta sabor y estructura. Sustituye par-

te de la harina.

Chocolate fundido:

da profundidad, untuosi-

dad y una textura más densa. Al usarlo, es ne-

cesario ajustar el resto de líquidos.

Frutas y verduras

Puré:

como el de plátano, calabaza, zanahoria

o manzana. Aportan dulzor natural, humedad

y cuerpo. Se combinan muy bien con especias y

frutos secos.

Frutas frescas o deshidratadas:

aportan aci-

dez y sabor. Se recomienda añadirlas en trozos

pequeños y bien escurridas para que no hun-

dan la masa.

Frutos rojos (frescos o congelados):

fresas,

frambuesas, arándanos, moras, etc. Aportan

color y acidez. Si son congelados, no hace falta

descongelarlos antes, pero sí incorporarlos rá-

pidamente para evitar que tiñan toda la masa.

Funcionan especialmente bien en bizcochos

con yogur, aceite o harinas suaves.

Frutos secos

Nueces, almendras, avellanas, pistachos, etc.

Aportan textura, aceites naturales y sabor. Se

recomienda usarlos tostados, ligeramente pica-

dos o molidos; nunca crudos directamente.

Huevos

El huevo aporta estructura, elasticidad y cohe-

sión. Es uno de los pilares invisibles del bizcocho

y su presencia (o ausencia) transforma por com-

pleto el resultado ﬁnal.

Enteros:

aportan humedad, cohesión y riqueza

al bizcocho. El equilibrio entre clara y yema es

fundamental; la clara contribuye a la estructura

y ligereza, mientras que la yema añade sabor y

grasa.
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Ingredientes

Batidos con azúcar:

incorporan aire, actuando

como impulsor físico. Es la base de muchas ma-

sas esponjosas.

Solo claras

:

se emplean cuando se busca una

textura especialmente ligera. Aportan volumen

y cierta sequedad, por lo que suelen usarse

montadas o añadidas con suavidad para incor-

porar aire a la masa.

Solo yemas:

aportan riqueza, densidad, un co-

lor dorado intenso y una textura más cremosa.

Son ideales en masas densas o en bizcochos con

mantequilla.

En todos los casos, los huevos deben estar a tem-

peratura ambiente para integrarse correcta-

mente y evitar que la mezcla se corte.

Especias y aromas

Especias:

como la canela, el clavo, la nuez mos-

cada, el cardamomo o el jengibre. Se emplean

molidas o ralladas. Una pizca basta para trans-

formar por completo un bizcocho.

Extractos naturales:

como los de vainilla, al-

mendra o limón. Añaden un matiz único sin ro-

bar protagonismo y transforman un bizcocho

con solo unas gotas. Lo mejor es usarlos con

moderación. No imprescindibles, pero sí valio-

sos. En concreto, el extracto de vainilla envuel-

ve y realza los sabores.

Otros aromas:

como el agua de azahar o la esen-

cia de ron. Aportan un matiz singular cuando se

usan con moderación.

La clave está en no saturar: es preferible suge-

rir antes que imponer.

Colorantes

Naturales:

como la zanahoria, la remolacha, la

cúrcuma, la espirulina o los frutos rojos. Si se

busca dar color a un bizcocho, se puede con-

seguir con ingredientes naturales. Aunque sus

tonos no son tan intensos como los artiﬁciales,

aportan más calidez.

Artiﬁciales:

se utilizan sobre todo en repos-

tería creativa o infantil. Siempre es preferible

usarlos en gel o en polvo, y con moderación. El

color no debe eclipsar a los verdaderos prota-

gonistas del bizcocho: el sabor y la textura.

Licores

Como el ron, el brandy, el amaretto o el licor de

naranja. Aromatizan y profundizan el sabor sin

dejar rastro de alcohol. Se usan en pequeñas

cantidades (una cucharada es suﬁciente) para

aportar redondez.

Miel, melaza y siropes

Miel:

aporta humedad, una miga sedosa y

un aroma ﬂoral o silvestre, según su origen.

Puede sustituir parte del azúcar, pero no en su

totalidad.

Melaza o miel de caña:

intensa, oscura y casi

amarga. Ideal en bizcochos especiados, de ca-

labaza o jengibre.

Sirope de arce, agave, panela líquida:

aportan

un dulzor suave y una textura húmeda. Muy úti-

les en bizcochos blandos de yogur o de frutas.

Cuando se utilizan, es importante ajustar la

cantidad de otros líquidos: son más densos que

el azúcar y reaccionan de forma distinta en el

horno.
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