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Tartas creativas


Alegres, llamativas y llenas de colorido: nadie puede resistirse al fascinante encanto de estas tartas tan creativas. Con este bonito libro podrá preparar fácilmente estas obras de arte azucaradas. Tartas nostálgicas para almas románticas, con tréboles para atraer la buena suerte, terroríficas tartas de Halloween y, por supuesto, tartas diferentes de boda y para muchas otras celebraciones: le garantizamos que todas estas singulares creaciones entusiasmarán a todo el mundo.
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Abreviaturas


g = gramos


ml = mililitros


Ø = diámetro


Horno


En este libro las temperaturas del horno corresponden a un horno eléctrico con radiación de calor superior e inferior. Si dispone de un horno de convección, seleccione una temperatura 20 °C inferior a la indicada. Si no se da otra indicación, las tartas se cuecen en el horno a media altura.
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Auténticas obras de arte


No hay regalo que demuestre mejor la estima y el afecto que se tiene por alguien que una tarta casera adecuada a la ocasión. Estas pequeñas obras de arte requieren buenas dosis de tiempo, paciencia y amor.


A cambio, su tarta se convertirá en el centro de atención de la celebración, seduciendo a todo el mundo gracias a su creatividad y tentador sabor. Como es lógico, estas magníficas tartas no se preparan y se decoran por arte de magia. Antes de montarlas necesitará una base compacta de bizcocho, crema de mantequilla o ganache, fondant y, dado el caso, algunos accesorios y utensilios para adornar.


Si prepara la tarta con ingredientes de buena calidad y le dedica tiempo, con un poco de práctica obtendrá una obra de arte para chuparse los dedos.
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Fondant, ganache y otros


El fondant es el verdadero protagonista de las tartas de este libro. Se trata de una pasta de azúcar elástica que sirve tanto para cubrir la tarta como para crear adornos como flores u otros motivos.


Puede hacerlo usted mismo en casa o bien comprarlo en diversos aromas y colores en establecimientos especializados. El fondant neutro se puede teñir con colorantes en gel o pasta del tono deseado.


La base apropiada


Para que el fondant quede adherido a la tarta, primero hay que pintarla con una capa fina de «pegamento», que puede ser mermelada de albaricoque o un glaseado de azúcar. Y resulta todavía mejor untarla con una capa de ganache o crema de mantequilla, que además ofrecen la ventaja de camuflar los huecos e irregularidades del bizcocho.
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Le recomendamos que evite los productos ácidos y las cremas que contengan agua, como el requesón y la nata líquida, ya que podrían ablandar el fondant.


Ganache


La ganache es una crema consistente hecha de chocolate y nata (a veces también lleva mantequilla) ideal para rellenar y untar tartas. Para preparar la ganache deberá derretir el chocolate en la nata caliente y luego batirlo unos minutos.


Después tendrá que dejarla reposar en un lugar fresco para que adquiera la consistencia adecuada. Para poder extenderla cómodamente, deberá estar a temperatura ambiente. Tenga en cuenta que la tarta debe estar completamente fría antes de rellenarla o cubrirla de ganache.


Como la mayoría de estas tartas necesitan ser lo más planas posible, le sugerimos que recorte la parte superior del bizcocho para que quede bien liso. A continuación, parta el bizcocho a lo ancho en dos o más pisos con un cuchillo largo, úntelos bien con la ganache y luego vuelva a montarlos uno sobre otro.


Para que la tarta quede lo más plana posible puede intercambiar el piso superior y el inferior.


Para cubrir una tarta de ganache, úntela primero por los bordes con una espátula acodada y luego alísela con una espátula o un alisador. Cuando la ganache esté bien repartida, acabe de afinarla bien con un alisador y recorte la que sobre con un cuchillo. La cobertura debe quedar lo más lisa posible, de lo contrario las irregularidades se seguirían viendo después de extender el fondant.


Amasar y extender el fondant


Antes de modelar el fondant, déjelo reposar unas 2 horas a temperatura ambiente y después trabájelo bien con las manos un poco engrasadas para que se ablande. Amáselo de manera uniforme para que al aplanarlo quede bien liso. A continuación, extiéndalo con un rodillo de madera o silicona sobre una esterilla de silicona espolvoreada con maicena hasta obtener una lámina lo más fina posible.
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El fondant debe extenderse en forma de cuadrado (aunque la tarta sea redonda) y ser algo más grande que la superficie del pastel.


Cubrir tartas con fondant


Para cubrir por completo una tarta se necesitan unos 250 g de fondant. Enrolle la lámina de fondant en un rodillo de cocina y después extiéndalo sobre la tarta, empezando por el borde inferior. Alíselo con las manos, desde el centro hacia fuera y, si se formaran burbujas de aire, pínchelas con un alfiler y alíselas. Presione un poco el fondant sobre la base y los lados del bizcocho para que se adhiera bien y pase el alisador por encima.


Recorte el que sobre con una rueda cortapastas pero no lo estire, de lo contrario se resquebrajaría.


Pegar adornos


Los adornos de fondant, como motivos recortados, figuras modeladas o cenefas, así como florecitas y otros motivos, se adhieren al fondant con glaseado de albaricoque, glaseado de azúcar o un poco de agua, o bien con clara de huevo batida o merengue.


Para preparar merengue, bata con las varillas eléctricas a la máxima potencia 300 g de azúcar glas con 1 chorrito de zumo de limón y 1 clara de huevo 5 o 6 minutos.


Si desea teñirlo, añádale colorante en polvo. Introdúzcalo en una manga pastelera con boquilla pequeña, y téngalo en todo momento a mano para cuando necesite pegar o adornar algo.


Plantillas


En caso de que no disponga de un cortapastas con el motivo que desee para adornar su tarta, hágase una plantilla usted mismo. Para ello, simplemente dibuje el motivo en un trozo de cartón y recórtelo. Coloque la plantilla sobre el fondant y recorte alrededor con un cuchillo.


Tartas de varios pisos


Para que las tartas de varios pisos no se tambaleen, una las distintas alturas con palillos o varitas de madera. Si utilizara estas últimas, córtelas a la altura de la tarta, lije los bordes para evitar que queden astillas, lávelas un poco y séquelas.
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A continuación, clave con cuidado un palillo o una varita en el centro de la tarta a modo de soporte y disponga una capa de mermelada de albaricoque entre los pisos para que se adhieran bien.


Utensilios


Para elaborar tartas con adornos sencillos necesitará un rodillo de cocina, una espátula, una rueda cortapastas, un pincel de cocina, un cuchillo y cortapastas variados.


Para facilitar el trabajo, en el mercado encontrará infinidad de utensilios especiales como rodillos de silicona, cuchillos para fondant, alisadores o modeladores. Y para obtener adornos más complicados hay láminas de texturas, onduladores de fondant, moldes y juegos de cenefas para decorar.


Los cortapastas son indispensables, y puede encontrarlos de las formas más diversas: flores, hojas, copos de nieve, gotas, estrellas, guirnaldas o cenefas, por nombrar solo algunas. Los que incorporan un expulsor facilitan el trabajo todavía más, entre otras razones porque al mismo tiempo imprimen una textura. También encontrará juegos de cortapastas y láminas de texturas, que componen un buen equipamiento básico que después puede ir ampliando.
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Y, si desea que su tarta quede todavía mejor, adquiera un juego de modeladores. Estas herramientas no solo facilitan el trabajo, sino que permiten obtener formas más coherentes y precisas. Esto es especialmente útil cuando se trata de hacer cenefas, adornos, volantes y lazos.


[image: image]




[image: image]




Tarta de San Valentín
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Para la ganache


610 g de chocolate blanco para derretir


20 ml de ron


200 g de mantequilla


Para la pasta


100 g de mantequilla


250 g de azúcar


1 sobrecito de azúcar avainillado


Sal


La ralladura de 1 limón de cultivo biológico


2 huevos


220 g de harina


1 cucharadita de levadura en polvo


160 ml de suero de mantequilla


Mantequilla, para untar


1 Para preparar la ganache, derrita el chocolate en un bol refractario encajado en la boca de un cazo con agua hirviendo, sin que llegue a tocarla, e incorpore el ron. Bata la mantequilla hasta que espume y, después, vaya añadiendo el chocolate derretido poco a poco sin dejar de remover. Deje reposar la ganache toda la noche en un lugar fresco.


2 Precaliente el horno a 200 °C. Unte con mantequilla un molde en forma de corazón (Ø 26 cm). Para preparar la pasta, bata con las varillas eléctricas la mantequilla con el azúcar, el azúcar avainillado, 1 pizca de sal y la ralladura de limón unos 2 minutos, hasta obtener una crema espumosa. Incorpore los huevos de uno en uno. Mezcle la harina con la levadura e incorpórela poco a poco a la crema junto con el suero de mantequilla.


3 Eche la pasta en el molde, cueza el bizcocho unos 25 minutos en el horno y, a continuación, déjelo enfriar. Úntelo con la ganache de modo que quede bien recubierto.


Para adornar


Fondant rojo, blanco y rosa


1 Extienda el fondant rojo en una lámina fina y cubra la tarta con él. Con un molde, haga collares de perlas de fondant rojo (Paso 1) y péguelos alrededor de la tarta, en el borde inferior y en el superior.


2 Con otro molde, forme corazones de diferentes tamaños con el fondant blanco (Paso 2). Haga unos cordones de fondant blanco. Pegue los corazones en los laterales de la tarta con los cordones, de modo que algunos sobresalgan por arriba y pueda hacer un lacito.


3 Para hacer la rosa, forme bolas de diferentes tamaños con el fondant rosa y aplánelas en forma de pétalo. Vaya pegando juntos los pétalos, de modo que queden solapados (Paso 3). Disponga la rosa de forma decorativa sobre la tarta.


Sugerencia


Puede sustituir la rosa de fondant por una rosa escarchada. Para ello, bata 1 clara de huevo un poco y espolvoree azúcar glas en un plato. Sosteniendo por el tallo una rosa de cultivo biológico, pásela por la clara de huevo y, después, por el azúcar. Déjela secar toda la noche en un lugar cálido sobre papel vegetal o una rejilla.
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Minitarta de San Valentín
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Para la pasta


65 g de mantequilla


65 g de azúcar


2 gotas de esencia de almendra amarga


½ cucharadita de canela molida, 2 huevos pequeños


40 g de almendra molida


80 g de harina, 1 cucharadita de levadura en polvo, 25 g de chocolate blanco rallado


Para el relleno


65 g de mantequilla


100 g de azúcar glas tamizado, 1 cucharada de zumo de limón


1 Precaliente el horno a 180 °C y forre la base de un molde desmontable para tarta (Ø 12 cm) con papel vegetal. Para preparar la pasta, bata la mantequilla hasta que esté cremosa y luego vaya incorporándole el azúcar poco a poco. Agregue la esencia de almendra y la canela. Incorpore los huevos uno a uno a la crema. Mezcle la almendra con la harina y la levadura, y agregue la crema de mantequilla. Por último, incorpore el chocolate. Eche la pasta en el molde, alísela y cueza el bizcocho en el horno unos 15 minutos. Desmóldelo y déjelo enfriar.


2 Para preparar el relleno, bata la mantequilla 5 minutos hasta que espume. Incorpore poco a poco el azúcar glas y el zumo de limón.


3 Con un molde redondo sin fondo (Ø 9 cm), corte el bizcocho para darle forma y, después, pártalo en dos pisos. Reserve 1 cucharada del relleno y extienda el resto sobre el piso de abajo. Coloque el piso de arriba encima y presione con suavidad. Unte la tarta con el relleno reservado.


Para adornar


Fondant blanco y rojo


Florecitas y corazones de azúcar


1 Extienda el fondant blanco en una lámina fina y cubra la tarta con él. Extienda el fondant rojo, recorte un corazón con un cortapastas y péguelo encima de la tarta.


2 Haga perlitas de fondant blanco y rojo y péguelas alrededor del corazón. Adorne la tarta con florecitas y corazones.


Sugerencia


Con moldes se pueden hacer corazones y flores con facilidad. Si desea hacer perlas, también encontrará utensilios muy prácticos para moldearlas.
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Tarta primaveral
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Para la pasta


160 g de mantequilla


12 huevos


400 g de azúcar


Sal


360 g de harina


140 g de maicena


Mantequilla, para untar


Para el relleno


360 g de queso fresco


300 g de mantequilla


30 g de azúcar glas


360 g de crema de limón


La ralladura de 1 limón de cultivo biológico


3 cucharadas de mermelada de limón, para untar


1 Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla un molde desmontable para tarta (Ø 26 cm).


2 Para preparar la pasta, derrita la mantequilla. Bata los huevos con el azúcar y 1 pizca de sal hasta obtener una crema espumosa. Mezcle la harina con la maicena e incorpórela poco a poco a la crema de huevo. Agregue la mantequilla derretida. Eche la pasta en el molde y cuézala en el horno de 50 a 60 minutos. Deje que se enfríe en el molde.


3 Para preparar el relleno, bata un poco el queso y mézclelo poco a poco con la mantequilla. Agregue el azúcar glas, la crema de limón y la ralladura, y remueva hasta que quede untuoso.


4 Corte el bizcocho en tres pisos. Caliente un poco la mermelada en un cazo. Unte cada piso con un poco de mermelada y luego extienda parte del relleno por encima. Vuelva a montar la tarta y úntela toda con el relleno restante.


Para adornar


Fondant azul, verde medio, naranja, negro, verde claro, blanco, amarillo y verde oscuro


Glaseado de color negro


Florecitas


1 Extienda el fondant azul en una lámina fina y cubra la tarta con él. Para hacer las flores naranjas, primero extienda el fondant verde medio y recorte hojas con un cortapastas. Con un palillo, marque los nervios de las hojas. Haga los tallos con los recortes de fondant.


2 Extienda el fondant naranja y recorte flores con un cortapastas (Paso 1). Forme los botones de las flores con el fondant negro y colóquelos en el centro (Paso 2).


3 Para hacer las margaritas, haga tallos finos con el fondant verde claro. Extienda el fondant blanco y corte margaritas con un cortapastas. Forme los botones de las margaritas con el fondant amarillo y colóquelos en el centro.


4 Adorne la tarta con las flores naranjas y las margaritas. Extienda el fondant verde oscuro, recorte una tira larga y dele forma de césped con un molde para cenefas. Rodee el borde inferior de la tarta con el césped.
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