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A Mencía, ¡por darme la oportunidad de encontrar mi verdadera pasión!

A Mario, por ser la mitad de mis locuras.
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INTRO

Mi encuentro con la repostería fue totalmente casual. Dicen que el aburrimiento potencia la creatividad y puede que fuera eso lo que me impulsó durante los seis meses de baja por mi embarazo a preparar un bizcocho cuando nunca lo había hecho. No es que fuera algo especialmente imaginativo, pero sí novedoso en mí. Nunca me había llamado la atención la repostería, toda esa exactitud en las medidas, la rigidez de los procedimientos, las temperaturas y los tiempos. Nunca, tampoco, me habían atraído los dulces lo suficiente como embarcarme en tal hazaña. Sí has leído bien: no he sido de dulces… hasta ahora.

Ese bizcocho primigenio se lo llevó Mario, mi marido, que por aquel entonces regentaba un local de hostelería. Cuando volvió a casa me pidió otro para el día siguiente: lo había vendido en porciones junto al café. Accedí a regañadientes. Y llegó de nuevo con las manos vacías.

Aquello fue un aliciente para comenzar a investigar. Intentos más o menos logrados de bollos, pasteles y tartas se sucedieron en nuestra cocina mientras mi vientre crecía tanto o más que las masas en el horno. La repostería, además, me ayudaba a evadirme de las preocupaciones, me permitía estar presente, concentrada, activa. No me enganchó el azúcar: me hice adicta al proceso de trabajar con él.

Con el nacimiento de mi hija Mencía tuve que reincorporarme a la vida laboral, que no estaba precisamente entre bizcochos, sino entre leyes. Volví a ser abogada y en mis pocos ratos libres reaparecía la Silvia de las manos llenas de huevo y harina, la del delantal con manchas de chocolate. Me inscribí al curso de pastelería francesa de la escuela de hostelería Hoffmann de Barcelona y comencé a dominar las técnicas, a sentir que yo tenía el control de aquellos procesos que en un principio me habían amedrentado.

Nunca me había interesado por la repostería americana. De hecho, rechazaba terminantemente los cupcakes, esas magdalenas de colores excesivamente azucaradas que durante años han representado injustamente la pastelería de Estados Unidos (ahora solo los realizamos bajo encargo y de manera que satisfaga a nuestro paladar). La revelación se dio en la escuela Espaisucre donde me inicié en la repostería del Nuevo Continente, donde advertí por primera vez que había en ella algo más que edulcorantes y fuegos artificiales. Por todo ello di las gracias a un sorprendido responsable de recursos humanos cuando me despidió de la asesoría jurídica en la que trabajaba. Me abrió la puerta cuando yo ya estaba en otra parte. Y varios años después –casi una década– ahí sigo, en un obrador que lleva mi nombre en una esquina del barrio de Gràcia, manchándome las manos hasta bien entrada la madrugada. A veces, cuando las masas me dan un respiro, me quedo observando a quien al mismo tiempo observa desde la calle las vitrinas de Sil's Cakes. Nos separan algunos metros y docenas de galletas, pasteles y tartas que rebosan sabor, contrastes y texturas. Adivino en su mirada cuál elegiría si cruzara el umbral, si se dijera a sí mismo Fuck the diet! (como hizo Isabel Coixet una de las veces en las que nos ha visitado) y confiara en la promesa que esconden nuestras elaboraciones. Porque no hay escaparate que más promesas cumpla, estoy segura, que el de una buena pastelería.

Este es mi primer libro, otra sorpresa que se escondía en aquel primer bizcocho de yogur que preparé durante mi embarazo. Entre sus páginas encontrarás las recetas de gran parte de la repostería que preparamos en Sil's Cakes. Desde la primera cookie que elaboramos, la de Nutella, hasta la S'More bar, una de nuestras más recientes incorporaciones que, obviamente, no será la última. No podemos dejar de crear y recrearnos.

Al pasar sus páginas te encontrarás con ocho capítulos diferenciados, cada uno de ellos dedicado a uno de los tipos de elaboraciones que componen lo que somos. Las cookies, nuestro producto estrella del que elaboramos miles y miles de unidades cada semana; los jugosísimos rolls dulces y salados que ponen del revés al tradicional cinnamon roll; ese tentempié perfecto que son los bars, capaces de reunir en una porción todo lo que esconde una gran tarta.

A continuación, los reconfortantes pies con sus rellenos de frutas y cremas, de verduras y carnes y quesos generosos; los scones y los loaf cakes, nostálgica compañía para desayunos y meriendas -y más de un almuerzo en su versión salada-; nuestros variados homenajes a ese gran postre que es la cheesecake, una de las favoritas de nuestros clientes; los brownies, toda una institución made in USA llena de contundencia y carácter.

Y por último, esa celebración en sí misma que son los layer cakes, la mejor manera de terminar este recetario que, al tenerlo entre tus manos, me gustaría que te llevara directamente a la cocina… a jugar. Porque a eso hemos venido.
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PASTELERÍA AMERICANA

Es difícil establecer fronteras en el mundo de la gastronomía, encontrar el origen exacto, la mano que removía la cuchara cuando surgió una receta. La pastelería americana es fruto del legado nativo y también del viaje: muchas de sus elaboraciones no serían posibles sin los ingredientes que británicos, franceses y españoles, entre otros, llevaron a sus costas; sin las técnicas y las historias que también iban en los baúles.

Más allá de su apariencia, en sus pies, en sus cookies o en sus layer cakes se esconden conquistas, rituales, tradiciones, despensas acogidas y acogedoras (la gastronomía es siempre buena anfitriona). También una mirada, claro. La de quienes fueron capaces de hacer suyo todo aquello y reformularlo para satisfacer a los paladares de cada tiempo y de cada territorio.

Aún hoy lo siguen haciendo pasteleras como Christina Tosi de Milk Bar, Martha Stewart o Lisa Ludwinski de Sister's Pie (Detroit). Y es lo que intento hacer yo en mi pastelería artesanal que no, no se encuentra en una calle de Manhattan, sino en una generosa esquinita del barrio de Gràcia de Barcelona.
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UTENSILIOS

Las recetas que componen este libro no requieren que hagas una gran inversión en herramientas de cocina. Las que menciono a lo largo de estas páginas son las que te aconsejaría utilizar porque facilitan el trabajo y ofrecen los resultados precisos que piden las elaboraciones, pero siempre puedes usar aquello que tengas a mano en tu cocina.

[image: illustration] PLANETARIA todas las recetas de este libro las puedes elaborar de manera manual, pero el trabajo será significativamente menos arduo si cuentas con una batidora amasadora que sea capaz de mezclar masas más densas. Utilizarás el accesorio de la pala, el del gancho y el de las varillas.

[image: illustration] HORNO: sirve cualquier horno doméstico, que claro, deberás conocer bien. ¡Cada uno es un mundo! Lo ideal es que todas las elaboraciones se horneen con la función del ventilador activada, pero en caso de que tu modelo no cuente con esta opción, utiliza el calor arriba y abajo con la bandeja colocada a media altura.

[image: illustration] PASTRY BLENDER: es una amasadora de mano que se utiliza en repostería para integrar la harina y el azúcar en la mantequilla fría, algo que necesitarás hacer, por ejemplo, a la hora de preparar un crumble. Tiene forma semicircular y se compone de un mango y de varias hojas de metal dispuestas en paralelo que permiten trocear las grasas solidificadas.

[image: illustration] SKILLET: es una sartén de hierro fundido apta para el horno que ofrece muy buenos resultados en la cocción de elaboraciones como la de las cookies clásicas (página 48) o el Corn bread (página 160). Para las galletas usamos las de 10 centímetros de diámetro y para el pastel de maíz, la de 24 centímetros.

[image: illustration] MOLDES DE SEMIESFERAS: en Sil's Cakes los utilizamos para congelar los núcleos de algunas cookies de manera que después podamos introducirlos en la masa de galleta y que al hornearlas se derritan en su interior. Suele ser un molde con varias cavidades, y el que utilizamos es de 5 centímetros de diámetro.

[image: illustration] AROS DE REPOSTERÍA: son láminas de aluminio circulares que permiten troquelar las masas una vez estiradas. Los utilizamos mucho en las recetas de scones en dos tamaños: el de 20 centímetros de diámetro (para después realizar porciones triangulares) y el de 6 centímetros para los scones individuales (aunque sirven también los de 4 u 8 centímetros).

[image: illustration] ESPATULINA: es una espátula estrecha de metal que en repostería se utiliza a la hora de decorar las elaboraciones y extender cremas y espumas en la superficie de las masas horneadas. Hacemos uso de ella, sobre todo, a la hora de realizar marmoleados.

[image: illustration] PUNTILLA: un cuchillo corto muy afilado de fácil manejo. Es una alternativa a la espatulina que probablemente sea más fácil que tengas en casa.

[image: illustration] LENGUA DE SILICONA: esta espátula que soporta las altas temperaturas te será muy útil para rebañar los recipientes a la hora de verter las masas en los moldes o para integrar bien todos los ingredientes en el bol de la batidora.

[image: illustration] SCOOP: en repostería denominamos así a las cucharas medidoras que nos sirven para extraer porciones exactas de masas como la de las cookies, que habitualmente deben tener forma redondeada y la misma cantidad para que se horneen por igual. En Sil's Cakes utilizamos siempre las de 8 centímetros de diámetro.

[image: illustration] ESPRAY ANTIADHERENTE: permite engrasar los moldes rápidamente y sin tener que añadir demasiadas grasas y harinas que pueden modificar la corteza de las elaboraciones. Es importante seleccionar aquellos aerosoles que contengan grasas vegetales de calidad o que eviten, al menos, el aceite de palma. Suelen estar disponibles en tiendas especializadas en utensilios de repostería.



INGREDIENTES

La repostería americana no utiliza ingredientes desconocidos en Europa, pero he querido incluir una pequeña descripción de algunos de los menos habituales por si te surgen dudas sobre qué son o dónde los puedes adquirir.

[image: illustration] BICARBONATO SÓDICO: en muchas ocasiones lo utilizamos junto con la levadura de repostería para ayudar a que leven masas más densas, como la del Carrot cake bar (página 100). Aporta esponjosidad y permite que mantengan su humedad. Es muy sencillo de encontrar en cualquier supermercado.

[image: illustration] CHIPS Y CHUNKS DE CHOCOLATE: los chips los encontrarás en muchísimas de nuestras recetas. No suele especificarse el porcentaje de cacao que llevan, pero en Sil's Cakes utilizamos chips que lleven casi un 50% de cacao. Elige una marca de calidad: cuanto mejor sea el chocolate, mejor será el resultado de la receta. Los chunks son trozos de chocolate más gruesos que los chips, que pueden venir listos en un envase o que puedes hacer tú mismo con una tableta de chocolate apta para hornear.

[image: illustration] CREMA AGRIA O SOUR CREAM: es crema de leche fermentada con sal y limón, más ácida que la nata y de mayor viscosidad (tiene un contenido de grasa de alrededor del 20%). No te apures si no la encuentras en la sección de refrigerados del supermercado porque es muy fácil de preparar en casa.

[image: illustration] CREMA DE LOTUS: pasta elaborada a partir de las clásicas galletas que la misma marca vende elaborada y envasada. La encontrarás en tiendas especializadas en repostería o en productos norteamericanos.

[image: illustration] CREMA DE PISTACHO: pasta elaborada a partir de pistachos que se vende envasada, habitualmente en tiendas delicatessen o de productos ecológicos. La puedes elaborar en casa sin muchas dificultades.

[image: illustration] CREMOR TÁRTARO: bitartrato pótasico, una sal ácida entre cuyos usos está el de estabilizar las claras de huevo a la hora de realizar merengues o aportar más volumen a ciertas masas en repostería. Lo utilizamos, por ejemplo, en nuestro Coulant meringue cookie (página 32). Se puede adquirir en tiendas especializadas en repostería.

[image: illustration] HARINA COMÚN: harina floja de todo uso, para las recetas que no requieren de amasado como los bars.

[image: illustration] HARINA DE MEDIA FUERZA: harina con un 10% de proteína para aquellas recetaas en las que necesitamos que se desarrolle el gluten y queden más elásticas, como por ejemplo los rolls.

[image: illustration] HARINA FINA DE MAÍZ O MAICENA: la usamos básicamente como espesante en elaboraciones como la del Lotus chocolate pie (página 120) o el Cornbread (página 160).

[image: illustration] HARINA DE MAIZ AMARILLO: la clásica PAN, harina precocida de maíz amarillo que se suele utilizar para elaborar arepas venezolanas. Desde hace años es común encontrarla en los estantes de los supermercados. No falta en las tiendas latinas.

[image: illustration] SÉMOLA DE MAÍZ: harina de maíz menos refinada, de mayor grosor y por tanto, mayor cantidad de gluten. Aporta consistencia a las masas. Se encuentra con facilidad en tiendas especializadas en productos latinos.

[image: illustration] MAÍZ LIOFILIZADO: maíz deshidratado en frío que no pierde sus propiedades nutricionales y organolépticas. En Sil's Cakes utilizamos el de la marca Sosa que nos da muy buenos resultados en la Corn cookie (página 40). Es más fácil adquirirlo online que en tiendas físicas.

[image: illustration] HUEVOS: siempre los utilizamos de tamaño L, y si son ecológicos, mucho mejor.

[image: illustration] MANTEQUILLA: evidentemente, es un básico en nuestras elaboraciones. La utilizamos siempre sin sal porque así podemos controlar totalmente el sabor de las recetas, ya que la cantidad de sal que suelen llevar varía de unas marcas a otras. Es importante, además, que sigas las instrucciones en cuanto a las temperaturas, porque condicionarán el resultado final de las masas. No es lo mismo utilizarla derretida (puedes hacerlo en un cazo o al microondas), en punto pomada (sacándola de la nevera un par de horas antes de comenzar con la elaboración) o fría.

[image: illustration] NATA: busca una nata de calidad que tenga siempre un 35% de materia grasa como mínimo.

[image: illustration] PASTRAMI: es una elaboración originaria de Europa del Este que se obtiene al curar carne roja en salmuera y ahumarla a continuación. Se puede comprar en carnicerías delicatessen o en tiendas especializadas como Rooftop Smokehouse de Barcelona. Lo utilizamos en nuestro Katz roll (página 68) al más puro estilo neoyorkino.

[image: illustration] MANTEQUILLA DE CACAHUETE CRUNCHY: es sencillamente mantequilla de cacahuete con trozos de cacahuetes incorporados. Se puede comprar en tiendas especializadas en productos norteamericanos.

[image: illustration] PECTINA: fibra natural que ayuda a espesar cocciones como las de las compotas y mermeladas, acortando los tiempos del proceso y ayudando así a mantener las propiedades nutricionales y organolépticas de la fruta. Se vende en tiendas especializadas en ingredientes de repostería.

[image: illustration] SAL EN ESCAMAS: me gusta utilizar este tipo de sal, también conocida como sal Maldon, porque no se diluye por completo y es una sorpresa en la boca cuando te la encuentras. Es una aliada para potenciar el sabor de cada bocado.

[image: illustration] SIROPE DE ARCE: cada vez es más habitual encontrarlo en los estantes del supermercado. Lo has visto millones de veces como acompañante de las clásicas tortitas americanas de desayuno. Nosotros lo utilizamos también junto a ingredientes salados por los matices y contrastes que aporta, como por ejemplo en el Apple bacon maple roll (página 70).

[image: illustration] SIROPE DE MAÍZ DORADO (GOLDEN CORN SYRUP): es un tipo de endulzante que se usa en repostería americana como sustituto del azúcar o la miel. Es más suave y ligero que esta última, y cuando es dorado, aporta además matices tostados a recetas como el Salted caramel brownie (página 200). Se puede encontrar en tiendas especializadas en repostería o en productos de alimentación norteamericanos.

[image: illustration] SIROPE DE MAÍZ LIGERO O BLANCO (LIGHT CORN SYRUP): lo utilizamos, sobre todo, para hacer la crema de marshmallow del S’Mores bar (página 94) y del M&M’s volcano layer cake (página 242) por la ligereza, textura y brillo que aporta. Se puede encontrar en tiendas especializadas en repostería o en productos de alimentación norteamericanos.

[image: illustration] SPRINKLES: fideos de colores elaborados con azúcar para decorar pasteles como nuestro Snicker doodle sprinkles & marshmallow cookie (página 46). Se encuentran fácilmente en la sección de preparación de repostería de cualquier supermercado.

[image: illustration] SUERO DE LECHE O BUTTERMILK: el suero de leche o suero de mantequilla se obtiene al batir la nata para elaborar mantequilla. Lo usamos en recetas de repostería que deben mantener una textura esponjosa pero que no necesitan de una gran cantidad de materia grasa. Además, su sabor aporta cierto amargor muy interesante a las recetas.
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Desde aquella chocolate chip cookie que Ruth Wakefield creó en Massachusetts en la década de los 30 –al menos es la primera de la que se tiene referencia documentada– ha pasado casi un siglo durante el cual la receta original ha sufrido infinidad de variaciones. Existen cientos, miles de versiones de estas galletas americanas y ninguna ha sido en vano: cada uno tiene sus favoritas.

Las mías, tengan o no un núcleo de lava dulce, son voluminosas, de interior meloso cercano –dicen– a la lujuria. Para lograrlas, el secreto radica en no amasarlas demasiado y en congelarlas antes de introducirlas en el horno. Esto permite que mantengan su forma y que su centro se conserve denso y jugoso.

Es importante que tengas clara la diferencia entre integrar los ingredientes –es decir, incorporarlos cuidadosamente a la masa– y batirlos –removerlos enérgicamente–. El tiempo de horno es también crucial: para que sigan siendo fundentes en boca tienes que sacarlas en el momento exacto porque ya fuera es cuando terminan de cocerse. ¡Respeta los tiempos!

Quería que este libro comenzara por el capítulo de cookies porque son el estandarte de Sil's Cakes, el producto que más vendemos en la tienda (podemos llegar a hacer más de 8000 a la semana), el que más enviamos a domicilio y porque, aun después de tantos años, me sigue divirtiendo su elaboración. Y es que, si algo tienen estas galletas americanas, es que me permiten jugar. Y a mí, me encanta jugar.




BROWN BUTTER AND RUM MACADAMIA COOKIE


Esta cookie combina la beurre noissette (brown butter o mantequilla avellanada) con ron y trozos de nuez de macadamia. Siempre me han fascinado los matices que una mantequilla tostada puede aportar a una masa, al igual que la cantidad justa de una bebida fermentada. Ambos ingredientes ofrecen un resultado sutil y elegante que me reafirma en que las galletas no son solo cosa de niños.

350 g de mantequilla sin sal (preelaboración)

225 g de beurre noissette

200 g de azúcar moreno

110 g de azúcar blanquilla

2 cucharadas de ron moreno o ron miel

2 huevos tamaño L

350 g de harina de media fuerza

5 g de bicarbonato sódico

4 g de sal en escamas

200 g de nueces de macadamia

200 g de chips de chocolate blanco

El día anterior a elaborar las cookies hay que realizar la beurre noissette. Para ello, disponer en un cazo 350 gramos de mantequilla sin sal y llevar al fuego a derretir. Remover con ayuda de una espátula y retirar la espuma o grasa que sube a la superficie. Cocinar a fuego medio hasta que adquiera un color marrón y empiece a desprender un delicioso olor a avellana. Apartar y reservar hasta el momento de utilizarla.

Añadir al bol de la batidora 225 gramos de beurre noissette a trocitos junto a los dos tipos de azúcar y el ron y batir con la pala hasta integrarlo todo por completo. Agregar los huevos uno a uno y, poco a poco, el resto de ingredientes secos. Incorporar, por último, las nueces de macadamia troceadas y los chips de chocolate blanco y combinar manualmente.

Llevar la masa a la nevera y dejarla reposar hasta que esté bien fría. Formar cookies de 120 gramos y congelar.

Calentar el horno a 190 °C con el ventilador activado o, en su defecto, con calor arriba y abajo.

Trasladar las cookies a una bandeja de horno cubierta con papel vegetal y hornearlas en la posición intermedia durante unos 8 minutos. Si no estuviesen doradas transcurrido ese tiempo, girar la bandeja y hornearlas 2 minutos más.
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COCONUT AND PASSION FRUIT COOKIE


Es una cookie colosal con un interior cremoso que al abrirse regala una erupción de fruta de la pasión, misteriosa y exótica. Es ácida y es dulce y aromática y funciona genial como postre, acompañada por helado de vainilla o de coco. Esta galleta es especial. Su nombre, apasionado, lo dice todo.

NÚCLEOS

1 hoja de gelatina neutra

250 g de nata 35% M.G.

50 g de azúcar blanquilla

60 g de yemas pasteurizadas

60 g de pasta de fruta de la pasión

COOKIES

180 g + 75 g de coco rallado

250 g de harina común

250 g de harina de media fuerza

5 g de bicarbonato sódico

4 g de sal en escamas

290 g de mantequilla sin sal

230 g de azúcar moreno

80 g de azúcar blanquilla

3 huevos tamaño L

180 g de chips de chocolate blanco

TOPPING

50 g de nata 35% M.G.

100 g de chocolate de fruta de la pasión

Chip de chocolate de fruta de la pasión

Para los núcleos, remojar la gelatina en agua fría y reservar.

Poner a hervir en un cazo la nata con el azúcar y, por otro lado, batir en un recipiente las yemas hasta montarlas ligeramente. Escaldar las yemas, con cuidado de que no se cuajen, vertiendo poco a poco la nata y el azúcar por encima sin parar de remover. Añadir la gelatina escurrida y la pasta de fruta de pasión y mezclar bien. Verter en moldes de semiesfera medianos con ayuda de una manga pastelera y congelar.

Para las cookies, poner en una sartén a fuego bajo 180 gramos de coco rallado y tostarlo con cuidado de que no se queme, removiendo con una cuchara de madera. Enfriar y reservar.

Trasladar a un recipiente las harinas con el bicarbonato, la sal, el coco tostado y otros 75 gramos de coco rallado sin tostar. Reservar.

En el bol de la batidora batir con la pala la mantequilla con los dos tipos de azúcar hasta conseguir una textura cremosa. Añadir los huevos en dos veces e integrarlo todo bien. Incorporar poco a poco los ingredientes secos reservados y, por último, los chips de chocolate blanco.

Formar porciones de masa de 120 gramos y colocar en el interior dos semiesferas de fruta de la pasión. Cerrar la cookie formando una bola y congelar.

Calentar el horno a 205 °C con el ventilador activado o, en su defecto, con calor arriba y abajo. Trasladar las cookies a una bandeja de horno cubierta con papel vegetal y hornearlas en la posición intermedia durante unos 6 minutos. Si no estuviesen doradas, girar la bandeja y hornearlas 2 minutos más. Retirarlas del horno y dejar enfriar.

Para el topping, hervir la nata en un cazo y volcarla sobre el chocolate previamente atemperado. Mezclarla bien hasta integrar el chocolate por completo. Introducirla en una manga pastelera y dibujar con cuidado unas rayas sobre las cookies. Colocar un chip de chocolate de fruta de la pasión sobre cada una de ellas.
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BROWNIE COOKIE


Esta galleta abizcochada mantiene la intensidad de un brownie mientras le suma la ligereza de su formato. Es la favorita de los indecisos que cada día entran a nuestra tienda. La razón es bastante obvia: es la que evita que tengan que dudar entre dos de los dulces más americanos que existen. Las deliberaciones frente al mostrador de Sil's Cakes a veces son eternas, incluso cuando se trata de elegir entre chocolate… y más chocolate.

115 g de mantequilla sin sal

450 g de chocolate negro 64% cacao

180 g de azúcar moreno

200 g de azúcar blanquilla

4 huevos tamaño L

190 g de harina de media fuerza

25 g de cacao puro en polvo sin azúcar

8 g de levadura de repostería

3 g de sal en escamas

170 g de chips de chocolate negro

Sal en escamas para espolvorear

Poner la mantequilla a derretir junto con el chocolate en un cazo o hacerlo en un recipiente a intervalos cortos de tiempo en el microondas.

Añadir al bol de la batidora los dos tipos de azúcar y los huevos y batir con las varillas hasta que estén bien montados. Agregar poco a poco la mezcla de mantequilla y chocolate y después el resto de ingredientes secos. Incorporar por último los chips de chocolate negro y combinar manualmente. La masa quedará un poco líquida, pero es normal.

Calentar el horno a 190 °C con el ventilador activado o, en su defecto, con calor arriba y abajo.

Formar las cookies con un scoop grande y trasladar a una bandeja de horno cubierta con papel vegetal dejando suficiente espacio entre ellas. Espolvorear un poco de sal en escamas encima de cada una e introducirlas en la posición intermedia del horno y hornearlas durante 8 minutos.

Retirarlas del horno una vez hechas y dejar enfriar antes de servir.
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COULANT MERINGUE COOKIE


El coulant es uno de mis postres franceses favoritos y no he podido resistirme a hacer uno en versión galleta. Es otra de las que se me ocurrieron durante el confinamiento de 2020 en una de esas tardes en la cocina con la peque de la casa. Quise probar si ese volcán líquido aguantaba dentro de una cookie. Y aquí está la prueba.

NÚCLEOS

125 g de chocolate negro 70% cacao

100 g de agua

COOKIES

340 g de mantequilla sin sal

100 g de azúcar moreno

330 g de azúcar blanquilla

3 huevos tamaño L

4 g de sal en escamas

5 g de bicarbonato sódico

600 g de harina de media fuerza

60 g de cacao puro en polvo sin azúcar

300 g de chips de chocolate

MERENGUE

65 g de agua

200 g de azúcar blanquilla

100 g de claras pasteurizadas

3 g de cremor tártaro

[image: illustration]

Para los núcleos, derretir el chocolate con el agua en un cazo. Cuando tengamos una mezcla homogénea, verter en un molde de semiesferas pequeño y llevar al congelador.

Para las cookies, batir en la batidora la mantequilla a temperatura ambiente con los los dos tipos de azúcar hasta conseguir una textura cremosa. Añadir los huevos uno a uno y luego, poco a poco, los ingredientes secos. Agregar por último los chips de chocolate y mezclar manualmente. Llevar la masa a la nevera a enfriar.

Una vez fría, hacer porciones de 140 gramos y rellenarlas con los núcleos de chocolate. Cerrarlas formando una bola y congelar.

Calentar el horno a 200 °C con el ventilador activado o, en su defecto, con calor arriba y abajo.

Trasladar las cookies a una bandeja de horno cubierta con papel vegetal y hornearlas en la posición intermedia durante 8 minutos. Retirar del horno y dejarlas enfriar.

Para el merengue, cocer el agua con el azúcar hasta alcanzar 118 °C. Mientras, montar las claras en la batidora, añadiendo el cremor tártaro cuando estén a medio montar. Volcar el almíbar sobre las claras en forma de hilo y seguir batiendo hasta enfriar.
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