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Pasteles rápidos
y tartas frías


¡No hay nada mejor que la repostería casera! Y si el tiempo se le echa encima y necesita una receta rápida, este es el libro que está buscando. Tanto si se trata de una sabrosa tarta de fruta como de un pastel, un clásico rápido o pequeños dulces refinados, ninguna receta requiere más de 30 minutos de preparación. Y en el capítulo dedicado a tartas frías encontrará tentaciones cremosas que se preparan en un abrir y cerrar de ojos.


Pruebe nuestra cremosa tarta de frambuesa con yogur de coco, el jugoso pastel de nueces de macadamia o las crujientes tartaletas con frutas de pasta filo. La tentación para los amantes del dulce está asegurada.
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Introducción


Una vez más le falta tiempo pero, a pesar de todo, ¿quiere preparar un pastel casero para su familia, su mejor amiga o los compañeros de trabajo? Con las recetas de este libro eso no será ningún problema ya que le ofrecemos una gran variedad de pasteles cuya preparación no supondrá más de 30 minutos de su atención. La masa con levadura requiere un tiempo para subir y la pasta brisa necesita reposar en la nevera, además del tiempo de horneado que precisan casi todas las recetas, es decir, tiempo durante el cual usted no necesita estar activamente en la cocina. Así que le quedará tiempo de sobras para poner la mesa, hacer la compra o, simplemente, descansar.


Dedicamos un capítulo especial a las tartas frías, con las que podrá olvidarse de tener que encender el horno. Con bases de galleta o precocinadas y diferentes cremas pueden crearse tartas que solo necesitan ser refrigeradas. Tanto si se trata de sabrosos pasteles con mucha fruta, de pasteles sin molde, de clásicos rápidos, tartas, brazos de gitano o de pequeños pastelitos individuales, en todo momento se ha tenido en cuenta, no solo el tiempo necesario, sino también que las recetas sean frescas y sabrosas, además de sorprendentes por sus ideas innovadoras y originales combinaciones. Le aseguramos que encontrará nuevas recetas para su lista de favoritas que pasarán a formar parte de sus postres o meriendas.


Cada receta está detallada paso a paso e ilustrada con una vistosa fotografía que convierte su preparación en un verdadero juego de niños. Pero ¿por qué a veces las masas con levadura no suben? ¿Por qué la pasta brisa de repente forma ondas? ¿Y qué les pasa a las yemas de huevo que no hay forma de que queden espumosas? A continuación le proporcionamos un par de consejos y trucos para hacerle la repostería más fácil.


Yemas de huevo: para que las yemas y el azúcar queden cremosos y adquieran un color amarillo claro al batirlos, tanto el batidor como el bol deben estar completamente sin grasa.
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Claras de huevo: para poder montar las claras a punto de nieve, deben separarse con mucho cuidado, puesto que la más mínima presencia de yema evitará que se monten de forma adecuada. Si las claras, el batidor y el bol están fríos y añade una pizca de sal o un par de gotas de zumo de limón, conseguirá montarlas mucho más rápidamente.


Merengue: la mejor manera de proceder es montar primero las claras a punto de nieve y a continuación añadir el azúcar. Deberá seguir batiendo hasta que se disuelvan por completo los cristales.
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Bayas: antes de utilizarlas, lávelas y déjelas escurrir bien. Después ya podrá limpiarlas. Si procede de forma inversa, el agua empezará a entrar por los pequeños orificios y las bayas perderán el jugo. Ambas cosas reducen el sabor de estas frutas.


Pasta brisa: para obtener una pasta brisa perfecta no se requiere gran cosa. Si la mantequilla está bien fría cuando la amase rápidamente con la harina, el azúcar, una pizca de sal y el huevo, no puede salir nada mal. Además, debe amasar hasta obtener una masa homogénea, es decir, compacta y que no se desmigue. Después necesita unos 30 minutos de reposo. Una vez ponga la masa en el molde, debe pincharla con un tenedor varias veces antes de hornearla o rellenarla. Así se evita que forme burbujas. Para ir sobre seguro, antes del primer horneado cúbrala con papel de hornear y coloque encima legumbres secas que hagan de peso.


Masa con levadura: si se presta atención a un par de cosas, será muy fácil prepararla. Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente, es decir, los huevos y la mantequilla deben sacarse de la nevera con suficiente antelación. La leche, si se añade caliente, no debe estarlo demasiado. Lo ideal es que esté tibia. Una vez se han mezclado todos los ingredientes solo se debe prestar atención a lo siguiente: la masa debe envolverse en un paño húmedo y dejarse en un lugar cálido y alejada de corrientes de aire. Este tipo de masa se conserva bien en la nevera de un día para otro y la repostería hecha con ella puede congelarse. Simplemente deje enfriar la repostería, métala en una bolsa de congelación y guárdela en el congelador. Antes de consumirla debe dejarla descongelar por completo y hornearla brevemente.


Masa de bizcocho: un bizcocho perfecto tampoco precisa de mucho, solo de paciencia e ingredientes a temperatura ambiente. Esto último es imprescindible para obtener una mezcla homogénea. Se requiere paciencia para incorporar los huevos uno a uno a la mezcla de azúcar y mantequilla. Cada huevo debe ligarse bien con la mantequilla antes de añadir el siguiente. Tan pronto se acabe de incorporar a la masa la mezcla de harina y levadura, debe meterse rápidamente en el horno.
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Tarta de almendras


con arándanos
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos


(más 20 minutos de reposo y 20 minutos de cocción)


Para 12 personas


500 g de arándanos


1 vaina de vainilla


5 cucharadas de aceite de girasol


5 cucharadas de miel milflores


3 huevos


160 ml de nata


200 g de harina


½ sobrecito de levadura


50 g de almendra en bastoncillos


Mantequilla, para engrasar


Azúcar glas, para espolvorear


1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde (Ø 28 cm). Lave los arándanos, límpielos, séquelos con un paño y retire los rabillos que puedan quedar. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa.


2 Bata el aceite con la miel y, poco a poco, incorpore los huevos, la pulpa de vainilla y después la nata. Mezcle la harina y la levadura, tamícela sobre la pasta de huevo y nata y mézclelo hasta obtener una masa fina y homogénea. Déjela reposar tapada unos 20 minutos.


3 Distribuya los arándanos por la base del molde, extienda la pasta por encima y esparza la almendra. Cuézalo unos 20 minutos en el horno, sáquelo y déjelo enfriar. Espolvoree la tarta con azúcar glas y sírvala.




Clafoutis de grosellas


con avellanas
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos


(más 35 minutos de cocción)


Para 12 personas


500 g de grosellas negras


1 vaina de vainilla


3 huevos


120 g de azúcar


1 pizca de sal


100 ml de leche


4 cucharadas de harina


1 cucharadita de levadura


100 g de avellana molida


Mantequilla, para engrasar


Azúcar glas, para espolvorear


1 Caliente el horno a 220 °C y engrase con mantequilla un molde (Ø 26 cm). Lave las grosellas, séquelas con un paño y quíteles los rabillos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo y raspe la pulpa.


2 Bata los huevos con la mitad del azúcar, la sal y la pulpa de vainilla hasta que estén espumosos. Incorpore la leche. Mezcle la harina con la levadura y añada también la avellana.


3 Distribuya las grosellas por la base del molde y después vierta la pasta por encima. Cuézalo unos 35 minutos en el horno, déjelo enfriar en el molde y espolvoréelo con azúcar glas. Puede servir el pastel tibio con un poco de nata fresca.




Tarta de grosellas


con mascarpone
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Tiempo de preparación:
unos 25 minutos


(más 30 minutos de reposo y 45 minutos de cocción)


Para 12 personas


Para la masa


80 g de mantequilla


25 g de manteca de coco


130 g de harina


1 pizca de sal


50 g de azúcar


Harina, para espolvorear


Para el relleno


130 g de grosellas


1 vaina de vainilla


200 g de nata agria


125 g de mascarpone


2 huevos


40 g de azúcar


1 Amase rápidamente todos los ingredientes para la masa. Envuélvala en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera. Forre un molde de tarta (Ø 28 cm) con papel vegetal y caliente el horno a 200 °C.


2 Extienda la masa fina en una superficie ligeramente enharinada y colóquela en el molde. Pínchela varias veces con un tenedor y hornéela unos 10 minutos. Sáquela del horno y baje la temperatura a 150 °C.


3 Lave las grosellas, séquelas con un paño y retíreles los tallos. Parta la vaina de vainilla por la mitad a lo largo, raspe la pulpa y mézclela con la nata agria, el mascarpone, los huevos y el azúcar. Rellene la tarta fría con la mezcla, reparta las grosellas por encima y hornéela unos 35 minutos.




Pastel de cerezas


con sémola
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Tiempo de preparación:
unos 15 minutos


(más 30 minutos de cocción)


Para 12 personas


500 g de cerezas en conserva


3 huevos


250 g de quark (20 % m.g.)


60 g de sémola


100 g de azúcar


5 gotas de aroma de limón


Mantequilla, para engrasar


1 Caliente el horno a 180 °C y engrase con mantequilla un molde alargado (de 30 cm de longitud). Ponga las cerezas en un colador y déjelas escurrir.


2 Bata los huevos, incorpore el quark, la sémola, el azúcar y el aroma de limón, y mézclelo hasta obtener una masa homogénea. Vierta la pasta en el molde y distribuya las cerezas por el centro. Hornee el pastel unos 30 minutos. Déjelo enfriar en el molde y después desmóldelo.




Tatin de albaricoque


con pistachos
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos


(más 30 minutos de cocción)


Para 12 personas


75 g de sirope de Lieja (una especie de melaza de manzana y pera)


700 g de albaricoques


50 g de pistachos molidos


3 hojas de hojaldre congelado


50 g de miel


2 cucharadas de zumo de limón


Mantequilla, para engrasar


Harina, para espolvorear


1 Caliente el horno a 200 °C, engrase con mantequilla un molde de quiche (Ø 26 cm) y extienda el sirope. Escalde los albaricoques, pélelos, pártalos por la mitad y deshuéselos. Deje descongelar ligeramente el hojaldre y extiéndalo en una superficie enharinada.


2 Distribuya los pistachos por encima del sirope. Después coloque encima los albaricoques con la superficie recta hacia abajo. Pinche el hojaldre varias veces con un tenedor y colóquelo sin apretar sobre los albaricoques.


3 Cueza el pastel unos 30 minutos en el horno y después vuélquelo enseguida en una bandeja. Diluya la miel en el zumo de limón y viértalo sobre el pastel aún caliente. Sírvalo caliente o frío.




Pastel de albaricoque


con mazapán
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Tiempo de preparación:
unos 30 minutos


(más 20 minutos de reposo y 40 minutos de cocción)


Para 15 personas


200 g de albaricoques


250 g de azúcar


150 g de mantequilla


3 huevos


1 sobrecito de azúcar avainillado


1 pizca de sal


50 g de masa cruda de mazapán


1 cucharadita de levadura


160 g de harina


100 g de almendra laminada


Mantequilla y harina, para engrasar y espolvorear


1 Lave los albaricoques, séquelos, deshuéselos y córtelos en daditos. Lleve a ebullición 100 g del azúcar en 100 ml de agua, eche los albaricoques y déjelos macerar unos 20 minutos. Caliente el horno a 180 °C, engrase un molde alargado (de 30 cm de largo) y espolvoréelo con harina.


2 Derrita la mantequilla. Bata los huevos con el resto del azúcar, el azúcar avainillado y la sal hasta que estén espumosos. Pique el mazapán e incorpórelo a la mezcla anterior. Mezcle la levadura con la harina, incorpórela a la masa y después añada la mantequilla derretida. Cuele los albaricoques, espolvoréelos con harina e incorpórelos a la pasta. Viértala en el molde, alísela, esparza la almendra y hornee el pastel unos 40 minutos.




Tarta de peras


con jengibre
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos


(más 55 minutos de cocción)


Para 12 personas


200 g de mantequilla ablandada


150 g de azúcar


250 g de harina


2 cucharaditas de levadura


3 cucharaditas de jengibre molido


4 huevos


750 g de peras


1 cucharada de azúcar moreno


Mantequilla, para engrasar


1 Bata 175 g de la mantequilla con el azúcar hasta obtener una crema espumosa. Mezcle la harina con la levadura y tamícela sobre la masa anterior. Añada el jengibre y los huevos y remueva hasta obtener una masa fina y homogénea.


2 Engrase con mantequilla un molde desmontable (Ø 26 cm), vierta la pasta y alísela. Caliente el horno a 180 °C.


3 Lave las peras, séquelas, pélelas, pártalas por la mitad y quíteles el corazón. Córtelas en láminas finas y colóquelas sobre la masa formando un abanico. Espolvoree el azúcar moreno.


4 Distribuya el resto de la mantequilla a trocitos sobre las peras. Hornee la tarta unos 55 minutos. Sírvala fría o caliente con helado de vainilla.




Tarta de fresas


con pasta brisa
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Tiempo de preparación:
unos 20 minutos


(más 30 minutos de enfriado y 15 minutos de cocción)


Para 12 personas


Para la masa


200 g de harina


1 huevo


120 g de mantequilla


60 g de azúcar


1 pizca de sal


Para el relleno


1 kg de fresas


3-5 cucharadas de azúcar


1 sobrecito de gelatina para tartas, roja


Además


Mantequilla y pan rallado, para el molde


Harina, para espolvorear


1 Para hacer la pasta brisa, amase rápidamente todos los ingredientes con las manos hasta obtener una masa homogénea. Envuélvala en film transparente y déjela unos 30 minutos en la nevera.


2 Caliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde de tarta (Ø 28 cm) y espolvoréelo con pan rallado. Extienda la masa en una superficie enharinada, colóquela en el molde, pínchela varias veces con un tenedor y cuézala unos 15 minutos en el centro del horno. Déjelo enfriar.
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