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Introducción


Ya sea para permitirnos un capricho o como bonito regalo, nadie puede resistirse al encanto de las tartas y pasteles en pequeño. Estos dulces no solo dejan prendado con su atractivo, también triunfan por su increíble sabor. Tanto si se trata de un jugoso minipastel de bizcocho, de una tartaleta de fruta o de una opulenta minitarta rellena de nata, ninguno tiene nada que envidiar a su hermano mayor en cuanto a sabor.


Rellenas de dulzor: cortar y rellenar bases de bizcocho


Para cortar un bizcocho por la mitad lo mejor es utilizar un cuchillo de sierra. El bizcocho debe estar ya frío. Primero debe hacer una incisión de 1 cm de profundidad alrededor de la base con un cuchillo de punta y, después, ha de poner el cuchillo de sierra en sentido horizontal y partir el bizcocho haciéndolo girar.


Para rellenar tartas con ingredientes líquidos, se debe introducir la parte inferior del bizcocho dentro de un molde sin base. Después se extiende el relleno por encima y se coloca la parte superior del bizcocho. Y cuando el relleno se ha endurecido por completo, se debe retirar el molde con mucho cuidado y a continuación ya se puede adornar la tarta.


Adornar de forma creativa y original


Dele a su minitarta el último toque con adornos y decoraciones. Y no olvide que la creatividad no tiene límites. Adorne las tartas con frutas, almendras, nueces, pistachos, guirlache, guindas, fideos y virutas de chocolate, florecitas de azúcar, coco rallado, azúcar glas, fideos de colores y perlas de azúcar.


Las superficies de algunos bizcochos quedan poco decorativas, pero con la ayuda de azúcar glas, rosetas de nata o crema, o bien con glaseados les podemos dar un aspecto realmente muy vistoso. Los glaseados listos para usar y los Candy Melts (gotas de chocolate para derretir) facilitan bastante la tarea.


Y si quiere jugar con los colores y con las decoraciones llamativas, utilice glaseado con purpurina o bien adornos de azúcar. El colorante alimentario (que se vende en pasta, polvo o rotulador) es ideal para espolvorear, dibujar o teñir adornos de azúcar, fondant, mazapán, etc. Y con oro comestible o colorante alimentario brillante en espray podrá dar un toque elegante a sus dulces.
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Bañados en exquisitez: coberturas y glaseados


Las coberturas y los glaseados no solo adornan la tarta y están deliciosos sino que, además, ayudan a esconder pequeñas irregularidades del bizcocho y lo mantienen jugoso por dentro durante más tiempo. Para cubrir tartas con glaseados y coberturas, estos se vierten directamente sobre el bizcocho y se extienden con una espátula. La cobertura que se derrama por los bordes, se recoge fácilmente con la espátula y se extiende por los lados.
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Glaseado de azúcar y glaseado de limón


Para preparar un glaseado, el clásico de los adornos, se disuelve un poco de azúcar en agua hasta obtener una mezcla espesa y uniforme. Del mismo modo se prepara el glaseado de limón, pero utilizando zumo en lugar de agua.


Glaseado de albaricoque


Para preparar un glaseado de albaricoque, pase la mermelada por el chino, luego póngala en un cazo con un poco de agua y azúcar, y deje que hierva a fuego lento unos 3 minutos. Reparta el glaseado de albaricoque aún caliente con un pincel. También se usa a menudo debajo de coberturas de chocolate, así como de coberturas de mazapán y de fondant, para que estas queden bien adheridas.


Glaseado de chocolate


Para preparar un glaseado de chocolate simple, se trocea la cobertura de chocolate y se funde al baño María.


Fondant


El fondant es una masa elástica de azúcar que se comercializa en diversos aromas y colores. Para que el fondant quede bien adherido, se debe aplicar una capa pegajosa de glaseado de albaricoque o glaseado de azúcar por la superficie del bizcocho. Nunca se deben utilizar productos ácidos ni cremas que contengan agua, como el requesón o la nata, ya que ablandarían el fondant.


Antes de poder trabajar el fondant, se debe dejar reposar unas 2 horas a temperatura ambiente y después amasarlo bien con las manos ligeramente engrasadas. Al amasarlo es muy importante que no se formen pliegues para que la cobertura quede completamente lisa.


A continuación, se extiende el fondant con un rodillo de madera o silicona sobre una esterilla de silicona espolvoreada con maicena, hasta que alcance un grosor de 3 mm. Siempre se debe extender formando un cuadrado (aunque el pastel sea redondo) que sea más grande que el pastel. Después se cubre el pastel con él y se disimulan los bordes con cenefas de fondant.


Un consejo para la masa quebrada: si no se indica en la receta, después de refrigerarla, la masa quebrada debe extenderse sobre una superficie de trabajo espolvoreada con harina y entonces darle forma.


Y ahora sí que le deseamos ya que se divierta preparando y, sobre todo, saboreando estos ricos pastelillos.


[image: image]




[image: image]




Pastel de almendra


con frambuesas
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Tiempo de preparación:
unos 20 min (más 50 min de cocción y 30 min de enfriamiento)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


200 g de frambuesas


125 g de harina


1 cucharadita de levadura


en polvo


125 g de almendra molida


125 g de mantequilla


ablandada


125 g de azúcar


1 sobrecito de azúcar


avainillado


1 pizca de sal


2 huevos


2 cucharadas de yogur


Mantequilla, para el molde


150 g de azúcar glas


Colorante alimentario


rosa en pasta


1 Ponga las frambuesas en un escurridor, lávelas y déjelas escurrir bien. Precaliente el horno a 180 °C. Unte el molde con mantequilla.


2 Mezcle la harina con la levadura y la almendra. Bata la mantequilla con ambos tipos de azúcar y la sal hasta que esté espumosa. Añada los huevos de uno en uno. Incorpore la mezcla de harina poco a poco, junto con el yogur, hasta obtener una pasta homogénea.


3 Agregue las frambuesas con suavidad. Vierta la pasta en el molde. Alísela y hornéela 50 minutos a media altura. A continuación, saque el bizcocho del horno, desmóldelo y déjelo enfriar sobre una rejilla.


4 Disuelva el azúcar glas en 1 cucharada de agua. Agregue un poco de colorante alimentario rosa y cubra el pastel con este glaseado. Deje que se seque por completo.




Pastel de manzana con tomillo
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Tiempo de preparación:
unos 20 min (más 1 h de refrigeración y unos 50 min de cocción)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


50 g de mantequilla fría, 30 g de azúcar glas


1 pizca de sal, 1 yema de


huevo, 100 g de harina


1 cucharada de avellana


molida, 1 cucharadita de


levadura en polvo


Para el relleno


2 ramitas de tomillo


1 cucharada de mantequilla


y 1 de azúcar


400 g de manzanas


Para el glaseado


1 huevo, 50 g de azúcar avainillado, 2 cucharadas de avellana molida y 1 de maicena, 35 ml de nata líquida, 100 g de nata fresca espesa


Además


Mantequilla, para untar


Azúcar glas, para espolvorear


1 Para preparar la masa, mezcle todos los ingredientes y trabájelos bien. Unte el molde con un poco de mantequilla y extienda la masa levantándola por los lados para formar un borde alto. Déjela en el frigorífico al menos 1 hora.


2 Precaliente el horno a 180 °C. Pinche la masa por varios sitios con un tenedor. Hornéela 10 minutos a media altura y después déjela enfriar.


3 Para preparar el relleno, lave el tomillo, séquelo y arranque las hojitas. Caliente la mantequilla con el azúcar en una sartén. Pele las manzanas, quíteles el corazón y córtelas en gajos finos. Échelas en la sartén y rehóguelas unos 5 minutos. Por último, añada las hojitas de tomillo. Para preparar el glaseado, bata todos los ingredientes con las varillas eléctricas a la máxima potencia hasta que la mezcla esté espumosa.


4 Baje la temperatura del horno a 150 °C. Distribuya la manzana sobre la base y, después, eche el relleno. Hornee el pastel 40 minutos, a media altura, hasta que el relleno haya cuajado. Deje enfriar el pastel y sírvalo espolvoreado con azúcar glas.




Tarta de albaricoque


con pinot gris
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Tiempo de preparación:
unos 40 min (más 45 min de cocción, 1 h de enfriamiento y 1 h de refrigeración)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


1 huevo


55 g de mantequilla fría


40 g de azúcar glas


1 pizca de sal


110 g de harina


1 pizca de levadura en polvo


Para el relleno


200 g de albaricoques


½ sobre de preparado


para natillas de vainilla


125 ml de zumo de


albaricoque


125 ml de vino pinot gris


50 g de azúcar


Para la crema


1 pizca de sal


25 ml de nata líquida


100 g de mascarpone


1 sobrecito de azúcar


avainillado


Además


Mantequilla, para el molde


Legumbres secas, para


hornear en blanco


1 Para preparar la masa, separe el huevo en yema y clara. Reserve esta en el frigorífico. Mezcle la yema con el resto de los ingredientes y trabájelos hasta obtener una masa homogénea. Unte el molde con mantequilla y extienda la masa levantándola por los lados para formar un borde alto. Déjela en el frigorífico mientras el horno se calienta a 180 °C.


2 Pinche la base por varios sitios con un tenedor. Cúbrala con una hoja de papel vegetal y esparza legumbres secas por encima. Hornéela 20 minutos a media altura. A continuación, retire el papel con las legumbres y déjela enfriar. Baje la temperatura del horno a 160 °C.


3 Para preparar el relleno, escalde los albaricoques, pélelos, deshuéselos y córtelos en gajos. Disuelva el preparado para natillas en 4 cucharadas del zumo de albaricoque. Ponga el resto del zumo en un cazo junto con el vino y el azúcar y deje que hierva. Agregue el preparado para natillas, deje que hierva sin dejar de remover y retírelo del fuego. Ahora déjelo enfriar.


4 Distribuya el albaricoque sobre la masa, eche la crema de vino y hornee la tarta 25 minutos a media altura. A continuación, sáquela del horno, retire el molde y déjelo enfriar por completo. Déjela en el frigorífico al menos 1 hora.


5 Para preparar la crema, monte la clara reservada a punto de nieve con la sal. Monte la nata con el mascarpone y el azúcar avainillado. Incorpore la clara montada con suavidad. Extienda la crema sobre la tarta y déjela en el frigorífico hasta que la vaya a consumir.




Pastel de membrillo
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Tiempo de preparación:
unos 35 min (más 65 min de cocción)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


125 g de harina


½ cucharadita de levadura


en polvo


60 g de mantequilla


60 g de azúcar


1 yema, 1 pizca de sal


Para el relleno


500 g de membrillos


75 g de azúcar


1 cucharadita de zumo


de limón


125 ml de vino blanco


200 g de nata agria


60 ml de nata líquida


1 huevo


½ paquete de preparado


para natillas (con cocción)


30 ml de grapa


Además


Mantequilla, para el molde


2 cucharadas de jalea de


membrillo, para pintar


1 Para preparar la masa, mezcle todos los ingredientes y trabájelos bien. Envuélvala en film transparente y refrigérela 30 minutos. Precaliente el horno a 180 °C. Engrase el molde con mantequilla y extienda la masa, levantándola por los lados para formar un borde alto. Pinche la base con un tenedor por varios sitios y hornéela 10 minutos a media altura. Luego sáquela del horno y déjela enfriar.


2 Para preparar el relleno, lave los membrillos, pélelos, quíteles el corazón y córtelos en gajos. Ponga en una cazuela 30 g del azúcar, el zumo de limón, 125 ml de agua y el vino blanco, y cueza el membrillo 25 minutos hasta que esté tierno. Retírelo de la marinada y escúrralo bien.


3 Mezcle el resto del azúcar con la nata agria, la nata líquida, el huevo, el preparado para natillas y la grapa.


4 Reparta el membrillo sobre la base del pastel. Eche la crema por encima y alísela bien. Hornee la tarta 40 minutos a media altura. A continuación, retire el molde y, aún caliente, unte la tarta con la jalea de membrillo. Déjela enfriar por completo.




Tarta de naranja
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Tiempo de preparación:
unos 30 min (más 13 min de cocción y 2 h de refrigeración)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


½ vaina de vainilla


150 g de harina


85 g de mantequilla


60 g de azúcar glas


1 yema de huevo


1 pizca de sal


Para la crema


2 huevos


100 g de azúcar


60 g de mantequilla


2 cucharadas de zumo de


naranja, 1 de ralladura de


naranja biológica y 1 de


azúcar moreno


Además


Mantequilla, para el molde


Gajos de naranja, para adornar


1 Parta la vaina de vainilla por la mitad y raspe la pulpa con un cuchillo. Mézclela con el resto de los ingredientes y trabájelos hasta obtener una masa homogénea. Envuélvala en film transparente y refrigérela 1 hora.


2 Precaliente el horno a 200 °C. Engrase el molde con mantequilla y extienda la masa, levantándola por los lados para formar un borde. Pinche la masa por varios sitios con un tenedor. Hornéela 13 minutos a media altura. A continuación, sáquela del horno y déjela enfriar.


3 Para preparar la crema de naranja, bata los huevos con el azúcar hasta que estén espumosos. En un cazo mezcle la mantequilla con el zumo de naranja y deje que hierva. Eche la crema de huevo y, sin dejar de remover, deje que hierva de nuevo. Retírela del fuego, pásela por el chino y déjela enfriar un poco.


4 A continuación, eche la crema sobre la base y refrigérela al menos 1 hora. Antes de servirla, espolvoréela con el azúcar moreno y caramelícela con un soplete de repostería. Sirva la tarta adornada con gajos pelados de naranja.




Tarta de manzana


con costra de almendra
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Tiempo de preparación:
unos 25 min (más 1 h de refrigeración y 45 min de cocción)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


60 g de harina


60 g de avellana molida


60 g de azúcar


50 g de mantequilla


1 yema de huevo


Para el relleno


500 g de manzanas


1 cucharadita de zumo


de limón


30 g de azúcar


1 pizca de canela molida


30 g de mantequilla


90 ml de nata líquida


1 cucharadita de miel


50 g de almendra laminada


Además


Mantequilla, para el molde


Harina, para espolvorear


1 Para preparar la masa, mezcle todos los ingredientes y trabájelos bien. Unte el molde con mantequilla. Pase la masa a una superficie espolvoreada con harina y extiéndala, levantándola por los lados para formar un borde alto. Tápela con film transparente y déjela 1 hora en el frigorífico.


2 Precaliente el horno a 180 °C. Lave las manzanas, pélelas, pártalas en cuartos y quíteles el corazón. Corte los cuartos de manzana en láminas y añádales enseguida el zumo de limón, el azúcar y la canela. Distribuya la manzana sobre la base, presione un poco para que se adhiera bien y hornee la tarta 30 minutos a media altura.


3 Hierva la mantequilla con la nata y la miel. Agregue la almendra laminada. Extienda la mezcla sobre la tarta y vuelva a hornearla 15 minutos más hasta que esté dorada.


4 Saque la tarta del horno, retire el molde, pásela a una rejilla y deje que se enfríe por completo. Sírvala con nata montada.




Pastel de queso y cerezas


[image: image]


Tiempo de preparación:
unos 35 min (más 40 min de cocción)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para la masa


50 g de mantequilla


50 g de azúcar


1 huevo


90 g de harina


1 cucharadita de levadura


en polvo


Para el relleno


150 g de cerezas


2 huevos


Sal


75 g de azúcar


250 g de queso desnatado


tipo quark


40 ml de aceite de girasol


Además


Mantequilla, para el molde


1 Precaliente el horno a 180 °C. Unte el molde con mantequilla. Para preparar la masa, bata la mantequilla con el azúcar hasta que esté espumosa. Separe el huevo en yema y clara. Mezcle la harina con la levadura e incorpórela tamizándola. Disponga la masa en el molde y alísela.


2 Para preparar el relleno, lave las cerezas, séquelas y deshuéselas. Páselas a un escurridor. Separe los huevos en yemas y claras. Monte las claras a punto de nieve con 1 pizca de sal.


3 Bata la yema con el azúcar hasta que esté espumosa. Mezcle el queso con el aceite y agréguelo a la mezcla anterior. Incorpore la clara a punto de nieve y extienda esta crema sobre la base. Por último, reparta las cerezas por encima. Hornee el pastel 40 minutos a media altura. Si la superficie se empezara a dorar demasiado, cúbrala con papel de aluminio. Saque el pastel del horno y déjelo enfriar sobre una rejilla.




Tarta de sémola y albaricoque
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Tiempo de preparación:
unos 25 min (más 30 min de cocción)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


250 g de albaricoques


2 huevos


50 g de azúcar


1 sobre de azúcar avainillado


2 cucharaditas de zumo


de limón


1 cucharadita de ralladura


de limón biológico


30 g de almendra molida


40 g de sémola de trigo


Además


Mantequilla, para el molde


Azúcar glas, para


espolvorear


1 Precaliente el horno a 180 °C. Unte el molde con mantequilla. Escalde los albaricoques y pélelos. Deshuéselos y córtelos en gajos.


2 Bata los huevos con ambos tipos de azúcar hasta que estén espumosos. Agregue el zumo y la ralladura de limón. Añada la almendra y la sémola.


3 Eche la masa en el molde y distribuya el albaricoque por encima. Hornee la tarta 30 minutos a media altura. A continuación, sáquela del horno, déjela enfriar y espolvoréela con azúcar glas.




Tarta de trufa y plátano
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Tiempo de preparación:
unos 40 min (más 45 min de cocción y 2 h de refrigeración)


Para 1 molde desmontable de 18 cm Ø


Para el bizcocho


125 g de mantequilla


125 g de azúcar


2 huevos


125 g de harina


2 cucharaditas de levadura


en polvo


1 pizca de bicarbonato


2 cucharaditas de cacao


en polvo


1 plátano maduro grande


Para la cobertura y la decoración


200 g de chocolate negro


200 ml de nata líquida


2 cucharadas de mermelada


de arándanos


Además


Mantequilla, para el molde


Arándanos, para adornar


1 Precaliente el horno a 160 °C. Unte el molde con mantequilla. Bata la mantequilla con el azúcar hasta que esté espumosa. Añada los huevos de uno en uno. Vaya tamizando por encima la harina mezclada con la levadura, el bicarbonato y el cacao y siga batiéndolo. Triture el plátano e incorpórelo. Eche la pasta en el molde. Alísela y hornéela 45 minutos a media altura. A continuación, retire el bizcocho del horno, desmóldelo y déjelo enfriar sobre una rejilla.
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