
[image: Cover]




[image: Illustration]




[image: Illustration]


 

 

Souvenir. Pasteles, ciudades y recuerdos

Primera edición: noviembre de 2019

Colección: Cocina de autor, 3

© 2019, de las recetas y textos, Isabel Pérez Sardiña

© 2019, de las fotografías, Martín de Arriba (@martindearriba)

© 2019, Col&Col Ediciones

Dirección editorial: Rocío de la Maya Retamar

Coordinación de la edición: Rocío de la Maya y Ángelo Néstore

Dirección creativa: María Eloy-García y Martín de Arriba

Diseño de cubierta: Martín de Arriba

Diseño de interior: Col&Col

Corrección de estilo y ortotipográfica: Alicia Rodríguez Díaz

[image: Illustration]

Financiado por la Unión Europea-Next Generation EU

Quedan prohibidos, dentro de los límites establecidos en la ley y bajo los apercibimientos legalmente previstos, la reproducción total o parcial de esta obra por cualquier medio o procedimiento, ya sea electrónico o mecánico, el tratamiento informático, el alquiler o cualquier otra forma de cesión de la obra sin la autorización previa y por escrito de los titulares del copyright. Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos, http://www.cedro.org) si necesita fotocopiar o escanear algún fragmento de esta obra.

ISBN: 978-84-19483-22-5

Producción del ePub: booqlab

Thema: W WB WBV WBVS

[image: Illustration]

www.colandcol.com
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A mi familia, los más cercanos a mí, los únicos que saben la sangre, el sudor y las lágrimas que conlleva que una servidora sea pluriempleada las veinticuatro horas, los trescientos sesenta y cinco días del año.

A las múltiples manos, mentes y corazones que hacen Aliter Dulcia y que me ayudan a no morir en el intento.
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A todos los pilotos (sean de la compañía que sean) que me han llevado sana y salva, en hora o con algún que otro retraso, a cada una de las ciudades de las que os hablo en este libro.

A este mundo nuestro repleto de belleza y de armonía, de lugares con los que merece la pena soñar y lleno de pastelerías con las que delirar.

Y a ti, a ti que me estás leyendo en este momento. Usa este libro, mételo en tu maleta. Saboréalo y exprímelo hasta extraerle todo su jugo y, después, viaja y vuelve más sabio, más libre, más feliz.
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PRÓLOGO

«Viaje». Cómo explicar un concepto sin echar mano del recurso más sencillo: un simple sinónimo, por ejemplo, «trayecto»

De este modo, un viaje sería el cambio de ubicación de una persona a través de un medio de transporte. Sencillo. Comprensible.

Pero un viaje es más que una palabra definible con conceptos simples, un viaje esconde entre sus trazos ilusiones, historias, esfuerzos, lágrimas y alegrías.

¿Por qué viajar? Preguntémosle a Cesare Pavese: «Viajar es una brutalidad. Te obliga a confiar en extraños y a perder de vista todo lo que te resulta familiar. Estás todo el tiempo en desequilibrio. Nada es tuyo excepto lo esencial: el aire, las horas de descanso, los sueños, el mar, el cielo; todas aquellas cosas que tienden hacia lo eterno o hacia lo que imaginamos como tal».

Existen tantos modos de viajar como personas. Algunas buscan descanso; otras, emociones, aventuras, vías de escape a vidas monótonas. Hay quien escapa; viajes de huida o de reencuentro con uno mismo. Viajes personales en los que el destino no importa, siempre y cuando tenga una finalidad.

Viajes de aprendizaje, esos maravillosos momentos de nuestras vidas en los que perdemos de vista lo conocido para adentrarnos en culturas nuevas, para descubrir distintos modos de sonreír, de comer o, incluso, de vivir, aprendiendo sin intermediarios, sin libros ni palabras ajenas, recogiendo en cada mirada rudimentos nuevos para comprender este mundo nuestro, tan inmenso y pequeño a la vez.

Hay hasta quien viaja para contarlo o, mejor dicho, exclusivamente para contarlo. Necesita hacerlo porque, de lo contrario, su viaje no habría tenido sentido y carecería de interés, incluso para el propio viajero.

Pero para mí, como para muchos de los que me estáis leyendo, un viaje significa «libertad» en su máxima expresión. Sustantivo que pierde el sentido de tener una mera ‘sensación’ para transformarse en una sensación real de ‘libertad total’.

Libertad, bohemia, ligereza. Vagar sin rumbo dejándose guiar por el camino sintiendo un contacto más íntimo con la realidad. Soñar con paseos que acaban en cabarés nocturnos, en cafés escondidos, en plazas imposibles de encontrar en los mapas y, por qué no, en casa de una condesa rusa viejísima y riquísima comiendo una tarta deliciosa.
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Nos convertimos en el perfecto flâneur, el representante por excelencia del dandismo perplejo. Su definición parece ceñirse al acto concreto de pasear, pero evoca realidades mucho más complejas, como la ‘libertad’ del viajero que planea majestuosa sobre todas ellas.
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Un experto flâneur es el observador puro, aquel que, libre de prejuicios, experimenta el espectáculo del viaje meciéndose entre las calles al compás del ritmo cadencioso de cada lugar, de cada destino o de cada nueva realidad.

Deambula, mira y describe las ciudades descifrando significados que van más allá de lo cotidiano, de las rutas turísticas obligadas. Su guía es un texto repleto de metáforas esperando ser descubiertas y su souvenir, el convertirse en protagonista indiscutible de su propia historia.

Este es un libro para viajeros, para gastrónomos, para personas sin prejuicios y para los amantes de la libertad. Es un libro que os mostrará caminos distintos; más personales algunos, más habituales otros, pero siempre de esos que son de obligado recorrido.

A través de estas páginas conoceremos otros cielos, respiraremos aires nuevos, escucharemos otras lenguas y nos esconderemos tras las multitudes convertidas en el telón de nuestra nueva historia.

Estamos a punto de embarcarnos en un viaje que nos ofrece el souvenir perfecto, ese que no se compra, el que se guarda en lo más profundo y permanece para siempre en nuestra memoria; el mejor souvenir que ponemos tener son nuestros recuerdos.

Estáis invitados a pasar esta pagina y a acompañarme en catorce viajes; catorce paseos en los que nos convertiremos en viajeros y dejaremos de ser turistas. Catorce ciudades que observaremos en lugar de mirar, de las que disfrutaremos entre sus plazas y calles buscando ese souvenir formado por recuerdos que guardaremos en nuestra maleta y que nos harán regresar de nuestro viaje más sabios, más libres y más felices.

Comenzamos•


INGREDIENTES

La calidad de todos los ingredientes que utilicéis determinará el resultado final de vuestras preparaciones. Cuanto mayor sea la calidad de estos, mejores resultados obtendréis. Es importante tener en cuenta las temperaturas que se indican en cada receta y el orden a la hora de añadir los ingredientes.

—ENDULZANTES—

En cada receta se detalla la cantidad de azúcar que se necesita. Los utilizaremos, en general, de tres tipos: azúcar glas (o en polvo), blanquilla (o granulado) y moreno (o mascabado).

La miel, los jarabes, los siropes o, incluso, el azúcar invertido darán como resultado unos pasteles más contundentes y de consistencia más densa.

—BUTTERMILK—

El buttermilk o suero de leche es un producto lácteo fermentado. Este producto se usa con bastante frecuencia en repostería. Es un ingrediente que se utiliza mucho para hacer, por ejemplo; galletas, muffins, panes dulces o tortitas. Si no encontráis el buttermilk en ninguna tienda, se puede elaborar de forma casera mezclando 200 gramos de leche entera con 20 gramos de vinagre o de zumo de limón. Hay que dejarlo reposar durante, aproximadamente, 15 minutos para que la leche se corte y ya estará listo para usar.

—CACAO Y CHOCOLATE—

El cacao que se utiliza en repostería es un cacao puro, en polvo y sin azúcar. No se deben utilizar cacaos solubles o azucarados.

Se debe usar chocolate negro, con leche o blanco indicado para repostería y chocolate de cobertura apto para fundir para que, al utilizarlo, no pierda sus propiedades.

—HARINAS—

La harina que se utiliza en las recetas es harina de trigo sencilla, sin añadidos de levadura. La encontraréis en los supermercados como ‘harina de repostería’ o ‘harina común’, la cual contiene entre un 6 y un 10 % de proteína.

Para elaborar masas enriquecidas tipo brioche, se necesita harina de gran fuerza. Su porcentaje de proteína es superior al 13 %. Las masas formadas con esta harina aguantan mejor cuando se les añaden grandes cantidades de elementos grasos, como la mantequilla o los huevos, desarrollando un gluten muy potente.

La harina de almendra que se utiliza en alguna de las recetas es almendra molida muy fina y sin impurezas. Tiene que ser, preferiblemente, almendra cruda.

—HUEVOS—

En las recetas se utilizan huevos medianos. Deben ser frescos y estar siempre a temperatura ambiente. Los huevos refrigerados retienen una menor cantidad de aire que los huevos frescos y podrían ser los responsables de que el bizcocho no quede tan esponjoso. En caso de no disponer de huevos a temperatura ambiente, en un momento de apuro, se pueden sumergir en agua tibia durante unos minutos. Se deben añadir a la masa, uno a uno, o bien ya previamente batidos y en pequeñas cantidades consecutivas para que se integren a la masa en su totalidad. Los huevos ecológicos garantizan un sabor sublime y les dan un perfecto color casero a nuestros pasteles.

—LEVADURAS—

Lo que conocemos como levadura para hornear no es propiamente levadura, sino un compuesto químico que se activa con el calor. Debemos diferenciarlo de la levadura fresca o fermento seco que se utiliza para la panadería.

Podemos encontrar la levadura de repostería con el nombre de ‘impulsor’. Hay que añadir la cantidad que se indica en la receta, ya que si no, el resultado no será el esperado.

Para las masas enriquecidas como brioches y panes dulces, se utiliza la levadura fresca o fermento de panadería. Se puede encontrar de dos maneras: fresca o prensada y seca o liofilizada.

La fresca se suele presentar en cubos de 25 gramos. Se mantiene bien en la nevera y dura poco tiempo. Si se congela mantiene intactas todas sus propiedades.

La levadura seca o liofilizada es básicamente la misma, pero deshidratada. Posee un poder de fermentación tres veces mayor que la fresca y las proporciones para utilizarla son las siguientes: 5 gramos de levadura seca equivalen a 15 gramos de levadura fresca. Esta proporción sirve para cualquier receta. Yo, personalmente, prefiero utilizar la fresca.

—MANTEQUILLA—

La mantequilla es uno de los ingredientes que puede cambiar radicalmente el sabor de una receta. Se debe utilizar mantequilla (de la mejor calidad posible) y no margarina o mezclas vegetales.

La mantequilla tiene que ser sin sal y hay que utilizarla del modo en que se indique en la receta: derretida, pomada o fría (en dados).

Para derretir la mantequilla hay que ponerla en un cazo, a fuego bajo, sin dejar que llegue a hervir. No tiene que cambiar de color. También se puede derretir directamente en el microondas.

La mantequilla pomada es aquella que está a temperatura ambiente; debe estar blanda pero no derretida. Para conseguir esta textura se puede dejar fuera de la nevera unas horas o ayudarla a que se ablande metiéndola en el microondas durante intervalos muy cortos de tiempo y vigilando que no se derrita.

La mantequilla fría se tiene que cortar en dados pequeños para evitar que para evitar que su temperatura cambie bruscamente. Se utiliza para hacer la masa quebrada de las tartaletas.

—SAL—

La sal que se utiliza en las recetas es sal fina. Se añade a las preparaciones dulces porque ayuda a potenciar el sabor, favorece la absorción de los líquidos y estabiliza el batido de los huevos. Tiene, además, propiedades conservantes y ayuda a mejorar la corteza de los bizcochos•


TÉCNICAS

—DERRETIDOS—

Para lograr que el chocolate de cobertura se convierta en una mezcla brillante y fluida se puede utilizar el microondas y calentar el chocolate en pequeños intervalos de tiempo, removiendo de vez en cuando para evitar que se queme, o se puede derretir al baño maría. En ese caso, colocar un cazo dentro de otro más grande lleno de agua hasta la mitad y ponerlo al fuego, sin que llegue a hervir, para que el agua no salpique en el chocolate y lo estropee. Mantener a fuego lento, sin dejar de remover, hasta que el chocolate esté completamente derretido.

—CONSERVACIÓN—

Es mejor consumir las masas enriquecidas el mismo día de su elaboración. Cuando estas masas ya están frías, se pueden congelar perfectamente envueltas en papel film transparente. Para descongelarlas hay que dejarlas a temperatura ambiente para que, de ese modo, mantengan la ligereza y la textura propias de las masas recién hechas.

—FORMACIÓN—

El proceso de formación de las masas se realiza tras la primera fermentación y después de haberla desgasificado. Si hay que cortar porciones, es conveniente hacerlo con cuchillos lisos y afilados. No se deben arrancar las porciones de masa con las manos, ya que se crearían puntos débiles en la segunda fermentación.

—HORNEADO EN CIEGO O EN BLANCO—

Se trata de una técnica mediante la cual se preparan las masas quebradas, los hojaldres y la masa sablé. Después del horneado, una vez que las masas están frías, se pueden rellenar con crema o con otro ingrediente.

Para hornear de esta manera, se extiende la masa sobre el molde elegido, se coloca por encima un papel para horno o un poco de papel film que aguante el calor y se ponen encima legumbres secas, las cuales impiden que la masa suba, permitiendo así que se hornee de forma adecuada.
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—LEVADOS Y DESGASIFICADOS—

Los levados, o el crecimiento de las masas debido a la fermentación, son fundamentales para que el gluten, junto con los azúcares y la proteína se desarrollen y formen bien la masa. Normalmente se realizan dos fermentaciones; la primera con la masa completa y la segunda con la pieza o las porciones ya formadas.

Para el proceso de levado, hay que poner las masas en un bol engrasado y cubrirlas con un film transparente, también engrasado por la parte que entrará en contacto con la masa cuando se produzca el levado, evitando así que se peguen.

El proceso de desgasificar la masa consiste en retirar todo el gas que se genera durante el levado o la fermentación. Se traslada la masa a una mesa enharinada y se vuelve a amasar ligeramente, durante unos minutos, para poder continuar con los pasos indicados en la receta.

El segundo levado, con las porciones ya formadas, no necesita el proceso de desgasificación. Cuando la pieza (o las porciones) ha subido y ha doblado su volumen, se pincela con el huevo batido o con leche si fuera necesario. Para ello, se utiliza un pincel limpio y hay que hacerlo con cuidado para no estropear la delicada forma de la masa.

Los tiempos de levado dependen de lo que se detalle en cada receta. Las harinas de gran fuerza necesitan fermentaciones más largas para que el gluten se desarrolle de forma adecuada.

—HORNEADOS—

En cada receta se especifica el tiempo aproximado de horneado. Aún así, el tiempo de horneado puede variar dependiendo de varios factores; externos (el tipo de horno, el molde o recipiente utilizado, etc.) e internos (los ingredientes, la masa, etc.) o, simplemente, las condiciones ambientales.

Se debe hornear siempre, a no ser que se indique lo contrario, con calor arriba y abajo, con la bandeja en la posición media del horno y, a ser posible, sobre la rejilla, si es una pieza completa y se hornea en su propio molde, o sobre una bandeja si son porciones pequeñas. Todas las recetas que necesitan horno que aparecen en este libro hay que hacerlas de la misma manera: a la temperatura que se indique en la receta, con el horno precalentado, al menos, 10 minutos, y con calor arriba y abajo.

Para que el resultado de la receta sea bueno, hay que respetar los tiempos de horneado y para saber si el pastel o el bizcocho está hecho, hay que pinchar el centro con una brocheta o con un cake tester y, si sale limpio, significa que ya está cocinado•
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Viena es una ciudad fácilmente definible con ese adjetivo que en ocasiones es tan difícil definir: elegante. La ciudad de los carruajes, de los cocheros con capa que nos transportan a Imperios pasados, la ciudad de las pastelerías lujosas y la de la emperatriz Sissi. Pero no solo de imperios vive Viena. Cuando la época de príncipes y princesas se desmoronó, nació el idealismo y la belleza.

El movimiento cultural crecía entre las terrazas de los cafés y las casas de los burgueses influyentes: ese Modernismo que impregnaría el arte, la música, la psicología y el pensamiento mundial se desarrollaba en las mismas calles por las que Sissi paseaba con sus aburridas damas de compañía, mientras echaba de menos el Possenhofen de su infancia y cubría su alabado rostro con oscuros velos que nunca consiguieron ocultar una existencia desdichada.

Viena es la ciudad ideal para cualquier amante del arte y del dulce que se precie de serlo. Aquí no nos faltarán oportunidades para disfrutar de ambas cosas, a todo trapo.

Resulta ideal alojarse en la zona conocida como INNERE STADT, el centro de la capital austríaca. Desde aquí podremos recorrer a pie la ciudad e incluso, acercarnos a algunas zonas algo más alejadas como Wieden, Leopoldstadt o Neubau.

En el siglo XIII, una enorme muralla rodeaba Viena, pero llegó el día en que esa defensa pétrea se tornó inservible y obsoleta, así que, por orden del emperador Francisco José I, se diseñó y se creó uno de los lugares más impresionantes y señoriales de la ciudad: la RINGSTRASSE. Este no es un lugar en sí mismo sino más bien una suma de edificios de enorme belleza que se reparten a lo largo de esta calle circular. Entre ellos; la Ópera, el Ayuntamiento, el Palacio de Hofburg o los museos de Historia Natural y de Historia del Arte. Esta calle se extiende a lo largo de más de cinco kilómetros, pero el tranvía nos permite recorrerla sin prisa, con paradas en todos y cada uno de los sitios de interés.

Son tantos mis imprescindibles en Viena que necesitaría varios capítulos para nombrarlos todos, pero creo no equivocarme si empiezo por una de las iglesias más preciosas de toda Europa: la KARLSKIRCHE O SAN CARLOS BORROMEO. No resulta tan imponente como la catedral o la Iglesia Votiva, pero su majestuosa fachada flanqueada por columnas helicoidales en el centro de la Karlsplatz evoca tiempos de esplendores pasados y sorprende por su limpieza y perfección.

El templo por excelencia de la católica Viena es la catedral de SAN ESTEBAN O STEPHANSDOM, uno de los símbolos de la ciudad. Llama poderosamente la atención su gran aguja gótica y el tejado cuajado con más de un millón de azulejos de colores.

Muy cerca de la catedral encontraremos una fachada encajada entre dos edificios que, en principio, no anuncia su belleza interior. Se trata de la IGLESIA DE SAN PEDRO O PETERSKIRCHE, el mejor ejemplo barroco de la ciudad.

Si, como yo, sois muy fans de Sissi, no podéis iros sin visitar la iglesia de los Agustinos y la pequeñísima iglesia de los Capuchinos. En la primera, la AGUSTINERKIRCHE, se celebró la boda de la Emperatriz y Francisco José. No tiene un gran interés arquitectónico, pero el dato de la boda nos emociona. Imaginar a la infeliz princesa desfilando con uno de aquellos vestidos imposibles para convertirse en la it girl del momento supone uno de los hits de nuestro viaje. La iglesia de los Capuchinos, KAPUZINERKIRCHE, guarda la Cripta Imperial o Kaisergruft, el lugar de descanso eterno de la nobleza austriaca desde 1633, entre ellos, allí descansan doce emperadores y dieciocho emperatrices. Y, cómo no, Sissi y Francisco José duermen el sueño eterno uno al lado del otro en sendos sarcófagos muy imperiales.

La presencia de la emperatriz más famosa de Europa aún se puede sentir en los dos lugares donde habitó con su familia; el PALACIO HOFBURG y el enorme complejo palaciego de SCHÖNBRUNN, uno de los espacios más bellos de la ciudad.

HOFBURG es más que una corte, se trata de uno de los mayores complejos palaciegos del mundo, antaño residencia de invierno de la familia imperial, hasta 1918 y, actualmente, sede de varios museos, parques, monumentos y jardines. Para los que son muy amantes de los caballos, aquí se encuentra la ESCUELA ESPAÑOLA DE EQUITACIÓN, única institución del mundo que se mantiene sin cambios desde el Renacimiento. El complejo alberga también la Biblioteca de Viena, para muchos, la más hermosa del mundo. Mandada construir por Carlos VI de Habsburgo, en su interior, en la actualidad, se conservan más de treinta mil volúmenes de la mayor colección sobre la Reforma de Martín Lutero.

Si vuestra estancia en Viena es breve y Sissi y su trágica muerte os llaman más la atención que la Reforma y los globos terráqueos, no se hable más, el MUSEO SISSI, el más visitado del complejo de Hofburg que está junto a la Galería Albertina, os espera. El paraíso para cualquier fan de Sissi. Integrado dentro de la zona de los Apartamentos Imperiales, este museo se inauguró en el año 2014 para ofrecer una imagen real de Isabel Amalia Eugenia, princesa de Baviera y emperatriz de Austria.

El museo pretende ofrecer al visitante la imagen del personaje histórico y no la del personaje cinematográfico, una visión humana de una de las figuras claves de la Europa del ocaso imperial. Entre los objetos que se muestran, están, por ejemplo: el estilete que acabó con su vida, su primer diente de leche, cartas y diarios escritos por su puño y letra (con una tendencia a torcer las líneas al final del papel), instrumentos musicales, juguetes, zapatos infantiles, vestidos en los que maravilla la estrechísima cintura que conservó durante toda su vida, retratos, joyas y multitud de objetos personales.

Otro de los espacios que incluye la visita es la Platería de la Corte. Las vajillas de diario, porque los emperadores solo comían sobre oro o plata; las cuberterías de viaje, los increíbles moldes de bronce en los que se cocían los pasteles y las cucharas labradas en forma de rosa para dar forma a las cremas heladas que se servían sobre cristales finísimos. Todo lujo.

Sin duda, los dos museos más conocidos e interesantes de la ciudad se encuentran en la famosa Maria Theresien Platz. Los museos gemelos, construidos como tal y, por lo tanto, idénticos en el interior y en el exterior, fueron concebidos como lugares en los que alojar las extensas colecciones de los Habsburgo sin aprovechar los palacios anteriores: el sueño de cualquier gestor cultural. A un lado, el MUSEO DE HISTORIA NATURAL o NATURISTORICHES MUSEUM; al otro, el de HISTORIA DEL ARTE o KUNSTHISTORISCHES MUSEUM; y, en el medio, la estatua sedente de la gran María Teresa.
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El hecho de no mostrar predilección alguna por las piedras o por los huesos de bichos extintos no exime de la obligación de visitar el MUSEO DE HISTORIA NATURAL. La razón tiene un nombre: Venus de Willendorf.

Si sois, como yo, verdaderos groupies de Brueghel, correréis por las escaleras del Naturistoriches, sorteando a María Teresa que está a la salida, en la plaza, para llegar cuanto antes al MUSEO DE HISTORIA DEL ARTE situado justo enfrente. Dentro, nos esperan El arte de la pintura de Vermeer, la Virgen del prado de Rafael o David con la cabeza de Goliat de Caravaggio y sí, la obra más completa y extensa del mundo de Rubens y Brueghel. ¿Se os ocurre un lugar mejor para pasar la tarde?

Pero aún no hemos acabado con los grandes hits de Viena. Recordad que Sissi es el más pop y, de ella, nos encontraremos recuerdos a cada paso, de nuevo en el impresionante PALACIO DEL BELVEDERE. «Soy un pintor que pinta día tras día, de la mañana a la noche. Quien quiera saber algo de mí, debería mirar atentamente mis cuadros». Esto decía Gustav Klimt, y eso haremos, dejando atrás unos hermosos jardines y el resto de edificios que componen el complejo del Belvedere, la mayor expresión barroca vienesa. La colección no se reduce únicamente al genial autor de los mejores dorados de la historia del arte, sin embargo, resulta casi imposible acercarse a una de sus obras más icónicas, El beso, debido a la gran afluencia de instagramers que invaden su espacio frontal.
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Si queremos ‘cumplir’ con los mejores palacios vieneses, nos tocará coger la línea U4 del Metro de Viena y desplazarnos a unos escasos ocho kilómetros hacia la majestuosa residencia de verano de la familia imperial, hasta sus últimos días en 1918, el Palacio de SCHÖNBRUNN. El Versalles vienés remonta sus orígenes a la Edad Media cuando era conocido como Katterburg. En su Salón Oval, un joven Mozart deleitaba a los emperadores con sus obras modernas; en el salón Vieux-Laque, Napoleón pronunció uno de sus discursos durante su residencia en Viena; y, en el Salón Chino Azul, se firmó el final de la monarquía.

Para completar un día redondo, muy cerca del complejo palaciego se encuentra el zoológico TIERGARTEN, el más antiguo del mundo, un plan ideal si se viaja con niños.

Pero el lugar donde los niños, y los no tan niños, disfrutarán como enanos será el PRATER, un parque de atracciones situado sobre un antiguo coto de caza imperial desde 1895. Y ya ha llovido desde entonces. Ligeramente alejado del centro, en el distrito de Leopoldstadt, es un parque perfecto para los nostálgicos y para aquellos sin miedo a las alturas. Su noria, uno de los símbolos de la ciudad, consta de quince cabinas y tarda quince minutos en dar una vuelta completa.

Y qué sería de un viaje a Viena sin disfrutar de la ópera más considerada y famosa de Europa. A los vieneses, amantes de la música culta, les encanta acudir a la ópera de manera habitual, ya que tienen la gran suerte de residir en una ciudad en la que la cultura musical está al alcance de todos. El emperador Francisco José, en plena decadencia de los Habsburgo, inauguró este increíble edificio, el primero en estar totalmente acabado en la RINGSTRASSE, con el Don Giovanni de Mozart, en 1869. Pero si lo que queréis es visitar ese lugar que cada 1 de enero nos hace decir: «¡Lo que daría por estar ahí!», entonces debéis dirigiros al MUSIKVEREIN, en cuya Goldener Saal o Sala Dorada aplauden como posesos más de dos mil afortunados cada comienzo de año bajo los acordes de la Filarmónica de Viena. Algún día lo haremos.

Si visitáis Viena en invierno y os gusta jugaros la vida, o quizá no, y tal vez sabéis hacer eso tan complicado como es adelantar un pie a otro sobre unas cuchillas de la muerte, debéis pasar por el SUEÑO SOBRE HIELO que cada año se sitúa ante el Rathaus o Ayuntamiento de la ciudad. Si sois de esos especímenes a los que os gusta moveros sobre este tipo de cosas, os esperan nueve mil metros cuadrados y música de Strauss, lo justo para digerir los doscientos wiener schnitzel que os habréis zampado hasta el momento.

La capital austríaca es un paraíso gastronómico con influencias de distintos países. La cultura húngara, por ejemplo, siempre ha estado presente en forma de deliciosas sopas, «goulash», salchichas de todos los tipos que podamos imaginar y dulces; muchos dulces.

Si nos acercamos al eje de oro de las compras vienesas, KÄRNTNER STRASSE Y GRABEN STRASSE, podremos disfrutar de dos de los momentazos que nos ofrece este viaje: la famosa tarta Sacher (recordad que se debe pronunciar ‘Sajer’) en el hotel homónimo situado a dos pasos de la Ópera y en una de las mejores pastelerías del mundo: DEMEL, la antigua suministradora de la familia imperial, cuyos caramelos de violeta volvían loca a Sissi, sin olvidar su fabuloso apfelstrudel, en un ambiente decimonónico y cargado de tradición.

En la calle GRABEN, además de la Columna de la Peste, iglesias, tiendas de lujo y pastelerías, podemos revivir momentos históricos si pensamos que en esa calle, cuyo nombre significa «foso», se levantaba el Campamento de Vindobona en el que Marco Aurelio encontró la muerte. ¿Recordáis Gladiator? Es poco probable que el emperador fuese asesinado por su hijo Cómodo, pero el paseo sobre la historia y la charla ad hoc no nos la quita nadie.

Viena ofrece miles de imágenes impactantes a los que la visitan y, sin duda, una de ellas es la casa más instagramer de la ciudad; la HUNDERTS WASSERS HAUS. Aparte del interés fotográfico y de lo ideales que vais a estar haciendo como que pasabais por ahí por casualidad y de repente... «clic», la foto. Esta ondulante casa carece de discurso arquitectónico, pero se encuentra muy cerca del CANAL DEL DANUBIO, en el tercer distrito, lugar ideal para seguir caminando y quemar las cervezas y las salchichas. Sí, no disimuléis. Y las que os quedan.

Viena es la ciudad de los cafés. El emperador Francisco José decía a sus compatriotas: «Ustedes tienen suerte, pueden sentarse en los cafés» y es que estos lugares históricos, repletos de sillas Michael Thonet, pianos, bancos semicirculares y techos decorados, son el centro de la vida de los vieneses.

Los tres, quizás, más conocidos y que no deberíamos dejar de visitar son el LANDTMANN, el más elegante y el más estrechamente relacionado con el padre del psicoanálisis, Sigmund Freud, situado muy cerca de la que fue su casa en la Berggasse; el CENTRAL, en el Palacio Ferstel, era el café más apreciado por Leon Trostky durante su exilio previo a la Gran Guerra; y el HAWELKA, donde se daban cita Helmut Qualtiger y Friedrich Torberg, configurando entre todos ese inminente Modernismo que cambiaría el destino cultural y artístico de Europa. Café y tartas, no dejéis de probar la especialidad de cada uno de los lugares que visitéis.
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Encontraréis un placer infinito en el hecho de pasear por cualquiera de los más de dos mil parques que posee la ciudad. Los más solicitados por curiosos y extraños son el VOLKSGARTEN, frente al Ayuntamiento y al hermoso edificio del Parlamento austríaco. El Burgarten y el Stadtpark conservan dos de los recuerdos más fotografiados de la ciudad: la estatua de Mozart, en el primero, y la famosísima figura dorada de Strauss, en el segundo.

Pero si queréis conservar en la retina una de las imágenes más sorprendentes de la ciudad, a pocos pasos de la iglesia de San Carlos Borromeo, encontramos uno de los edificios más espectaculares e importantes de Europa: la SECESIÓN. Construido por Joseph Maria Olbrich, se trata del hogar y cuna del Modernismo vienés o Jugendstil.

Y, frente a este edificio, comienza el bullicio del mayor mercado al aire libre de la ciudad, el NASCHMARKT, un mercado activo desde el siglo XVI para disfrute de vieneses y visitantes.

Viena ofrece cultura y gastronomía, cercanía a ciudades como Hallstat o Salzburgo y un ambiente capaz de envolver al visitante en un embrujo irresistible, un sueño imperial presente en cada plaza, en cada calle y en cada amanecer. Un lugar al que siempre desearemos volver•



BUCHTELN

—BRIOCHE RELLENO DE MERMELADA—

Un bollo formado por pequeños bollos rellenos de mermelada. Suena bien, pero sabe mejor. La bollería austríaca es una de las mejores del mundo y nos trae esta receta de brioche muy parecida al conocido «Danubio italiano», que, tradicionalmente, se rellenaba de mermelada de ciruelas. Como ocurre con todas las masas caseras, esta se debería consumir el mismo día de su elaboración. Si no, la mejor manera de conservarla es congelando los bollos y descongelándolos después a temperatura ambiente.

300 g harina de gran fuerza

15 g de levadura fresca de panadería

80 g de azúcar blanquilla

1 cucharadita de canela molida

Ralladura de ½ limón

Ralladura de ½ naranja

100 g de leche entera tibia

1 huevo mediano

100 g de mantequilla pomada

Mermelada al gusto para el relleno

Huevo batido con leche para pincelar

Molde cuadrado de 20 × 20 cm

Amasar, en la batidora con el accesorio de gancho, todos los ingredientes menos la mantequilla. Cuando se hayan unido bien todos los ingredientes, añadir la mantequilla y seguir amasando varios minutos hasta obtener una masa lisa, elástica y brillante.

Poner la masa en un bol engrasado tapado con film también engrasado y dejar levar, aproximadamente, unas 2 horas a temperatura ambiente.

Desgasificar y cortar la masa en porciones iguales. Rellenar cada porción con 1 cucharada de mermelada y formar una bola bien sellada. Colocar los bollos en el molde, ligeramente separados, con el cierre hacia abajo. Dejar levar de nuevo, aproximadamente, 1 hora.

Precalentar el horno a 170 ºC, con calor arriba y abajo.

Pincelar con el huevo batido con leche y hornear, unos 40 minutos, hasta que estén dorados.
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KARDINALSCHNITTEN

—CARDENAL VIENÉS—

Este ligerísimo postre requiere rapidez, tanto en su ejecución como en su consumo. Dos capas de suspiro horneado y un bizcocho suave y esponjoso encierran un relleno de nata que se debe saborear antes de que este humedezca las delicadas partes que lo envuelven. El contraste entre las dos texturas es lo más apreciable; el exterior crujiente del merengue horneado se armoniza con su cremoso interior. El bizcocho, de sabor muy neutro, acompaña a este exquisito bocado tan imperial.

MERENGUE

3 claras de huevo

200 g de azúcar blanquilla

40 g de harina fina de maíz o maicena

MASA

5 yemas

2 huevos medianos

100 g de azúcar blanquilla

100 g de harina

RELLENO

500 g de nata 35 % M.G.

200 g de azúcar glas

Azúcar glas para decorar

3 mangas pasteleras con boquilla lisa

Para el merengue, batir muy bien las claras con 100 g de azúcar hasta que formen picos blandos. Añadir el azúcar restante en forma de lluvia y, cuando se haya unido todo, sacar de la batidora y agregar la maicena a mano, integrándola con movimientos envolventes. Introducir en una manga pastelera con boquilla lisa y reservar.

Para la masa del bizcocho, batir muy bien las yemas, los huevos y el azúcar hasta que tripliquen su volumen. Una vez haya subido y esté muy esponjoso, añadir la harina tamizada y mezclar a mano. Introducir en otra manga pastelera con boquilla lisa y reservar.

Para el relleno, montar la nata con el azúcar glas. Introducir en una manga pastelera con boquilla lisa y reservar en nevera.

Precalentar el horno a 180 ºC, con calor arriba y abajo.

Forrar la bandeja de horno con papel vegetal e ir formando las planchas, individuales o una plancha completa, alternando bastones de merengue con bastones de bizcocho. Debemos colocar los bastones muy juntos entre sí sobre la bandeja, empezando y terminando cada plancha con un bastón de merengue, ya que su textura más firme ayuda a sostener los bastones de masa de bizcocho.

Hornear durante unos 20 minutos o hasta que el bizcocho esté hecho y sea lo suficientemente estable como para poder despegarlo del papel. Dejar enfriar por completo.
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