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Introducción


¿Tiene invitados a tomar café y una tarta entera le parece demasiado? ¿Le resulta aburrido ver una sola tarta en la mesa? No se preocupe, le ofrecemos infinidad de ideas de pastelería, repostería y bollería en miniatura. Tentadores pastelitos, tartaletas y minitartas; deliciosos brownies, caracolas y pasteles laminados; novedosos cupcakes, macarons y whoopies. La variedad en la mesa está garantizada.


Consejos y trucos sobre repostería


Como cada una de nuestras recetas está explicada paso a paso con todo detalle y además va acompañada de una foto explicativa, su elaboración es cosa de niños. Pero, ¿por qué a veces la masa no sube? ¿Por qué la masa quebrada no queda uniforme?


Y, ¿qué ocurre cuando no hay manera de que la yema quede espumosa?


Con los siguientes trucos y consejos la elaboración le resultará más fácil.


Tiempos de cocción


Deben cumplirse los tiempos de cocción indicados. Los pasteles, y sobre todo las galletas, pueden parecer blandos y poco dorados al salir del horno, pero al enfriarse adquieren la consistencia deseada. Si se dejan demasiado tiempo en el horno, la repostería resulta dura, oscura y amarga.


Masa de merengue


Sale mejor si primero se monta bien la clara a punto de nieve y después se agrega el azúcar. A continuación, bata hasta que el azúcar se disuelva por completo.


Bayas


Lávelas primero y después déjelas escurrir. A continuación, límpielas. Si lo hiciera en el orden contrario, podría entrar agua por pequeños orificios y se escaparía el zumo. Por ambos motivos, las bayas pierden aroma.


Yema


Para conseguir que la yema con azúcar quede realmente cremosa y con un tono amarillo claro, tanto las varillas como el recipiente deben estar libres de grasa.


Clara


Para que la clara a punto de nieve quede bien se deben separar los huevos con mucho cuidado para que no se cuele ni la más mínima cantidad de yema, ya que evita que la clara se monte perfectamente. Las claras se montan más rápido a punto de nieve si se les añade una pizca de sal o un par de gotas de zumo de limón, y si tanto las claras como las varillas y el recipiente están bien fríos.


Masa de levadura


Si se tienen en cuenta un par de detalles, elaborar una masa de levadura es pan comido. Todos ingredientes deben estar a temperatura ambiente, es decir, la mantequilla y los huevos deben sacarse del frigorífico con suficiente antelación. La leche, que siempre se calienta antes de añadir, no debe estar demasiado caliente. Lo ideal es que esté templada. Una vez mezclados todos los ingredientes, poco más hay que tener en cuenta. Se debe cubrir bien la masa con un paño de cocina húmedo y dejarla reposar en un lugar cálido y resguardado del aire. La masa de levadura se conserva bien una noche en el frigorífico y, una vez hecha, también se puede congelar. Simplemente déjela enfriar e introdúzcala en el congelador en de una bolsa para congelar. Antes de consumirla, descongélela poco a poco e introdúzcala brevemente en el horno.
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Masa quebrada


No hace falta mucho para que la masa quebrada quede perfecta. La masa no puede salir mal si la mantequilla está bien fría al amasarla junto con la harina, el azúcar, una pizca de sal y el huevo. Además, se debe amasar bien hasta obtener una masa homogénea, es decir, bien compacta y que no se desmigaje. A continuación, debe reposar durante unos 30 minutos. Una vez que la masa está en el molde, antes de hornearla previamente o rellenarla, debe pincharla varias veces con un tenedor. De este modo, evitará que la masa forme burbujas. Para asegurarse de que esto no ocurra, cubra la masa quebrada con papel vegetal y coloque legumbres encima antes de hornearla.
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Masa para bizcocho


Elaborar una masa para bizcocho perfecta es muy sencillo, solamente necesita paciencia e ingredientes a temperatura ambiente. Esto último es el secreto para que la masa una bien. La paciencia es necesaria para batir uno por uno los huevos en la mezcla de mantequilla y azúcar. Cada huevo debe quedar bien incorporado con la mantequilla antes de añadir el siguiente. En cuanto haya incorporado la mezcla de harina y levadura a la masa, introdúzcala en el horno.


Frutos secos


Las nueces y las almendras tienen un alto contenido graso y por ese motivo se ponen rancias con facilidad. No compre demasiadas para que no se estropeen y guárdelas siempre en un lugar seco, fresco y hermético. Si las muele usted mismo, hágalo siempre antes de usarlas, ya que las nueces molidas se ponen rancias antes que las nueces enteras.
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Así que ahora, ¡manos a la masa y mucho éxito!
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Galletas


con glaseado de café
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Tiempo de preparación:
20 minutos aprox. (más el tiempo de horneado)


Para 10 unidades


150 g de mantequilla


125 g de azúcar


1 sobre de azúcar avainillado


2 huevos


300 g de harina


2 cdtas. de levadura en polvo


1 sobre de preparado para pudin de vainilla


La ralladura de ½ limón biológico


5 cdas. de leche


150 g de chocolate de moca


4 cdas. de licor de café


1 Forme una crema con la mantequilla, el azúcar y el azúcar avainillado. Incorpore los huevos. Mezcle la harina con la levadura y el preparado para pudin de vainilla e incorpórelos también. Agregue la ralladura de limón y la leche.


2 Precaliente el horno a 200 °C (180 °C con ventilador). Cubra una bandeja de horno con papel vegetal. Por cada galleta, coloque 1 cucharada colmada de masa en la bandeja de horno. Deje suficiente espacio entre ellas, pues la masa duplica el diámetro al hornear. Hornee a altura media unos 15 minutos hasta que adquieran un ligero color dorado. Cuidado, no deje que se doren demasiado, quedarán muy secas.


3 Funda el chocolate de moca al baño María y agregué el licor de café. Unte el lado plano de las galletas con este chocolate.


Consejo:


Puede obtener un efecto veteado muy decorativo con chocolate blanco y negro. Funda por separado los dos tipos de chocolate. Unte una mitad de las galletas con chocolate blanco y la otra con chocolate negro y con un tenedor cree el efecto veteado.




Pretzels de canela
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Tiempo de preparación:
30 minutos aprox. (más el tiempo de enfriado y horneado)


Para 18 unidades


50 g de margarina


1 huevo


20 g de nata agria


1 cda. de azúcar


10 ml de ron


140 g de harina de trigo integral


1 cdta. de levadura en polvo


1 cdta. de canela


Yema para untar


1 Mezcle la margarina con el huevo, la nata agria, el azúcar y el ron. Mezcle la harina de trigo integral con la levadura y la canela, e incorpore a la mezcla de margarina y huevo. Amase todo hasta obtener una masa homogénea y déjela enfriar durante 30 minutos.


2 Haga un rollo con la masa y córtelo en 18 trozos del mismo tamaño. Con cada trozo de masa, forme un rollo delgado y moldee los pretzels. Colóquelos sobre una bandeja de horno cubierta con papel vegetal, úntelos con yema batida y hornee durante unos 15 minutos en el horno precalentado a 200 °C (180 °C con ventilador).




Muffins brioche


Tiempo de preparación:
40 minutos aprox. (más el tiempo de reposo y horneado)


Para 12 unidades


50 ml de leche


½ dado de levadura (21 g)


50 g de azúcar


200 g de mantequilla


250 g de harina (tipo 550)


1 pizca de sal


2 huevos a temperatura ambiente


Harina para la superficie de trabajo


Mantequilla a punto de pomada para la bandeja de muffins


1 yema para untar


2 cdas. de nata para untar


1 Caliente la leche en un cazo. Viértala en un cuenco y desmenuce dentro la levadura. Agregue 1 cucharadita de azúcar Cubra la mezcla de levadura y déjela reposar durante unos 15 minutos.


2 Funda la mantequilla y déjela enfriar un poco. Tamice la harina en un cuenco, mézclela con la sal y el azúcar restante, y forme un volcán en el centro. Vierta en el volcán la mezcla de levadura, los huevos y la mantequilla fundida todavía templada y amase todo con las manos.


3 Espolvoree algo de harina sobre la superficie de trabajo. Golpee la masa contra la superficie de trabajo y vuelva a amasarla. Repita esta operación hasta que la masa ya no se pegue. Forme una bola con la masa y colóquela en un cuenco. Cúbrala con un paño húmedo y déjela reposar unos 40 minutos en un lugar cálido. Vuelva a trabajar la masa en una superficie enharinada y forme de nuevo una bola. Colóquela en un cuenco grande, cúbrala y déjela en el frigorífico durante toda la noche.


4 Engrase los huecos de una bandeja de muffins. Vuelva a amasar la masa sobre una superficie enharinada y reserve un quinto. Divida la masa restante en 12 trozos, forme con ellos una bola y dispóngalos en los huecos. Con el resto de la masa, forme 12 bolas pequeñas. Haga con los dedos un agujero en cada bola grande de masa y coloque en ellos las bolas de masa pequeñas. Cubra todo con un paño de cocina y deje reposar durante 1 hora.


5 Precaliente el horno a 180 °C (160 °C con ventilador). Mezcle en una taza la yema y la nata. Pinte los brioches con esta mezcla. Hornee a altura media unos 20 minutos.


Consejo:


Escalde, escurra e integre en la masa 100 g de pasas cuando estén frías.


[image: image]




Barritas de hojaldre


con mermelada de albaricoque
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Tiempo de preparación:
20 minutos aprox. (más el tiempo de enfriado y horneado)


Para 12 unidades


150 g de mantequilla


250 g de harina


50 g de almendras molidas


1 huevo


½ cdta. de ralladura de 1 limón biológico


150 g de azúcar


1 paquete de masa de hojaldre ultracongelada


120 g de mermelada de albaricoque


3 cdas. de licor de albaricoque


150 g de azúcar glas


Harina para la superficie de trabajo


1 Trocee la mantequilla. Amase con la harina, las almendras, el huevo, la ralladura de limón y el azúcar hasta obtener una masa homogénea, y déjela enfriar durante al menos 30 minutos. Deje descongelar la masa de hojaldre.


2 Precaliente el horno a 190 °C (170 °C con ventilador). Cubra una bandeja de horno con papel vegetal. Extienda a lo largo la masa de hojaldre y corte cada lámina por la mitad en sentido longitudinal, de modo que obtenga rectángulos largos y estrechos.


3 Mezcle bien la mermelada de albaricoque con 2 cucharadas de licor de albaricoque. Cubra el hojaldre con esta mezcla. Desmigaje por encima la masa crujiente y presione ligeramente. Hornee a altura media unos 20 minutos.


4 Saque las barritas del horno y déjelas enfriar. Mezcle bien el azúcar glas con el resto del licor de albaricoque y viértalo sobre las barritas.


Consejo:


En lugar de glaseado de azúcar puede usar chocolate fundido (blanco o negro) para cubrir las barritas.




Caracolas de canela
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Tiempo de preparación:
20 minutos aprox. (más el tiempo de reposo, enfriado y horneado)


Para 75 unidades


500 g de harina


325 g de mantequilla fría


125 g de yogur


Sal


4 cdas. de azúcar


1 cda. de canela


50 g de azúcar cande


Harina para la superficie de trabajo


1 Tamice la harina en un recipiente. Agregue la mantequilla fría en copos y amase con las manos. Incorpore el yogur con la sal y amase hasta obtener una masa homogénea. Envuélvala en film transparente y déjela reposar durante 30 minutos.


2 Divida la masa en dos y extienda una mitad hasta que alcance 3 mm de grosor (40 x 30 cm). Mezcle el azúcar con la canela y espolvoree la mitad sobre la masa. Enrolle la masa por el lado más largo y déjela enfriar durante 1 hora. Haga lo mismo con la otra mitad de la masa.


3 Precaliente el horno a 200 °C (180 °C con ventilador). Corte los rollos de masa en discos de ½ cm de grosor y colóquelos sobre bandejas de horno cubiertas con papel vegetal. Espolvoree con azúcar cande y hornee durante 15 minutos.




Brioches rellenos
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Tiempo de preparación:
1 hora y 10 minutos aprox. (más el tiempo de remojo, reposo y horneado)


Para 8 unidades


80 g de frutos secos variados


50 ml de café exprés fuerte


2 cl de coñac


30 g de azúcar


½ dado de levadura (21 g)


150 ml de leche


500 g de harina


1 huevo


5 yemas


160 g de mantequilla a punto de pomada


10 g de sal


1 cdta. de ron


1 Pique los frutos secos en trozos pequeños, mézclelos con el café exprés, el coñac y 20 g de azúcar. Cúbralos y déjelos a remojo unas 2 horas. Mezcle la levadura con 50 ml de leche templada, 10 g de azúcar y 50 g de harina. Cubra la masa y déjela reposar unos 45 minutos en un lugar cálido, hasta que haya duplicado su volumen.


2 Mezcle el resto de la leche, el huevo y 4 yemas e incorpórelo a la masa base. Tamice por encima la harina restante y amase hasta obtener una masa compacta. Incorpore poco a poco la mantequilla junto con la sal y el ron, y trabaje enérgicamente la masa otros 20 minutos. Cúbrala y déjela reposar 1 hora en un lugar cálido.


3 Escurra los frutos secos y agréguelos a la masa de brioche. Precaliente el horno a 220 °C (200 °C con ventilador). Engrase los moldes de brioches. Vuelva a trabajar la masa y reserve unos 200 g para los «sombreros». Con el resto de la masa, forme 8 bolas iguales, dispóngalas en los moldes y úntelas con yema batida.


4 Forme 8 bolas pequeñas con la masa reservada, colóquelas sobre las bolas grandes y úntelas también con yema batida. Reduzca la temperatura del horno unos 40 °C y hornee los brioches a altura media durante unos 10 minutos.




Caracolas


con relleno de almendras
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Tiempo de preparación:
40 minutos aprox. (más el tiempo de horneado y reposo)


Para 16 unidades


250 g de harina de trigo


1 pizca de sal


½ dado de levadura (21 g)


125 ml de leche


1 cda. de azúcar


50 g de mantequilla


100 g de almendras garrapiñadas


20 g de pasas en ron


100 g de azúcar glas


4 cdas. de zumo de limón


1 Mezcle la harina con la sal y forme un volcán en el centro. Desmenuce la levadura dentro, añada 60 ml de leche templada y el azúcar, y forme la masa base. Cubra la masa y déjela reposar 20 minutos en un lugar cálido.


2 A continuación, agregue la mantequilla fundida y mezcle todo hasta obtener una masa elástica que se despegue de las paredes del cuenco. Déjela reposar otros 30 minutos.


3 Muela las almendras finas y mézclelas con 2 cucharadas de agua y las pasas. Extienda la masa sobre una superficie de trabajo enharinada formando un rectángulo. Esparza la mezcla de almendras sobre la masa y enróllela por el lado largo. Corte el rollo de masa en discos de 1 ½ cm de grosor.


4 Hornee las caracolas en el horno precalentado a 200 °C (180 °C con ventilador) durante unos 10 minutos. Elabore un glaseado con el azúcar glas y el zumo de limón. Unte las pastas con esta mezcla.
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Pasteles de manzana y amapola
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Tiempo de preparación:
45 minutos aprox. (más el tiempo de enfriado y horneado)


Para 6 unidades


Para la masa


300 g de harina (tipo 405)


250 g de mantequilla fría


150 g de azúcar


1 pizca de sal


1 huevo


Para el relleno


3 manzanas ácidas grandes de 200 g cada una (como boskop)


200 g de nata agria


250 g de mezcla de amapola lista para hornear


Además


Mantequilla a punto de pomada y harina para los moldes


Harina para la superficie de trabajo


1 Tamice 250 g harina en un cuenco y añada la mantequilla en copos. Agregue el azúcar, la sal y el huevo. Amase con las manos hasta obtener una masa homogénea y divídala por la mitad. Forme una bola con una de las mitades, envuélvala en film transparente y déjela reposar durante unos 30 minutos en el frigorífico. Incorpore el resto de la harina a la otra mitad de la masa y amase. Forme también una bola, envuélvala en film transparente y déjela reposar 30 minutos en el frigorífico.


2 Precaliente el horno a 180 °C (160 °C con ventilador). Engrase los moldes y espolvoréelos con harina. Corte la mitad de la masa con menos harina en 6 trozos iguales. Extiéndala sobre una superficie de trabajo enharinada y cubra los moldes. Pinche varias veces la masa con un tenedor. Resérvela en el frigorífico hasta que la vaya a utilizar.


3 Para preparar el relleno, corte las manzanas en cuartos, pélelas, retíreles el corazón y trocéelas finas. Reparta la nata agria sobre la base de la masa, vierta encima la mezcla de amapola y esparza los trozos de manzana. Desmigue el resto de la masa sobre las tartaletas. Hornee a altura media durante 25 minutos aproximadamente, hasta que la costra crujiente adquiera un tono dorado. Déjelas enfriar en los moldes.




Tartaletas de albaricoque
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Tiempo de preparación:
30 minutos aprox. (más el tiempo de enfriado y horneado)


Para 6 unidades


180 g de harina


100 g de mantequilla


1 pizca de sal


2 cdas. de licor de albaricoque


50 g de azúcar glas


1 sobre de azúcar avainillado
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