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    Prólogo


    La gastronomía argentina es parte inseparable de nuestra historia cultural. Es una cocina ancestral ligada fuertemente a los productos de la tierra e influida tanto por las tradiciones de los pueblos precolombinos como por las costumbres hispánicas que se incorporaron tras la conquista, el legado de las monjas de los conventos instaurados en tiempos de la colonia y, obviamente, por los saberes de los inmigrantes que llegaron a la Argentina.


    Los sabores, aromas y colores de cada plato reflejan en gran parte los paisajes de ensueño de la geografía nacional. Cada provincia, cada lugar, tiene un dulce, una torta o un postre que son representantes de ese terruño y ocupan un lugar preponderante dentro de nuestras comidas, un ritual culinario que hace siglos sigue siendo sagrado porque lleva un proceso meticuloso de preparación y al que después le dedicamos el tiempo necesario para disfrutarlo, ya sea en el desayuno, en la merienda, a la hora del té, con el mate o después de las comidas principales.


    Siempre lo dulce es sinónimo de felicidad y, por supuesto, de festejo. En muchas ocasiones, preparar algo dulce también es un acto iniciático. Al menos lo fue para mí y marcó el rumbo de mi vida. No tenía más de siete años cuando hice mi primera torta. Me la había enseñado mi abuela Teresa y fue todo un éxito. Aquel día nació mi amor incondicional por la cocina, que sigue hasta hoy.


    A Gustavo le pasó algo similar: su madre es pastelera. Lleva su profesión en la sangre, en sus genes. Es un apasionado que transmite sus conocimientos, interpretando las recetas que encuentra a su paso por la pastelería. Con más de treinta años de experiencia, le imprime un sello definitivo a este recetario que rescata preparaciones que son parte de nuestro ADN goloso y hace un maravilloso compendio. No faltan las tortas, como la Balcarce, una invencible combinación de bizcochuelo, merengue, dulce de leche y crema que fue creada en la década del 50 en la ciudad bonaerense, de donde tomó su nombre; el Rogel, la chubutense Torta Galesa, la herencia germánica encarnada en la Selva Negra, el porteño pero con raíces italiana Imperial ruso o el mesopotámico Chajá y su abundancia de crema y frutas.


    No faltan las tartas, como la de manzanas de Río Negro o la de cayote del NOA, ni tampoco los budines, como el exquisito de yerba mate misionera. También hay alfajores marplatenses, santafecinos, colaciones cordobesas, facturas con sus nombres graciosos y atrevidos, galletitas, bizcochitos de grasa, budín de pan, las barritas de dulce de leche de Trenque Lauquen, cremosidades como la Mousse de Malbec mendocina o el clásico arroz con leche, entre muchos otros.


    Un libro para tener siempre a mano y regalar o regalarse un bocado con sabor a patria.


    Dolli Irigoyen
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Alfajor santafecino



    Ingredientes para la masa


    500 g de harina 0000


    2 g de sal


    120 cm3 de agua


    40 cm3 de alcohol etílico


    60 g de yema (3 aprox.)


    60 g de huevo (1 aprox.)


    90 g de manteca derretida


    Ingredientes para el relleno


    1 kg de dulce de leche repostero


    60 cm3 de coñac


    Ingredientes para el glaseado


    300 g de azúcar impalpable


    40 g de clara (1 aprox.)


    Jugo de limón, cantidad necesaria


    Rinde 30 unidades
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    Procedimiento para la masa


    Realizamos una corona con la harina y la sal en la mesada. En el centro, colocamos el agua, el alcohol, las yemas, el huevo y la manteca derretida. Incorporamos todos los ingredientes con ayuda de un cornet (cortante de 10 cm de diámetro). Trabajamos hasta obtener una masa lisa que se despegue de la mesa. No utilizamos harina extra. Dejamos reposar la masa, tapada con papel film en contacto directo, durante unos 15 minutos.


    La estiramos muy fina sobre la mesada, pinchamos con tenedor y cortamos tapas con cortante de unos 5 cm de diámetro. Colocamos en una placa y cocinamos en horno a 160 °C durante 16 minutos. Retiramos y dejamos enfriar.


    Procedimiento para el relleno


    Integramos el dulce con el coñac, disponemos en manga y reservamos.


    Procedimiento para el glaseado


    Mezclamos de a poco el azúcar impalpable tamizado con la clara, agregándole el jugo de limón gradualmente hasta lograr la consistencia deseada.


    Armado


    Tomamos 3 tapas y colocamos dulce entre ellas. Lo cubrimos y decoramos con el glaseado.
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    Alfajores marplatenses


    Ingredientes para la masa de alfajor


    250 g de manteca pomada


    100 g de miel


    250 g de azúcar negro


    125 g de huevo (2 aprox.)


    25 g de polvo de hornear


    125 g de almidón de maíz


    650 g de harina 000


    50 g de cacao amargo


    75 cm3 de licor de naranja


    Ingredientes para el relleno


    1 kg de dulce de leche repostero


    50 cm3 de coñac


    Ingredientes para el baño


    1 kg de baño de chocolate de repostería semiamargo


    200 g de chocolate cobertura semiamargo


    Rinde 60 unidades
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    Procedimiento para la masa de alfajor


    Comenzamos a preparar la masa integrando la manteca pomada con la miel y el azúcar negro. Luego agregamos los huevos de a poco, integrándolos. Tamizamos los ingredientes secos –el polvo de hornear, el almidón, la harina y el cacao amargo–. Los incorporamos a la preparación anterior, intercalándolos con el licor.


    Integramos hasta lograr una masa uniforme sin amasar demasiado.


    Estiramos la masa hasta que tenga 3 mm de espesor y encuadramos entre dos hojas de papel film. Refrigeramos durante 15 minutos. Con un cortante, cortamos tapas de alfajor de 4 cm de diámetro. Las colocamos en una placa con silicona y las cocinamos en el horno a 160 °C durante 8 minutos.


    Retiramos y dejamos enfriar sobre una rejilla.


    Procedimiento para el relleno


    Integramos el dulce con el coñac, disponemos en manga y reservamos.


    Procedimiento para el baño


    En un bol de plástico, colocamos el baño de repostería junto con el chocolate cobertura y los fundimos en el microondas a potencia media hasta alcanzar los 45-50 °C.


    Armado


    Colocamos el relleno sobre una tapa y apoyamos la otra sin hacer demasiada presión para que no se quiebre. Sumergimos los alfajores en el baño y retiramos con tenedor. Escurrimos, apoyamos en papel manteca o silicona y dejamos que el chocolate pierda el brillo para poder manipular los alfajores.
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    Alfajores de fruta y semillas


    Ingredientes para la masa


    160 g de manteca pomada


    Ralladura de 2 limones


    30 g de miel


    120 g de azúcar rubio


    120 g de yema (6 aprox.)


    380 g de harina 0000


    5 g de canela en polvo


    8 g de polvo de hornear


    2 g de bicarbonato de sodio


    100 g de mix de semillas


    Ver Dulce de batata o de membrillo en la receta “Pastelitos”.


    Ingredientes para el merengue italiano


    400 g de azúcar común


    160 cm3 de agua


    200 g de clara (6 aprox.)


    Rinde 36 unidades
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    Procedimiento para la masa


    Trabajamos la manteca pomada junto con la ralladura, la miel y el azúcar rubio durante 5 minutos. Luego agregamos las yemas de a poco, integramos, y por último incorporamos la harina, la canela, el polvo de hornear y el bicarbonato de sodio.


    Estiramos entre dos hojas de papel film y llevamos al frío durante 15 minutos. Cortamos tapas de 5 cm de diámetro, disponemos por encima las semillas y las horneamos en una placa enmantecada y enharinada a 160 °C durante 8-10 minutos.


    Procedimiento para el merengue italiano


    En una olla a fuego medio, colocamos el azúcar y el agua hasta que alcance los 118-121 °C y preparamos un almíbar. En el bol de la batidora, colocamos las claras. Cuando rompa hervor el almíbar, ponemos las claras a montar a velocidad media. Las batimos hasta conseguir un color blanquecino.


    Cuando el almíbar llega a la temperatura deseada, lo incorporamos a las claras montadas ya firmes, muy lentamente, en forma de hilo, y por el borde del bol.


    Una vez que integramos todo el almíbar, aumentamos la velocidad de la batidora y continuamos batiendo durante 8-10 minutos, hasta que llegue a temperatura ambiente.


    Armado


    Colocamos la cantidad deseada de dulce de frutas sobre una tapa. Apoyamos la otra sin hacer demasiada presión, para que no se quiebre. Cubrimos la superficie del alfajor con merengue italiano, lo apoyamos sobre papel manteca o silicona y dejamos orear a temperatura ambiente durante 72 horas, para poder manipularlo.
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    Colaciones cordobesas


    Ingredientes para la masa


    300 g de harina 0000


    2 g de sal


    100 cm3 de jugo de naranja


    40 g de yema (2 aprox.)


    10 cm3 de licor de naranja


    70 g de manteca derretida


    Ingredientes para el glaseado


    200 g de azúcar impalpable


    Jugo de limón, cantidad necesaria


    Ingredientes para el relleno


    1 kg de dulce de leche repostero


    Rinde 40 unidades
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    Procedimiento para la masa


    Realizamos una corona con la harina y la sal sobre la mesada. En el centro colocamos el jugo, las yemas, el licor y la manteca derretida. Incorporamos todos los ingredientes con ayuda de un cornet. Amasamos hasta obtener una masa lisa que se despegue de la superficie (no utilizamos harina extra). La dejamos reposar tapada con papel film en contacto directo durante unos 15 minutos.


    Estiramos la masa muy fina sobre la mesada, pinchamos con un tenedor y cortamos tapas con cortante de 6 cm de diámetro. Colocamos en una placa para baguette y cocinamos a 170 °C durante 10 minutos. Retiramos y dejamos enfriar.


    Procedimiento para el glaseado


    Mezclamos de a poco el azúcar impalpable tamizado con el jugo de limón hasta lograr la consistencia deseada.


    Armado


    Tomamos 1 tapa, cubrimos con el dulce y decoramos con el glaseado por encima del dulce.
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    Medialunas de manteca


    Ingredientes para la masa


    475 g de harina 0000


    10 g de sal


    17 g de levadura fresca


    35 g de azúcar común


    235 cm3 de leche


    15 g de miel


    Ralladura de 1/2 limón


    Esencia de vainilla, 1/2 cucharadita de té


    Ingredientes para el empaste


    225 g de manteca pomada


    50 g de harina 0000


    Ingredientes para la doradura para pintar


    50 g de yema (2 aprox.)


    20 g de azúcar común


    2 g de sal


    50 cm3 de leche entera


    Ingredientes para el almíbar de naranjas


    250 cm3 de agua


    250 g de azúcar común


    Cáscara de 2 naranjas


    Rinde una docena
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    Procedimiento para la masa


    Formamos una corona con toda la harina sobre la mesada y disponemos la sal por fuera. En el centro de la corona, colocamos la levadura, el azúcar, la leche, la miel, la ralladura y la esencia.


    Mezclamos y amasamos hasta lograr una masa uniforme. Tapamos y dejamos descansar.


    Procedimiento para el empaste


    Integramos la manteca pomada junto con la harina y luego formamos un cuadrado de 1 cm de espesor.


    Estiramos la masa con un palote, colocamos el empaste en el centro y lo encerramos con la masa. La estiramos con el palote y damos 3 vueltas simples.


    La tapamos entre vuelta y vuelta y dejamos que descanse durante 2 horas en frío.


    Después de darle la última vuelta, la estiramos nuevamente con el palote para formar un rectángulo de 12 cm de altura por 7 cm de base y 5 mm de espesor. Cortamos los triángulos. Los disponemos en una placa y los llevamos a frío durante 10 minutos.


    Procedimiento para la doradura para pintar


    En un bol, integramos todos los ingredientes.


    Procedimiento para el almíbar de naranjas


    Llevamos todos los ingredientes a hervor, a fuego medio.


    Dejamos reducir durante 10 minutos a fuego bajo. Lo mantenemos a temperatura ambiente hasta su uso.


    Armado


    Enrollamos los triángulos, les damos la forma de medialuna y los colocamos en placas enmantecadas. Luego pintamos con la doradura y dejamos fermentar.


    Cocción


    Cocinamos las medialunas en horno a 180 °C durante 25-30 minutos.


    Retiramos del horno y pintamos con el almíbar de naranjas.
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    Bolas de fraile


    Ingredientes para la masa


    1 kg de harina 0000


    200 g de azúcar rubio


    5 g de sal


    120 g de huevo (2 aprox.)


    50 g de yema (2 aprox.)


    Esencia de vainilla, 1 cucharadita de café


    50 g de levadura fresca


    Ralladura de 1 naranja


    360 cm3 de leche entera tibia


    120 g de manteca pomada


    Ingredientes para el relleno


    500 g de dulce de leche repostero o tradicional


    Crema pastelera, a gusto


    Extras


    Aceite para freír, cantidad necesaria


    300 g de azúcar para rebozar


    Rinde 40 unidades
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    Procedimiento para la masa


    Colocamos la harina y el azúcar en un bol y formamos una corona. Espolvoreamos la sal por fuera. En el centro disponemos los huevos, las yemas, la esencia de vainilla, la levadura desgranada y la ralladura de naranja. Vamos agregando la leche tibia de a poco hasta lograr una masa tierna. Amasamos constantemente. Añadimos la manteca pomada. Seguimos amasando hasta lograr que se incorpore toda la materia grasa y nos quede una masa lisa.
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