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Buffet de dulces


Sencillos pasteles elaborados tanto en molde como en bandeja, exuberantes tartas, pastelitos y tartaletas dulces, modernos whoopies, increíbles cupcakes y originales y divertidas creaciones… en este libro encontrará más de cien delicias dulces para la puesta en escena de su gran surtido de dulces.


Ya sea para el próximo cumpleaños o para tomar café, para fiestas de niños, para bodas u otras ocasiones especiales, con nuestras refinadas ideas causará sensación en cada acontecimiento. Así que, ¡abran paso a nuestras deliciosas recetas para que su mesa brille con luz propia!
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Introducción


Sencillos pasteles elaborados tanto en molde como en bandeja, exuberantes tartas, pastelitos y tartaletas dulces, modernos whoopies, increíbles cupcakes y originales y divertidas creaciones: con todas nuestras delicadas ideas de repostería estará preparado para cualquier ocasión. A continuación, le mostramos cómo darle un toque final a sus dulces con coberturas y adornos. De esa forma, el buffet de dulces causará sensación.
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Decoración y ornamentación


La decoración y la ornamentación le permitirán transformar una sencilla tarta en una pequeña obra de arte. La decoración requiere algo de destreza, una pizca de creatividad, una buena dosis de práctica y los conocimientos técnicos adecuados. En este libro, ponemos a su disposición todas las herramientas adecuadas para ello.


Las superficies de las tartas se pueden decorar con fruta, frutos secos (como avellanas, almendras, nueces o pistachos ya sean enteros, partidos por la mitad, picados, laminados o en palitos), guindas o perlas de azúcar.


Los dulces con una superficie poco vistosa, como los bizcochos, ganan atractivo con una fina capa de azúcar glas o cacao en polvo o, incluso, con una cobertura o glaseado.


Los laterales de las tartas se pueden decorar con nueces, avellanas o almendras picadas, almendras laminadas o en palitos, pistachos picados o perlas de azúcar.


Cobertura de mazapán


Una cobertura de mazapán no solo es deliciosa, sino que además permite conservar el pastel fresco más tiempo sin que se reseque. Para recubrir el pastel con mazapán emplearemos una masa cruda de mazapán. En primer lugar, se debe amasar con azúcar glas tamizado en una relación 2:1. Después, se debe untar la superficie del pastel con una capa fina de mermelada de albaricoque hervida y pasada por un colador, de forma que la envoltura de mazapán se adhiera bien. Se extiende la masa de mazapán hasta que quede fina, se dobla por la mitad, se coloca sobre la mitad de la tarta y se desdobla. Alise la superficie desde el centro para corregir las imperfecciones y presione suavemente los bordes con una paleta. Por último, recorte los bordes de mazapán sobrantes de la parte inferior. La cobertura de mazapán se puede decorar con otra cobertura o con cualquier otro tipo de adorno.
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Coberturas


Las coberturas quedan preciosas, le proporcionan al pastel un mayor sabor y lo conservan fresco y jugoso más tiempo. Para preparar una cobertura de chocolate, píquelo fino y fúndalo al baño María. Vierta la cobertura templada sobre la superficie del pastel y extiéndala con una paleta por toda la superficie y los laterales. Para preparar una cobertura de azúcar o limón, mezcle el azúcar glas con agua o zumo de limón hasta conseguir una mezcla que se pueda untar.


Montoncitos de nata y crema


Con unos montoncitos de nata montada o crema podrá decorar rápidamente la superficie de sus tartas o pasteles con gran eficacia. Coloque la mezcla en una manga pastelera con una boquilla estrellada grande y aplique una presión constante para formar rosetas. Para que la boquilla quede limpia, cuando termine de aplicar la masa retire la manga pastelera con un movimiento hacia atrás y hacia arriba. Se pueden conseguir diferentes formas mediante distintos tipos y tamaños de boquillas y también según la forma de aplicación de la mezcla.


Adornos de chocolate


Los adornos de chocolate resultan muy atractivos para tartas con una superficie de nata o crema. Los podrá crear usted mismo de una manera sencilla. Para ello, debe picar fino el chocolate para cobertura y fundirlo al baño María. Dibuje en el papel vegetal el adorno que desee realizar con un lápiz. Rellene una bolsa para congelar con el chocolate para cobertura templado y corte una punta de la bolsa con unas tijeras de cocina. Calque con cuidado los adornos que haya dibujado antes con el chocolate para cobertura. Repita la operación todas las veces necesarias, de forma que los adornos no queden demasiado finos ni se partan al cogerlos. Después, déjelos enfriar y retírelos del papel vegetal con mucho cuidado con ayuda de un cuchillo afilado.
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Decoración con crujientes


El crujiente supone una deliciosa alternativa para la decoración de superficies y laterales de tartas. Para elaborarlo, pique nueces o almendras muy finas. Disuelva la misma cantidad de azúcar con un poco de agua en un cazo, incorpore las almendras o las nueces y deje que caramelicen. Unte un trozo de papel vegetal con aceite, vierta la masa y extiéndala. Pase por encima un rodillo de cocina previamente engrasado con abundante aceite hasta obtener una masa plana y déjela enfriar. Divida esta lámina crujiente en trozos, introdúzcalos en una bolsa para congelar y golpéelos con la parte plana de un mazo de cocina hasta conseguir un delicioso crujiente fino.
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Pastel de arándanos
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Tiempo de preparación: 40 minutos aprox. (más el tiempo de reposo y horneado)


Para 12 raciones


Para la masa


200 g de harina


1 huevo


120 g de mantequilla


60 g de azúcar


Sal


Para el relleno


400 g de arándanos


1 huevo


250 ml de nata líquida


2 cdas. de azúcar


Además


Grasa para el molde


1 Para preparar la masa quebrada, tamice la harina sobre la superficie de trabajo y forme un volcán en el centro. Introduzca un huevo en el volcán. Trocee la mantequilla y repártala junto con el azúcar y 1 pizca de sal sobre el resto de la harina.


2 Corte los ingredientes en trozos grandes con un cuchillo. A continuación, amase con las manos hasta conseguir una masa homogénea. Envuélvala en film transparente y déjela reposar durante 30 minutos en el frigorífico.


3 Precaliente el horno a 180 °C. Limpie los arándanos, lávelos y déjelos escurrir. Extienda la masa sobre un molde redondo desmontable (24 cm de diámetro). Presione bien los bordes de la masa y pínchela varias veces con un tenedor. Reparta todos los arándanos sobre la masa.


4 Bata el huevo con la nata y el azúcar, y vierta la mezcla sobre los arándanos. Hornee a altura media unos 20 minutos.




Torbellino de frambuesa
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Tiempo de preparación: 40 minutos aprox. (más el tiempo de horneado)


Para 12 raciones


Para la masa


5 huevos


190 g de mantequilla


225 g de azúcar


1 pizca de sal


225 g de harina


150 g de frambuesas congeladas


Para la crema


100 g de mantequilla a punto de pomada


160 g de azúcar glas


1 cdta. de leche


1 pizca de colorante alimentario fucsia


Además


Mantequilla y harina para el molde


1 Precaliente el horno a 225 °C. Engrase un molde desmontable (26 cm de diámetro) y espolvoree con harina. Separe las yemas de las claras. Monte las claras a punto de nieve. Resérvelas en el frigorífico hasta que las vaya a utilizar.


2 Funda la mantequilla en un recipiente de poca altura y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta obtener una crema. Incorpore la harina y, a continuación, añada la mantequilla fundida. Agregue las claras a punto de nieve cuidadosamente.


3 Vierta la masa hasta la mitad del molde. Aplaste las frambuesas con un tenedor e incorpórelas a la masa. Vierta la masa restante por encima y remueva con un tenedor suavemente de abajo a arriba. Hornee unos 10 minutos a altura media. Baje la temperatura del horno a 175 °C y hornee el pastel 40 minutos más. Colóquelo sobre una rejilla y déjelo enfriar.


4 Mientras tanto, mezcle la mantequilla, el azúcar glas y la leche hasta conseguir una crema. Tiña la mitad de la crema con el colorante. Adorne la superficie de la tarta cuando esté fría con las dos cremas tratando de conseguir un efecto veteado.




Tarta de ciruelas


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


Para 12 raciones


Para la masa


175 g de mantequilla


250 g de harina


100 g de nueces molidas


100 g de azúcar


1 huevo


1 pizca de sal


½ cdta. de canela


50 g de nueces picadas


Para la compota de ciruelas


1 kg de ciruelas


150 g de azúcar


60 g de mantequilla


150 ml de vino tinto


1 cdta. de ralladura de limón biológico


1 cdta. de romero


1 rama de canela


1 cda. de aguardiente de ciruelas


Además


Mantequilla para el molde


Harina para extender la masa


Nueces picadas para espolvorear


1 Para elaborar la masa, amase todos los ingredientes excepto la canela y las nueces picadas. Forme una bola con ⅔ de la masa, envuélvala en film transparente y déjela reposar en un lugar frío 1 hora. Mezcle el resto de la masa con la canela y las nueces picadas. De la misma forma, forme una bola, envuélvala en film transparente y déjela reposar en un lugar frío.


2 Para preparar la compota de ciruelas, lave las ciruelas, séquelas, córtelas por la mitad y retíreles el hueso. Vierta el azúcar en un cazo y caramelícelo. Después, añada la mantequilla. Vierta el vino tinto y remueva hasta que el azúcar se haya disuelto.


3 Incorpore la ralladura de limón, el romero, la rama de canela y las ciruelas. Deje reducir a fuego lento sin tapar el cazo unos 40 minutos, hasta conseguir una pasta espesa. Para ello, remueva de vez en cuando. Retire el cazo del fuego y deje enfriar por completo. Agregue el aguardiente de ciruelas.


4 Engrase con mantequilla un molde para tartas (28 cm de diámetro). Extienda la bola de masa más grande sobre una superficie de trabajo enharinada y cubra el molde con ella. Pinche la base varias veces con un tenedor, cúbralo todo y deje enfriar 1 hora más.


5 Precaliente el horno a 180 °C. Vierta la compota de ciruelas sobre la masa. Desmigue el resto de la masa y repártala por encima. Hornee a altura media durante 50 minutos. En caso de que la costra crujiente se tueste demasiado, cúbrala con un trozo de papel de aluminio. Esta tarta combina muy bien con un poco de nata con canela.




Pastel de ricota con avellanas
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Tiempo de preparación: 40 minutos aprox. (más el tiempo de horneado)


Para 16 raciones


125 g de avellanas molidas


4 huevos


Sal


125 g de azúcar


115 g de mantequilla


La ralladura de 1 naranja biológica


30 g de harina


125 g de ricota


2 cdas. de semillas de amapola


4 cdas. de mermelada de albaricoque


50 g de chocolate negro


Mantequilla para el molde


1 Dore las avellanas en una sartén sin engrasar y sin dejar de remover hasta que desprendan olor. Engrase un molde desmontable (28 cm de diámetro) con mantequilla, cubra la base con papel vegetal y reserve en el frigorífico. Precaliente el horno a 190 °C.


2 Separe las yemas de las claras. Monte las claras a punto de nieve con 1 pizca de sal y consérvelas en el frigorífico. Mezcle el azúcar y la mantequilla unos 10 minutos hasta obtener una masa cremosa, añada poco a poco las yemas y, a continuación, la ralladura de naranja. Tamice la harina por encima y amase con la ricota, las avellanas y las semillas de amapola.


3 Añada las claras montadas a punto de nieve a la masa en dos tandas, vierta en el molde y hornee a altura media 25-30 minutos.


4 Unte la mermelada de albaricoque sobre la tarta aún caliente y espolvoree por encima las virutas de chocolate. Sirva con nata o crème fraîche.




Pastel de peras
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Tiempo de preparación: 35 minutos aprox. (más el tiempo de horneado y enfriado)


Para 12 raciones


Para la masa


250 g de mantequilla a temperatura ambiente


250 g de azúcar


4 huevos


400 g de harina


1 cdta. de levadura en polvo


Para el relleno y la cobertura


1 kg de peras


2 cdas. de azúcar cande


1 cda. de nueces picadas


Además


200 ml de nata líquida fría (del frigorífico)


2 sobres de azúcar avainillado


Mantequilla a punto de pomada y harina para el molde


1 Para preparar el relleno, lave las peras, séquelas, pélelas y córtelas por la mitad. Retire los corazones y los tallos con un cuchillo afilado. Engrase un molde desmontable (26 cm de diámetro) y espolvoréelo con harina. Precaliente el horno a 190 °C.


2 Para elaborar la masa, introduzca la mantequilla y el azúcar en un cuenco alto y bata con las varillas de una batidora hasta conseguir una mezcla espumosa. A continuación, añada poco a poco los huevos. Mezcle la harina con la levadura en un recipiente y tamícela sobre la masa de huevo y mantequilla. Remueva todo a conciencia con una cuchara de madera.


3 Vierta la masa en el molde desmontable e iguale la superficie. Reparta las mitades de pera sobre la masa, con la parte convexa hacia arriba. Espolvoree todo con el azúcar cande y las nueces. Hornee el pastel a altura media unos 60 minutos. Déjelo enfriar en el molde otros 10 minutos, desmolde el pastel con cuidado y déjelo enfriar por completo sobre una rejilla.


4 Mientras tanto, bata la nata hasta montarla. Justo antes de terminar de montarla, añada el azúcar avainillado. Sirva con la nata montada.




Tarta de ciruelas


con crujiente de canela
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Tiempo de preparación: 45 minutos aprox. (más el tiempo de horneado)


Para 12 raciones


Para la masa


2 huevos


75 g de mantequilla


90 g de azúcar


1 pizca de sal


90 g de harina


Para el relleno


700 g de ciruelas tipo Bühler


Para la costra crujiente


100 g de mantequilla


100 g de azúcar


100 g de harina


50 g de almendras molidas


1 cdta. de canela


Además


Mantequilla y pan rallado para el molde


1 Precaliente el horno a 225 °C. Engrase con mantequilla un molde desmontable (26 cm de diámetro) y espolvoréelo con pan rallado. Separe las yemas de las claras y monte las claras a punto de nieve. Consérvelas en el frigorífico hasta que las vaya a utilizar.


2 Funda la mantequilla en un recipiente con poca altura y déjela enfriar un poco. Bata las yemas con el azúcar y la sal hasta conseguir una mezcla cremosa. Incorpore la harina y, después, añada la mantequilla fundida. Agregue las claras a punto de nieve e intégrelas cuidadosamente en la mezcla.


3 Lave y seque las ciruelas, divídalas por la mitad y retíreles los huesos. Reparta la masa en el molde y coloque las mitades de ciruela imbricadas sobre la masa. Para elaborar el crujiente, amase todos los ingredientes y desmigue la costra sobre las ciruelas. Hornee 35-40 minutos a altura media.




Tarta de pera
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Tiempo de preparación: 50 minutos aprox. (más el tiempo de horneado y enfriado)


Para 8 raciones


Para la masa


150 g de harina, 1 yema


80 g de mantequilla fría


50 g de azúcar, 1 pizca de sal


Para el relleno


3 peras maduras (unos 200 g)


2 cdas. de zumo de limón


2 cdas. de aguardiente de pera


1 cda. de azúcar


1 pizca de pimienta molida


Para la cobertura


125 ml de nata líquida


2 yemas


2 sobres de azúcar avainillado


Además


Mantequilla a punto de pomada para el molde


Harina para la superficie de trabajo


Azúcar glas para espolvorear


1 Para preparar la masa, tamice la harina en un cuenco y agregue la mantequilla en copos. Añada el azúcar, la sal y la yema. Amase a mano e ininterrumpidamente hasta conseguir una masa homogénea. Si la mezcla resulta muy seca, agregue 1 cucharada de agua fría. Forme una bola con la masa y envuélvala con film transparente. Déjela reposar al menos 30 minutos en el frigorífico.


2 Para elaborar la cobertura, lave las peras, séquelas, pélelas y divídalas en cuartos. Retire el corazón y corte la pulpa en láminas finas. Mézclelas en un cuenco con el zumo de limón, el aguardiente, el azúcar y la pimienta.


3 Precaliente el horno a 220 °C. Engrase un molde de tarta (26 cm de diámetro) y extienda la masa hasta conseguir el tamaño del molde. A continuación, colóquela en el molde y forme un pequeño marco alrededor. Pinche la masa varias veces con un tenedor. Distribuya las peras imbricadas sobre la masa y hornee a altura baja unos 30 minutos.


4 Para preparar la cobertura, mezcle la nata con las yemas y el azúcar avainillado. Después de 10 minutos de horneado, vierta la mezcla sobre las peras. Cuando la cobertura haya cuajado, saque la tarta del horno y déjela enfriar. Espolvoree con azúcar glas y sirva.




Pastel de lima
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Tiempo de preparación: 50 minutos aprox. (más el tiempo de reposo, horneado y enfriado)


Para 12 raciones


Para la masa


1 limón biológico


250 g de harina


125 g de mantequilla fría


1 pizca de sal


100 g de azúcar


2 yemas


1 cda. de leche fría


Para la crema


320 g de mantequilla


7 huevos


7 yemas


350 g de azúcar


320 ml de zumo de limón recién exprimido de limones biológicos


La ralladura de los limones exprimidos


3 hojas de gelatina neutra


Además


Mantequilla a punto de pomada para el molde


Harina para la superficie de trabajo


500 g de legumbres para hornear la base


1 Para elaborar la masa, lave los limones con agua caliente y séquelos. Ralle la piel en tiras finas con un rallador de queso. Tamice la harina en un cuenco y reparta la mantequilla en copos. Añada la sal, el azúcar, la yema, la ralladura de limón y la leche. Amase enérgicamente con las manos hasta conseguir una masa homogénea. Forme una bola y envuélvala en film transparente. Déjela enfriar en el frigorífico durante 1 hora.


2 Precaliente el horno a 200 °C. Engrase un molde desmontable (26 cm de diámetro). Extienda la masa sobre una superficie de trabajo enharinada y dele forma redonda con unos 4 cm más de diámetro que el molde. Coloque la masa sobre el molde y levante un borde alrededor de unos 2 cm de altura. Cubra la masa con papel vegetal, vierta las legumbres encima y repártalas homogéneamente por la base. Hornee a altura media unos 15 minutos. Saque la base del horno. Retire las legumbres y el papel vegetal. Déjela enfriar en el molde y, a continuación, desmolde con cuidado.


3 Para preparar el relleno, funda la mantequilla en un cazo pequeño. Bata los huevos, las yemas, el azúcar y el zumo y la ralladura de limón al baño María con las varillas de la batidora hasta que la masa espese. Tenga cuidado de que el agua del cazo no llegue a hervir, sino que se mantenga bajo el punto de cocción. Tan pronto como la masa de huevo haya espesado, incorpore poco a poco la mantequilla fundida sin dejar de remover. Retire la crema del baño María y déjela enfriar un poco. Pásela por un colador fino.


4 Ponga la gelatina a remojo en agua fría según las instrucciones del paquete. Incorpore la gelatina hidratada sin escurrir al cazo y caliéntela hasta que se haya disuelto por completo. Añada 2 cucharadas de la crema de limón al cazo y mezcle con la gelatina. Agregue el contenido del cazo a la crema de limón y bata con las varillas. Vierta la crema sobre la base de masa y alísela. Antes de servir, enfríe el pastel al menos 1 hora en el frigorífico.




Tarta de dátiles y cardamomo
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Tiempo de preparación: 50 minutos aprox. (más el tiempo de horneado)


Para 12 raciones


Para la masa


250 g de dátiles frescos
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