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      He puesto mis conocimientos y mi cariño

      al hacer este libro buscando un único fin:

      el de endulzar la vida a todo el mundo.

    

  


  
    
       


       


      Prólogos

    

  


  
    
      Prólogo de Martín Berasategui


      DESDE MUCHO ANTES de conocer a Angelita Alfaro la admiraba en gran manera por sus libros sencillos y auténticamente tradicionales; cuando la conocí, pude apreciar además su amor desmesurado por la cocina, por crear, por agradar a sus amigos. Por eso, es para mí un honor apadrinar este nuevo libro de Angelita, en la convicción de que cuantos lo adquieran tendrán los mejores postres, postres que nunca dejarán de elaborar y que enseñarán a sus hijos, como mi amatxo y mi tía me enseñaron a mí.


       


      Angelita seguirá trabajando y sus amigos seguiremos apoyándola y creyendo en ella, porque esta mujer es, además de una magnífica cocinera, una buena persona digna de los más grandes elogios, capaz de llegar al corazón de todos los que la queremos de verdad.


       


      ¡Mucha suerte, Angelita!


      [image: Image]

    

  


  
    
      Prólogo de Juan Mari Arzak


      RESULTA SIEMPRE una tarea grata compartir los secretos culinarios de alguien con quien te une una amistad, una persona a la que aprecias. En este caso, con Angelita Alfaro me unen muchas cosas. Ella, aunque riojana de nacimiento, ha pasado la mayor parte de su vida en Navarra, de la que conoce a fondo los entresijos de su cocina. Y es una tierra que amamos los dos.


       


      Por otra parte, es una gran cocinera y yo me siento particularmente vinculado al mundo de la cocina femenina. Una culinaria que admiro profundamente, máxime cuando soy, además de hijo de cocinera, padre de una joven volcada profesionalmente en la cocina.


       


      Por si fuera poco todo lo dicho, Angelita nos sorprende ahora con un libro de postres. Y los que me conocen saben lo goloso que soy y la importancia que le doy al postre como colofón de una gran comida, incluso como arreglo de una comida no tan feliz.


       


      Es verdad que a nadie le amarga un dulce y este libro, escrito con el cariño de las amas de casa de nuestra tierra, nos va a transmitir el amor por el fascinante mundo de los dulces y de las golosinas más variadas.
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      Prólogo de Alfredo Landa


      QUIZÁS DEBIDO al estilo de vida que exige mi profesión, valoro enormemente a las personas abiertas, que se identifican con sus nuevos lugares de existencia, que ofrecen sin fronteras su trabajo y su arte, pero que, a la vez, recuerdan y ostentan con orgullo sus raíces.


       


      Así considero yo a Angelita Alfaro y, desde ese aprecio, escribo esta presentación para su nuevo libro. Es un placer.


       


      Bueno, la verdad es que el primer placer ya lo produce el abrir estas páginas y encontrar tales exquisiteces en sus recetas, que a uno, amigo del buen yantar, se le hace la boca agua… Esta es una de esas tentaciones que solamente se pueden vencer rindiéndose a ellas, probando alguna de estas maravillosas golmajías de Angelita, que así es como llaman a los dulces en La Rioja.


       


      Y es que Angelita, aunque pamplonica de adopción, no olvida sus raíces. Muestra de ello es el reconocimiento que La Rioja tuvo hacia ella al incluirla entre los “cien riojanos más ilustres del siglo XX” en la magna exposición La Rioja, tierra abierta, que tuvo lugar en año 2000 en la catedral de Calahorra. El motivo de tal distinción fue la labor de esta mujer, riojana de Cervera del Río Alhama, en la difusión del buen nombre de su tierra a través de dos pasiones convertidas en arte: la cocina y la manufactura de alpargatas.


       


      Un arte que le ha granjeado, en la faceta de artesana alpargatera, el agradecimiento y la admiración de muchísimas personas, entre ellas personalidades como la reina Doña Sofía y el papa Juan Pablo II. Yo mismo he tenido la fortuna de recibir un par de alpargatas primorosamente bordadas.


       


      Y un arte que, difundido en sus libros de cocina, la ha hecho merecedora de dos premios internacionales concedidos por el prestigioso Gourmand World Cookbook: en 1999 al mejor libro sobre dieta y salud por su obra La dieta de la vida y, en 2001, al mejor libro de regalo por La nueva cocina de Angelita. Precisamente, en la ceremonia de entrega de este último, Monsieur Cointreau la animó a escribir un libro de postres, que es el que ahora nos ofrece.


       


      En estas y otras facetas, la autora responde también a la clase de persona a la que me refería al principio, aquella capaz de identificarse con la tierra en la que vive desde su juventud: Pamplona y Navarra. Buena prueba es el elogio que hace en sus libros de los riquísimos productos navarros, sobre todo en su obra Cocina navarra y en su colaboración en la enciclopedia Gran cocina navarra, así como en numerosas intervenciones en programas de radio y televisión.


       


      No sorprende, pues, que el Excmo. Ayuntamiento de Pamplona le tributase un homenaje oficial en los Sanfermines de 2001, al que asistió una nutrida representación tanto riojana como navarra, en una bonita hermandad en la que Angelita fue el lazo de unión. Asimismo, es invitada habitual de numerosas Cofradías en sus celebraciones anuales de exaltación de productos de la tierra, entre ellas la del espárrago de Navarra en Dicastillo, de la que fue nombrada Cofrade de Honor. Un honor que también yo comparto y que me ha animado a escribir estas líneas, dedicadas con cariño y de corazón a mi colega cofrade. Angelita ha puesto también, os lo aseguro, su cariño y su corazón en cada línea de este libro. Así lo hace con todo lo que emprende.


       


      A ti, Angelita, enhorabuena y a vosotros, lectores, os animo a disfrutar estos riquísimos postres. ¡Buen provecho!
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      Tratado sencillo de repostería



      (Introducción de la autora)


      SI DESDE SIEMPRE se convino en que la cocina es un arte, después de escribir este libro creo poder afirmar que la repostería es el arte por excelencia de la cocina.


       


      Postres es, como indica su título, un libro íntegramente dedicado a los postres, que permite al no iniciado sentirse autor y creador, desmoldando y decorando los platos a su gusto. Estas variadas y exquisitas recetas tienen el sabor y el amor de lo casero, del buen hacer heredado de nuestras madres y abuelas, quienes, en la mayoría de los casos, han sido nuestras mejores maestras. Así que todo aquel que pruebe estos dulces, rematará con broche de oro de una buena comida, preparada con cariño y sabor.


       


      Al utilizar este sencillo y entrañable libro se podrá comprobar que con unos huevos y pocos ingredientes más se pueden preparar maravillas, como un bizcocho genovés, unas rosquillas o unas riquísimas magdalenas, lo que produce un gran placer a cualquiera que ame la cocina. Además, siempre queda espacio para la invención, pues añadiendo algo de la propia cosecha de cada cual, se pueden conseguir recetas de las que no se aprenden en la escuela, sino que se llevan en el corazón, que yo siempre trato de poner en todo lo que hago.


       


      No está de más hacer hincapié en otra cosa importante que, aunque mil veces repetida, no deja de ser cierta: nadie, el primer día que lo hace, puede pretender que le salga un postre perfecto. De modo que, si no sale bien a la primera, en lugar de desanimarse hay que intentarlo cuantas veces sea necesario.


      ALGUNOS CONSEJOS BÁSICOS


      No hace mucho oí comentar que algunos cocineros importantes tienen miedo a no acertar en las elaboraciones de masas, bollería, etcétera. Pero con los ingredientes más sencillos y las fórmulas tradicionales recogidas en este Postres, no habrá masa o tarta que se resista.


       


      Para ello, se incluyen aquí unas cuantas recomendaciones sencillas, que resultan útiles en el momento de ponerse con las manos en la masa, de modo que hasta el menos dotado para los fogones se pueda lucir gracias a ellas. Cualquiera podrá hacer realidad todas y cada una de estas recetas, siempre que no se olvide de un ingrediente esencial, que es el amor que hay que poner en todo lo que se hace.


       


      En primer lugar, es importante repasar los ingredientes que se necesitan para una receta y tenerlos preparados a temperatura ambiente.


      [image: Image] Bollería: Véase Horno.


      [image: Image] Chantilly: en la cocina francesa, el chantilly consiste en nata montada con azúcar y esencia de vainilla; sin embargo, en la cocina que yo he aprendido, es mitad merengue y mitad nata. Así que, visto lo visto, nos podemos quedar con la que más nos convenga en cada ocasión.


      [image: Image] Chocolate: Véase Salsa de chocolate y Lumbre.


      [image: Image] Churros: al preparar churros o porras, el sabor mejora mucho si se pone una nuez de mantequilla al hervir el agua, y la masa se deslizará mucho mejor en la churrera.


      [image: Image] Coulis de frutas: los principiantes en la repostería han de saber que un coulis de frutas no es más que un puré de frutos, casi siempre rojos. Por ejemplo, para un coulis de fresas se necesitan 500 gramos de fresas, dos cucharadas de licor de fresas y un vaso pequeñito de agua. Se tritura todo, se pasa por el chino y se reserva en el frigorífico hasta que se utilice. Los coulis casi siempre se agregan al final de los postres, para naparlos o decorarlos.


      [image: Image] Frituras: cuando se prepara una fritura, no hay que calentar el aceite demasiado, para que lo que se va a freír se cocine bien por dentro.


      [image: Image] Helados: los helados italianos son famosos, pero con la ayuda de estos sencillos consejos se pueden conseguir unos deliciosos helados con originales sabores.


      El helado debe sacarse del congelador media hora antes de utilizarlo, si queremos presentarlo en bolas.


      Para que salga fino, suave y manejable, el helado debe batirse dos veces consecutivas durante 30 segundos. Tras el último batido, ha de estar en el congelador 1 hora o hasta que adquiera la consistencia que se desea.


      Un helado normal tiene como base 1 litro de leche, 8 cucharadas de azúcar, 8 yemas de huevo y 1 cucharada de azúcar avainillado. Se trabaja todo al baño María y, una vez que la crema ha engordado, se le pueden añadir frutas, cacao, café, etcétera. Con 1 litro de nata montada y 1 tableta de turrón de Jijona triturado sale un delicioso helado de turrón.


      Conviene acordarse de enfriar las vasijas o copas donde se vaya a presentar el helado.


      [image: Image] Horno: es importante conocer bien el horno que se va a utilizar, porque de él depende en gran medida el éxito de los postres. Como pequeña indicación, para hornear unos merengues son suficientes 100 °C, ya que más que hornearse se tienen que secar. Para cocer un bizcocho, la mejor temperatura son los 180 °C; para la bollería son necesarios 220 °C, y para gratinar o hacer un suflé, unos 230 °C, siempre con el horno precalentado.


      [image: Image] Hojaldre: la masa de hojaldre es de las más atrayentes y apetitosas, pero como su elaboración es muy laboriosa, se pueden utilizar las que se venden preparadas. Son de toda confianza y, si se utilizan como reza en los envases, el éxito está asegurado.


      [image: Image] Levadura: Véase Masas.


      [image: Image] Lumbre o placas de chocolate: para elaborarlas, se derrite el chocolate al baño María y se pintan con él, sobre una silicona, tiras de 5 centímetros de ancho. Cuando se enfría, se cortan placas, cuadraditos o virutas, levantándolas con la espátula. Se pueden guardar en una latita de metal o en un envase de cristal, y ya están listos para decorar tartas, pasteles y todo aquello a lo que le vaya el chocolate.


      [image: Image] Manga pastelera: para que la crema o lo que vayamos a introducir no coja aire ni pierda por la boquilla, se mete la crema en la manga, se tuerce la tela para presionarla y, una vez retorcida, se dobla la parte superior de la manga, sujetándola con la mano izquierda. Entonces, se echa el merengue y se retuerce la parte de arriba, de modo que no quede aire dentro.


      [image: Image] Masas: en mis consultas a Luis Irízar, Martín Berasategui y Juan Mari Arzak sobre las levaduras, hemos quedado de acuerdo en que la levadura prensada dura 1 semana en perfectas condiciones en el frigorífico; en el congelador se conserva 4 meses.


      La proporción ideal para elaborar pan es de 70 gramos de levadura por kilo de harina de panadería y 1/2 litro de agua o leche; siempre se debe diluir en agua o leche tibias.


      Todos los ingredientes de la masa han de estar a temperatura ambiente cuando se dejen a fermentar. Además, la masa se debe tapar siempre con un paño, para que no se enfríe ni sufra con las corrientes de aire.


      La harina se echa siempre tamizada, dejándola en reposo un mínimo de 15 minutos si es para bollería; si es para elaborar pan, tiene que reposar un mínimo de 2 horas, dependiendo de la temperatura ambiental, ya que si hace calor la fermentación es más rápida.


      Siempre que se coloca una masa en el horno, se debe espolvorear con harina la bandeja, para que no se pegue la masa al cocerla.


      La temperatura ideal para bollos y panecillos es de 225 °C con el horno precalentado, siempre colocándolos en la parte baja del horno.


      Si se elabora repostería con levadura prensada y en frío, se puede freír en abundante aceite, moldeada en forma de fritos, rosquillas, etcétera, agregando una cucharilla de sal a cualquier clase de masa.


      Si se quiere añadir frutos secos a una masa, se remojan primero en agua o leche, se pasan por harina y se introducen en la masa. De este modo, se evita que se peguen y que se queden “flotando” en la superficie de la masa.


      [image: Image] Merengue: para que salga perfecto, hay que echar las claras en una vasija muy fría, seca y muy limpia, añadiéndole azúcar molido y unas gotas de limón. El merengue italiano lleva muy poco azúcar; en cambio, el normal en la cocina española lleva 100 gramos por clara de huevo. Véase también Horno.


      [image: Image] Pan: Véase Masas con levadura.


      [image: Image] Pasta brisé: esta pasta, francesa cien por cien, es fabulosa para forrar tartaletas o fondos de tarta que lleven crema encima, pues es una masa crocante; también se puede emplear para elaborar pasteles, rellenándola de crema de yema u otras cremas. Su único inconveniente es que, siempre que se forre un molde con ella, hay que pinchar primero el fondo con el tenedor y ponerle unas judías secas o garbanzos como peso, horneándola 10 minutos con horno precalentado a 200 °C. Tras esto, ya está lista para su utilización.


      [image: Image] Pasta choux: aunque se suele emplear agua para esta pasta, si se pone mitad agua y mitad leche, la pasta resulta más fina y sabrosa.


      [image: Image] Pétalos de rosa: para confitar pétalos de rosa, se pasan por clara de huevo batida, después por azúcar granillo y, por último, se dejan secar sobre un papel de aluminio o un papel de estraza.


      [image: Image] Salsa de chocolate: siempre que se prepare una buena salsa de chocolate se debe poner la misma cantidad de agua que de cobertura, es decir: 250 mililitros de agua, 250 gramos de chocolate de buena calidad, además de 100 gramos de cobertura amarga y 40 gramos de mantequilla. Esta salsa resulta deliciosa para acompañar helados, profiteroles, petits choux, etcétera.


      INSTRUMENTOS DE COCINA


      Termino estas recomendaciones dedicando un apartado a cuantos artilugios son utilizados en la cocina para elaborar repostería. Muchas veces se pueden sustituir unos por otros, y es bien cierto que muchos no son del todo imprescindibles. Sin embargo, sí es extremadamente importante en repostería que las medidas de los ingredientes sean las exactas.


      [image: Image] Balanza de precisión: es un peso chiquito con un plato que proporciona las medidas exactas y resulta muy cómodo de utilizar.


      [image: Image] Bol: especie de ensaladera, generalmente de vidrio, donde se amasa, se preparan batidos, se montan claras, etcétera.


      [image: Image] Batidora eléctrica: sirve para levantar claras, montar nata y triturar o mezclar.


      [image: Image] Cazo: los cazos o perolitas sirven para preparar cremas o derretir chocolate, y se utilizan siempre para el baño María.


      [image: Image] Chino: colador en forma de cono muy necesario en repostería para pasar cremas, preparar coulis de frutas, etcétera.


      [image: Image] Colador: los hay de distintos materiales. El de rejilla metálica sirve para separar los líquidos de los sólidos. Los de tela o tamiz se usan para filtrar anises, licores o café de puchero.


      [image: Image] Cuchara sacabolas: sirve para vaciar y hacer bolas con frutas, como melón, sandía, etcétera. Los hay de acero inoxidable, muy resistentes, que resultan muy adecuados para la presentación de los helados en bolas. Si no se dispone de ella, se puede hacer con una cuchara de costado afilado.


      [image: Image] Cuchillo de sierra grande: sirve para cortar los bizcochos horizontalmente y recortar y dividir todo tipo de tartas.


      [image: Image] Cuchillo patatero: cuchillo especial para mondar todo tipo de frutas.


      [image: Image] Descorazonador: aparatito cilíndrico que sirve para extraer el corazón de las manzanas, dejándolas perfectas para un posible relleno.


      [image: Image] Deshuesador: existe un aparatito que saca el hueso de las cerezas, pero se pueden sacar (como yo hago) con una horquilla nueva grande (de las de moño de toda la vida).


      [image: Image] Espátula de acero: sirve para despegar de la bandeja del horno las pastas, merengues, etcétera.


      [image: Image] Espolvoreador: resulta muy necesario para decorar pasteles y bollería. Yo utilizo uno, cómodo y barato, de fabricación casera: se coge un tarro de cristal de los de medio kilo, se hacen unos agujeritos en la tapa de metal con un clavo y un martillo, y ya se puede llenar de azúcar glas, cacao, o lo que se desee; una vez cerrado, ya tenemos el más eficaz de los espolvoreadores.


      [image: Image] Exprimidor: los hay muy sofisticados, pero yo prefiero el manual, que tengo desde hace muchos años.


      [image: Image] Garbanzos: se emplean para hornear las masas. Hoy también los hay de cerámica, aunque antiguamente se empleaba la legumbre.


      [image: Image] Lengua de goma: sirve para rebañar bien los batidos, dejando los boles muy limpios y aprovechando todas las masas y cremas.


      [image: Image] Manga pastelera: cono de lona plastificada donde se introduce una boquilla con la que se rellenan o decoran tartas, bizcochos, etcétera. Las boquillas son de plástico o metal, lisas o rizadas. Es útil tener de varios modelos y medidas.


      [image: Image] Moldes: los hay de muchos tipos y son realmente necesarios. Los más socorridos son el de corona para los bizcochos, el de cake, los moldes de fondo desmontable para, por ejemplo, tartas de manzana, canutillos y cañas. Resultan también muy bonitos los que tienen formas de animales o corazones, sobre todo si se va a celebrar un cumpleaños infantil. Respecto al tamaño de los moldes, siempre que las cantidades sean para 8 o más personas, el molde ha de ser de 26 centímetros de diámetro. Si las cantidades son menores, basta con un molde de unos 20 o 22 centímetros. Estos dos tamaños son los más usuales.


      [image: Image] Mortero: no resulta imprescindible para preparar repostería, aunque nos hará falta siempre que tengamos que moler especias para un cake, por ejemplo.


      [image: Image] Paleta larga: es necesaria para extender cremas y chocolates sobre bizcochos u hojaldres.


      [image: Image] Pincel: no debe faltar en la cocina un pincel de repostería, para pintar las masas y muchos tipos de bollería que llevan huevo batido, o para glasear roscos.


      [image: Image] Puntilla: cuchillo de hoja fina que sirve para cortar las tiras de los cítricos, hacer julianas, etcétera.


      [image: Image] Rallador: sirve para extraer la piel de los cítricos, por lo que su uso es del todo necesario.


      [image: Image] Rodillo: es uno de mis mejores aliados en la cocina, ya que con él estiro masas, hojaldres, etcétera.


      [image: Image] Ruleta: se utiliza para cortar masas de hojaldre.


      [image: Image] ‘Silpat’: se trata de unas láminas de silicona muy nuevas, que se utilizan para hornear todo tipo de masas y hojaldres sin que se peguen en absoluto, por lo que su uso se hace imprescindible. Aunque su coste es un poco alto, su rendimiento lo es mucho más, ya que duran largo tiempo.


      [image: Image] Taza de medir: es muy necesaria para todo tipo de recetas, ya que proporciona las medidas exactas en cada caso.


      [image: Image] Varillas: batidor manual que se emplea constantemente en repostería.


       


      
        Y, ahora, pongamos manos a la obra sin más dilación: el éxito de estas recetas está asegurado.

      


      [image: Image]


      ANGELITA ALFARO
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      Bizcochos y tartas


      EL BIZCOCHO ES el camaleón de la repostería. Se disfraza con asombrosa facilidad adaptándose a cualquier situación. Es dorado y esponjoso en el desayuno; consistente y salpicado de frutos secos a la hora del té; sabe a chocolate cuando llega la merienda y a crema con frutas si hay invitados.


       


      El bizcocho se convierte en tarta de lujo con sólo vestirse de merengue o trufa, mientras que las guindas, la cobertura o el glaseado le dan un toque festivo en los momentos más especiales, transformándolo en un postre espectacular.


       


      El horno es a la vez su aliado y su enemigo: si está flojo el bizcocho no subirá y si está muy fuerte se arrebatará, quedando duro por fuera y crudo por dentro. Así que controlar bien la temperatura es, en este capítulo, esencial.


      



      BIZCOCHITOS NAROA


      Ingredientes:


      1 bolsa de bizcochos de soletilla


      1/2 kilo limpio de cerezas, sin rabos ni huesos


      1 mango pequeño


      1 vaso de vino dulce de moscatel Ochoa


      3 cucharadas de azúcar glas


      1 palo de canela en trozos


      1 clavo de olor


      1 trozo de naranja confitada en juliana menudita


       


      [image: Image] Se untan seis moldes de tipo ramiki con mantequilla y se cubren las bases y las paredes con tiras de bizcocho, reservando algunas.


      [image: Image] Cortar las cerezas por la mitad y el mango, en dados chiquitos. Se ponen en un cazo con el azúcar, el clavo, la canela y el vino, dejándolo cocer durante 5 minutos.


      [image: Image] Colar la fruta y llenar con los moldes abizcochados, regándolos con un poco del jugo de cocer la fruta. Se tapa el relleno con tiras de bizcocho, se envuelven los moldes con papel de aluminio y se coloca encima de cada uno de ellos una pesa para hacerlos más compactos.


      [image: Image] A la hora de tomar los bizcochitos, se desmoldan, regándolos con el jugo sobrante y decorándolos con las tiritas de naranja confitada. También se pueden acompañar con una natilla clarita.


      BIZCOCHO ANTICOLESTEROL


      Ingredientes para 8 personas:


      6 claras


      1 tacita de leche


      La ralladura de 1 naranja


      1 tacita de azúcar


      2 tacitas de harina


      1 sobre de levadura Royal


      Azúcar glas


       


      [image: Image] En un bol grandecito se baten las claras, mezcladas con la ralladura de naranja y el azúcar, durante unos 5 minutos. Juntar la harina con la levadura y añadirla despacito y de forma envolvente.


      [image: Image] Engrasar el molde con la mantequilla, espolvorearlo con la harina y echar el batido. Hornear a 180 °C durante unos 25 minutos en el horno precalentado.


      [image: Image] Dejar enfriar y, cuando esté frío, desmoldar y espolvorear con azúcar glas. Si se tienen niños en casa, adornar con gominolas de colores.


      BIZCOCHO BLANCO Y NEGRO


      Ingredientes para 10 personas:


      8 huevos


      300 gramos de harina


      1 vaso de aceite de girasol


      300 gramos de azúcar


      1 sobre de levadura


      2 zanahorias pequeñas ralladas


      La ralladura de 1 naranja


      Para decorar:


      100 gramos de cobertura de chocolate amargo


      25 gramos de mantequilla


      2 cucharadas de leche


       


      [image: Image] En un bol se baten los huevos con el azúcar durante 5 minutos; se añaden el aceite, la ralladura de naranja y la zanahoria rallada, y se vuelve a batir; posteriormente, mezclar la harina con la levadura y agregar al batido.


      [image: Image] Engrasar un molde redondo con mantequilla y harina, y verter en él la mezcla, horneándola a 170 °C durante 40 minutos en el horno precalentado. Cuando el bizcocho está cocido, se saca del horno y se desmolda en una fuente bonita.


      [image: Image] Arrimar a la lumbre un cazo con el chocolate, la mantequilla y la leche, derritiendo la mezcla a fuego lento; retirar del fuego y, cuando está tibio, decorar la mitad del bizcocho con el chocolate y la otra mitad con azúcar glas. Para separar las mitades se ponen unas tiras de naranja confitada.


      BIZCOCHO BORRACHO DE COINTREAU


      Ingredientes para 8 personas:


      Bizcocho:


      6 huevos


      250 gramos de harina


      100 gramos de mantequilla


      4 cucharadas de leche


      La ralladura de 1 naranja


      4 cucharadas de azúcar


      1 cucharada de levadura


      Unas tiritas de confitura de naranja


      Para emborracharlo:


      1 vaso grande de agua


      1 vaso grande de azúcar


      1 vaso grande de Cointreau


      1/2 vasito de mermelada de melocotón


       


      [image: Image] En un bol se baten los huevos y el azúcar con la batidora durante 5 minutos. Se añaden la ralladura de naranja, las cuatro cucharadas de leche y la mantequilla derretida, y se vuelve a batir otro poco. Mezclar la harina con la levadura e incorporar despacito al batido.


      [image: Image] Engrasar un molde de corona con mantequilla, espolvorear con harina y verter la mezcla, horneándola 30 minutos a 180 °C, en el horno precalentado.


      [image: Image] Mientras se cuece el bizcocho, se ponen a hervir en un cazo el vaso de agua y el de azúcar, dejándolo hasta que reduzca a la mitad; entonces, apartar de la lumbre y añadir el licor y la mermelada.


      [image: Image] Cuando el bizcocho está cocido, se pincha muchas veces con una aguja de hacer punto, echándole por encima el almíbar muy caliente, para que se emborrache bien.


      [image: Image] Se presenta en una fuente bonita, salpicándolo con unas tiritas de confitura de naranja.


      BIZCOCHO DE PATATA


      Ingredientes para 6 personas:


      1/2 kilo de patatas


      6 huevos


      6 cucharadas de azúcar


      La ralladura de 1 limón


      Azúcar glas


      Unas raspaduras de chocolate amargo


       


      [image: Image] Se cuecen las patatas, se pelan y se pasan por el pasapurés. Se añaden las seis cucharadas de azúcar, la ralladura de limón y seis yemas. Mezclar muy bien y agregar las claras, previamente montadas a punto de nieve, despacio para que no se bajen.


      [image: Image] Engrasar un molde de corona con mantequilla, espolvorear con harina y sacudir. Verter la mezcla y hornear durante 20 minutos a 180 °C en el horno precalentado.


      [image: Image] Cuando el bizcocho está frío, se desmolda y se espolvorea de azúcar glas y raspaduras de chocolate amargo.


      BIZCOCHO DE PISTACHO


      Ingredientes para 8 personas:


      6 huevos


      600 gramos de pistachos limpios y molidos


      200 gramos de azúcar


      3 cucharadas de maicena


      1 sobre de levadura Royal


      La ralladura de medio limón


      Azúcar moreno molido


       


      [image: Image] En un bol se mezclan todos los ingredientes y se trituran durante 5 minutos con la batidora.


      [image: Image] Engrasar un molde con mantequilla, espolvorear con harina y verter en él la mezcla. Se hornea a 180 °C durante 20 minutos en el horno precalentado.


      [image: Image] Cuando está tibio se desmolda, se vuelca en un plato bonito con una blonda dorada y se decora con el azúcar moreno y unos pistachos distribuidos con gusto.


      BIZCOCHO DEL NORTE


      Ingredientes para 6 personas:


      3 huevos


      1/4 de litro de nata montada con 100 gramos de azúcar


      1 cucharada de levadura


      1 copa de moscatel


      150 gramos de azúcar


      1 cucharada de mantequilla para engrasar el molde


      175 gramos de harina


      1/2 litro de crema pastelera o de vainilla


       


      [image: Image] Poner en un bol hondo tres huevos, el azúcar y una cucharada de agua, y trabajarlo bastante. Se añade entonces la harina mezclada con la levadura.


      [image: Image] Se extiende la mezcla en una bandeja engrasada, que se mete al horno a 200 °C, hasta que se ve que está doradito y se despega de los bordes. Sacar y reservar.


      [image: Image] Partir el bizcocho por la mitad y echar el moscatel y la nata montada. Por encima, se extiende la crema pastelera (véase receta) o de vainilla (véase receta, crema de vainilla). Decorar con virutas de chocolate.


      BIZCOCHO ESPECIAL


      Ingredientes para 6 personas:


      4 huevos


      5 cucharadas de azúcar


      4 cucharadas de harina


      50 gramos de mantequilla


      La ralladura de 1 limón


      1 vaso grande de mermelada de albaricoque


      1 vaso de nata


      4 rodajas de piña


      1 sobre de levadura


      4 hojitas de menta


       


      [image: Image] En un cazo se ponen los huevos, el azúcar y la ralladura de limón. Se acerca al fuego y se bate con varillas hasta que están espumosos y blanquecinos, y algo gordo el batido. Retirar de la lumbre, añadir la mantequilla, revolviendo bien, y después incorporar la harina tamizada y la levadura, batiendo sin parar para que no se formen grumos.


      [image: Image] Se engrasa un molde de corona con mantequilla, se espolvorea de harina y se vierte la mezcla, horneando a 175 °C durante 1/2 hora en el horno precalentado.


      [image: Image] En cuanto se puede, se desmolda en caliente; colocar en una fuente y empapar con la mermelada para que la absorba. Rellenar con la nata montada el hueco del centro y distribuir las rodajas de piña en mitades alrededor del bizcocho. Encima de la nata se colocan cuatro hojitas de menta.


      BIZCOCHO PARA TARTAS Y BRAZOS DE GITANO (BIZCOCHO GENOVÉS)


      Ingredientes:


      1 docena de huevos


      300 gramos de azúcar


      300 gramos de harina


       


      [image: Image] En un barreño un poco amplio, se baten las yemas con el azúcar hasta que estén blanquecinas y espumosas, se añade despacito la harina tamizada y, finalmente, se agregan con suavidad las claras montadas a punto de nieve.


      [image: Image] Verter en el molde adecuado para el bizcocho que queramos preparar y hornear durante 15 minutos a 180 °C.


       


      
        Nota: con este bizcocho se pueden hacer maravillas, pues no es ni más ni menos que el auténtico bizcocho genovés, que sirve tanto para brazos de gitano como para todo tipo de tartas que precisen bizcocho.

      


      BIZCOCHO RUSO DE ALMENDRAS


      Ingredientes para 6 personas:


      300 gramos de claras


      300 gramos de azúcar glas


      300 gramos de almendra molida


      100 gramos de harina tamizada


      Unas almendras laminadas


       


      [image: Image] En un bol, se montan las claras con el azúcar a punto de nieve fuerte, luego se agregan la almendra y la harina, mezclándolas con las manos en forma envolvente.


      [image: Image] Engrasar un molde de bizcocho y escudillar allí el batido, horneándolo a 170 °C hasta que esté cocido pero jugoso.


      [image: Image] Si se quiere presentar mejor, se puede espolvorear de azúcar glas y colocar unas almendras laminadas encima.


      BIZCOCHOS DE SOLETILLA


      Ingredientes:


      6 yemas


      4 claras


      6 cucharadas de azúcar


      130 gramos de harina flor


      Media tacita de azúcar glas


       


      [image: Image] En la bandeja del horno se pone una silicona o un papel de seda engrasado y se calienta a 200 °C. Mientras tanto, se baten las yemas con la mitad del azúcar y las claras con la otra mitad, uniendo a continuación los dos batidos. Se agrega entonces la harina, tamizada de arriba para abajo, moviendo de forma envolvente, y ya está la masa lista para formar los bizcochos.


      [image: Image] Meter la masa en una manga pastelera de boquilla lisa y formar barritas de unos 8 centímetros de largo. Cocer durante 12 minutos y, cuando están fríos, espolvorear con azúcar glas.


      BRAZO DE GITANO ANGELITA


      Ingredientes para 8 personas:


      3 huevos gruesos


      3 cucharadas de harina


      3 cucharadas de azúcar


      1/4 de litro de nata líquida


      1 tableta de chocolate fondant (200 gramos)


      125 mililitros de leche


       


      [image: Image] Se baten las yemas con el azúcar. Se montan las claras a punto de nieve y se juntan con las yemas. Despacito, se va echando la harina y se revuelve todo bien.


      [image: Image] Engrasar un molde rectangular, verter la mezcla y meter al horno fuerte durante 8 minutos. Sacar y envolver en un paño.


      [image: Image] Cuando está frío se rellena con nata y, por último, se adorna con el chocolate, previamente preparado con leche. Éste ha de estar tibio, pues hay que echarlo antes de que se endurezca.


      CHARLOTA (PASTEL DE CEREZAS)


      Ingredientes para 4 personas:


      1 bote de cerezas en almíbar


      4 cucharadas de azúcar glas (unos 100 gramos)


      1 cucharada de Kirsch


      4 huevos


      2 vasos de leche


      100 gramos de mantequilla


      200 gramos de pan de molde


      1 cucharada de vainilla en polvo


      Unas hojas de menta


       


      [image: Image] Quitar las cortezas del pan de molde y echarlo en trocitos a un bol. Añadir la leche hirviendo y la mantequilla, dejándolo en reposo para que se empape bien. Se baten los huevos, se agregan el azúcar y la vainilla, y se vierte todo sobre el pan, batiendo mucho para que resulte una papilla fina.


      [image: Image] Agregar las cerezas escurridas y verter en un molde de charlota previamente untado de mantequilla, cociéndolo al baño María durante 70 minutos en el horno precalentado a 170 °C.


      [image: Image] Poner el almíbar de las cerezas y el Kirsch en un cacito a reducir. Cuando la charlota está fría, se desmolda, se baña bien con este almíbar y se decora con cerezas y hojas de menta.


      CORAZÓN DE BIZCOCHO DÍA DE LA MADRE


      Ingredientes para 8 personas:


      1 yogur natural


      La ralladura de 1 naranja


      3 huevos


      1 medida de yogur de aceite


      2 medidas de yogur de azúcar


      3 medidas de yogur de harina


      1 sobre de levadura


      1 copa de Kirsch


      1 vaso de zumo de naranja


      Un poco de agua


      Un pellizquito de sal


      Nata o moka batida


       


      [image: Image] En un bol se baten los huevos con el azúcar y la sal hasta que están espumosos y blanquecinos; añadir el yogur y el aceite, y batir otro poco. Se agrega la harina con la levadura y se vierte toda la mezcla en un molde en forma de corazón, engrasado y enharinado, horneando 30 minutos a 170 °C en el horno precalentado.


      [image: Image] Mientras tanto, poner en un cacito el agua, el zumo y el licor. Una vez ha hervido durante 2 minutos, se vierte sobre el bizcocho horneado pero caliente, y así se empapa de maravilla.


      [image: Image] Cuando está frío se decora con unas onditas de nata o moka batida y, como es para la madre, se adorna con perlitas.


      [image: Image] Con un poco de cobertura y mantequilla, con la ayuda de una boquilla finita o de papel de estraza, se escribe “Felicidades”.


      CORAZÓN DE PRIMAVERA


      Ingredientes para 8 personas:


      4 huevos


      6 cucharadas de azúcar


      6 cucharadas de harina


      4 cucharadas de mantequilla


      1 vaso de frutas confitadas de colores


      1 sobre de levadura


       


      [image: Image] En un bol se baten con la batidora las yemas, el azúcar y la mantequilla durante 5 minutos. Mezclar la harina con la levadura, e incorporar despacito al batido. Agregar después las claras a punto de nieve y unos cuadritos de fruta untados en harina, mezclándolos con cuidado para que el batido no se baje. Reservar algunas frutas para adornar.


      [image: Image] Se engrasa el molde con mantequilla, se echa el batido y se hornea 30 minutos a 180 °C en el horno precalentado.


      [image: Image] Cuando está cocido se saca del horno y, una vez frío, se desmolda sobre un plato primoroso, que tenga una blonda bonita, y se decora el corazón con las frutas reservadas.


      DIAMANTES


      Ingredientes para 8 personas:


      20 cucharadas de azúcar


      12 huevos


      1 tarro de cabello de ángel


      4 cucharadas de harina


       


      [image: Image] En un bol se baten cuatro yemas con cuatro cucharadas de azúcar hasta que están blanquecinas. Se añaden cuatro claras a punto de nieve fuerte y cuatro cucharadas de harina, moviendo con la cuchara de forma envolvente y muy despacio.


      [image: Image] Engrasar un molde de nuestro gusto, ya sea cuadrado o redondo, verter el batido y hornear 10 minutos a 200 °C. Apagar el horno y dejar dentro otros 10 minutos más.


      [image: Image] Para elaborar la crema de yema, se ponen en una cazuela ocho yemas con ocho cucharadas de azúcar, batiendo con las varillas sin parar, a fuego muy lento, hasta que engorden; retirar entonces de la lumbre.


      [image: Image] Para el merengue, montar las ocho claras restantes a punto de nieve con ocho cucharadas de azúcar.


      [image: Image] En una bandeja o fuente refractaria se pone el bizcocho, cortado en tres discos. Extender encima del primer disco una capa de crema de yema, otra de cabello de ángel y otra de merengue. Se hace lo mismo en el segundo disco de bizcocho; finalmente, se coloca la última capa de bizcocho. El merengue sobrante se mete en la manga pastelera; extender un poco de merengue, alisándolo con el cuchillo y con la manga pastelera, para formar unos picos como los de los diamantes. Se hornea hasta que esté seco. Ésta es una tarta típica de la Pascua de Resurrección.


      MAZURCA RUSA


      Ingredientes para 8 personas:


      5 yemas


      175 gramos de azúcar


      La ralladura de 1 limón


      El zumo de 1 limón


      250 gramos de avellanas tostadas y molidas en polvo


      5 claras


      1 vaso de nata líquida


      2 cucharadas de ron


      Bolitas de colores


      3 cucharadas de azúcar molido


       


      [image: Image] Se engrasa un molde de tarta desmontable y se pone a calentar el horno a 190 °C. Mientras se calienta, batir las yemas con el azúcar en un bol hasta que están blanquecinas. Entonces, se agregan el zumo y la ralladura del limón y, muy despacito, las avellanas molidas. Montar las claras a punto de nieve e incorporar despacio al batido.


      [image: Image] Verter en el molde, engrasado y espolvoreado de harina, dejándolo hornear durante 25 minutos a 180 °C en la parte central del horno. Se apaga el horno pero no se saca la mazurca hasta pasados 10 minutos.


      [image: Image] Montar la nata con el azúcar molido y el ron, y cubrir con ello todo el pastel, espolvoreando después con abundantes bolitas de colores.


      
         


        Nota: éste es el pastel más parecido a los manguitos de mi pueblo del día de San Blas.

      


      MONA DE PASCUA


      Ingredientes para 8 personas:


      Bizcochos:


      8 huevos


      12 cucharadas colmadas de harina


      300 gramos de azúcar


      1 sobre y 1/2 de levadura en polvo


      3 moldes de diferentes medidas (pueden ser de 18, 24 y 30 centímetros)


      1 litro de crema de vainilla para el relleno


      Para decorar:


      400 gramos de chocolate de cobertura


      1 vaso grande de leche


      2 cucharadas de agua


      1 cucharada colmada de mantequilla


      Huevos de chocolate


      Bolitas de chocolate


      Perlas plateadas y todo tipo de gominolas


       


      [image: Image] Se engrasan los moldes con mantequilla y se espolvorean de harina, reservándolos.


      [image: Image] En un bol grandecito, se baten las yemas con el azúcar hasta que están blanquecinas. Añadir las claras, batidas a punto de nieve, y la harina, previamente mezclada con la levadura y tamizada.


      [image: Image] Se reparte el batido en los tres moldes y se hornea a 170 °C durante 30 minutos en el horno precalentado.


      [image: Image] Cuando los bizcochos están fríos, se cortan horizontalmente y se rellenan con la crema de vainilla (véase receta). Después, se colocan de mayor a menor en una preciosa fuente.


      [image: Image] Aparte, derretir el chocolate con el agua, la leche y la mantequilla al baño María y, cuando está bien trabajado y brillante, cubrir todos los bizcochos de igual manera. Se adornan con los huevos de chocolate, con bolitas de colores, perlas blancas y si hay niños pequeños, con gominolas y todo tipo de chucherías.


      POSTRE DE CUAJADA


      Ingredientes para 8 personas:


      1 litro de leche entera


      2 bolsitas de cuajada Royal


      300 gramos de azúcar


      10 bizcochos de soletilla


      Fideos de chocolate


       


      [image: Image] En un molde rectangular un poco bajo, se queman 100 gramos de azúcar (o se pone caramelo líquido ya elaborado), colocando enseguida los bizcochos para que queden pegados.


      [image: Image] En una cazuela poner la leche a cocer con 200 gramos de azúcar y el preparado de cuajada, previamente disuelto en un poquito de leche. Cuando ha hervido 3 minutos, sin parar de darle vueltas, se aparta del fuego y se vierte sobre los bizcochos, cuidando de que no se despeguen.


      [image: Image] Una vez frío, se espolvorea con abundantes fideos de chocolate. Este postre se sirve muy fresquito, pues debe estar en el frigorífico un mínimo de 4 horas.


      POSTRE DE NIÑOS


      Ingredientes para 4 personas:


      1 tarrina de 200 centímetros cúbicos de nata montada


      2 cucharadas colmadas de azúcar


      4 medios melocotones gruesos


      4 guindas rojas y verdes


      Ralladuras de chocolate sin leche


       


      [image: Image] Se escogen cuatro copas de boca ancha y se sirven cuatro cucharadas de nata montada con azúcar en cada una. Encima se coloca medio melocotón con la parte cóncava hacia arriba y en el centro se pone una guinda.


      [image: Image] Finalmente, se espolvorean con ralladura de chocolate sin leche.


       


      
        Nota: yo recomiendo a todas las madres que inicien a los niños en la cocina comenzando con este postre que yo he creado para ellos.

      


      QUESADA


      Ingredientes para 6 personas:


      4 huevos


      1 vaso grande de leche


      1 bote de leche condensada pequeño


      1 yogur natural


      250 gramos de queso de Burgos


      Avellanas tostadas


       


      [image: Image] En un bol se ponen los huevos, el queso, la leche condensada, el yogur y la leche natural. Se tritura con la batidora y se vierte en un molde engrasado con mantequilla y espolvoreado de harina.


      [image: Image] Hornear a 180 °C durante 30 minutos.


      [image: Image] Cuando está frío, se desmolda y se adorna con avellanas tostadas.


      QUESADA DE REQUESÓN


      Ingredientes para 4 personas:


      250 gramos de requesón


      1 vaso de leche


      250 gramos de harina


      2 huevos


      200 gramos de mantequilla


      1 cucharada de levadura Royal


      La ralladura de 1 lima


      Leña de chocolate (ralladuras)


      Canela molida


       


      [image: Image] En un bol, se echan todos los ingredientes menos el chocolate y la canela, triturándolos con la batidora durante 3 minutos.


      [image: Image] Escoger una tartera de barro, engrasarla con mantequilla y cubrirla con papel de aluminio. Se vierte la mezcla en ella y se hornea 45 minutos a 175 °C, con el horno precalentado. Se pincha la quesada con una aguja y cuando sale seca, se saca del horno y se deja enfriar.


      [image: Image] Antes de servirla, espolvorear con canela molida y con abundantes ralladuras de cobertura de chocolate.


      TARTA ALEJANDRA


      Ingredientes para 6 personas:


      1 sobre de bizcochos de soletilla


      300 gramos de cobertura de chocolate


      75 gramos de mantequilla


      200 gramos de nata montada con azúcar


      1 vaso de leche


      1/2 copa de brandy


      Ralladuras de chocolate


       


      [image: Image] Se engrasa con mantequilla un molde de tarta desmontable y se forra con bizcochos, previamente mojados en la leche y el brandy.


      [image: Image] Derretir el chocolate con mantequilla y cubrir la base de bizcochos completamente. Poner después otra capa de bizcochos, echando encima todo el chocolate sobrante.


      [image: Image] Cuando se ha enfriado, se cubre con la nata montada bien fría. Por último, a la hora de servir se decora la tarta con ralladuras de chocolate de buena calidad.


       


      
        Nota: esta tarta la aprendí de una buena chica de Belorado (Burgos) y yo se la dedico con todo mi cariño.

      


      TARTA CAPUCHINA


      Ingredientes para 8 personas:


      9 yemas


      2 huevos enteros


      1 cucharada de maicena


      1 cucharada de vainilla en polvo


      Almíbar:


      1 vaso grande de agua


      1 vaso grande de azúcar


      Azúcar glas


      Frutas del tiempo fileteadas


       


      [image: Image] En un bol se baten las yemas y los huevos enteros hasta que estén blanquecinos y entonces se añade la maicena.


      [image: Image] Engrasar un molde de tarta y verter en él el batido, horneándolo 20 minutos a 180 °C.
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