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  Este libro está dedicado a todas las personas pacientes y perseverantes, comprensivas, tolerantes y honestas; con todas estas cualidades, nada puede salir mal... ni la bollería.


   


   


  P. D. a la dedicatoria


  (porque siempre es bueno agradecer a quien se lo merece):


   


  A Rosi Mouzo y al resto del equipo editorial, por la paciencia que tienen conmigo.


  A mi familia, por lo mismo (y más).


  Al equipo humano de Turris, por aguantar mis idas y venidas y por ayudarme cuando hace falta.


  A todos vosotros, los lectores, sencillamente por confiar en mí.


  Índece de recetas


   


  Bollería de masa fermentada
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  Bollería de masa hojaldrada
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  Bollería de masa hojaldrada fermentada
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  Bollería de masa esponjada
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  Los de toda la vida
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  De inspiración europea
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  Algo más que dulce
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  Para los peques de la casa
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  Intolerancia cero
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  Todo integral
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  Rellenos y otras preparaciones
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  Introducción


  El libro que tienes en las manos está estructurado en cuatro grandes secciones, que corresponden a las cuatro grandes familias de productos que componen el amplio mundo de la bollería o los bollos dulces. Se trata de las masas fermentadas, las masas hojaldradas, las masas hojaldradas y fermentadas y, por último, las masas esponjadas. A partir de estos cuatro tipos de masas se elaboran multitud de productos, combinando diferentes formas, tamaños, acabados y rellenos. Así nace el extraordinario universo de la bollería, de una variedad prácticamente inagotable.


  Una vez tengas los fundamentos bien aprendidos y practicados, este libro te dará ideas con las que, mezcladas con mucha imaginación, podrás sorprender a los tuyos ofreciéndoles un dulce diferente todos los días.


  No sería justo decir que elaborar bollería en casa es fácil, pues existen unos requerimientos técnicos, explicados en este libro, que hay que seguir escrupulosamente. También es necesaria cierta práctica y habilidad para obtener unos resultados «profesionales». Sin embargo, no debe ser esta tu obsesión, sino que lo importante después de leer el libro es que te atrevas a preparar las recetas, que pierdas el miedo a ponerte en marcha y que obtengas piezas con buen sabor, que crezcan en el horno y que queden esponjosas y tiernas.


  Las recetas que te propongo aquí son el fruto de muchos años de oficio, de largas horas de amasar y de algunas noches sin dormir por no haber conseguido lo que esperaba. He realizado muchas pruebas en casa (sobre todo de horno) hasta lograr los resultados que me han satisfecho profesionalmente, y de este modo me he dado cuenta de lo que puede llegar a elaborarse en una cocina. Preparar en casa pequeñas cantidades de bollería no es muy diferente de hacerlo en un obrador de panadería o pastelería si tienes los medios técnicos necesarios (amasadora o robot de cocina y un buen horno son casi imprescindibles) y los conocimientos para superar las limitaciones de la cocina.


  Un aspecto de las masas que resulta importante llegar a dominar es la hidratación. Esta depende en gran medida del grado de dureza que se quiere que tenga la masa, pero también de la cantidad de proteínas insolubles (fuerza) que tenga la harina con que trabajamos, ya que son estas proteínas las principales encargadas de absorber el agua del amasado. En las recetas que siguen se dan unas cantidades orientativas de líquidos, pero deberás adaptarlas, sobre todo la del agua, en función de las necesidades de la masa que estés elaborando en ese momento. La paciencia y el saber esperar son también elementos clave que te conducirán al éxito.
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  Después de estudiar las masas base de la bollería, este libro dedica un espacio a las elaboraciones típicas y a veces asociadas a las celebraciones más señaladas, que nos endulzan el final de una jornada festiva. A continuación, echa un vistazo a la rica tradición de la bollería fuera de nuestras fronteras y atrévete a elaborar algunos productos europeos tradicionales y de gran prestigio internacional. La bollería salada también tiene su sección, donde encontrarás piezas sencillas, prácticas y muy ricas y sabrosas. Por supuesto, no me olvido de los más pequeños de la casa, a quienes dedico cuatro recetas que los divertirán, tanto cuando estén ayudando a prepararlas como cuando luego se coman lo que ellos mismos han hecho.


  Para terminar, he reservado un espacio importante del libro al grupo de los consumidores con necesidades especiales, que debido a intolerancias u otras causas deben reducir el consumo, o eliminar por completo de su dieta, algunas sustancias como la lactosa, la sacarosa o el gluten. La bollería integral rica en fibra y baja en calorías tiene su propio capítulo, con la intención de completar la amplia gama de productos que te propongo en este libro.


  Espero que con todas estas herramientas la bollería casera deje de ser un misterio a partir de ahora y que las recetas de este libro pasen a engrosar la lista de tus recetas favoritas.


  ¡Salud, suerte y buen provecho!


   


   


   


   


  ANTES DE EMPEZAR


  Es importante equiparse con buenos utensilios de cocina y saber qué ingredientes son los más recomendables según cada receta. A continuación se detalla todo cuanto hay que saber para acabar manejando la espátula y la manga pastelera con mucha desenvoltura.
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  Tipos de harina


  Hacer bollos y pasteles en la cocina de casa, con ingredientes naturales, de manera fácil y sencilla, puede ser todo un placer. Sólo tienes que contar con algo de tiempo y buenas materias primas. Los ingredientes que vas a necesitar son productos fáciles de encontrar en cualquier tienda o supermercado, pero lo importante es que sean de la máxima calidad.


   


  1. Harina de trigo


  La harina de trigo es el principal componente para elaborar bollos, magdalenas, galletas… Se obtiene a partir de la molienda de los granos de trigo y debe ser lisa al tacto, de olor neutro, y de sabor ligeramente dulce. Debe tener una tonalidad ligeramente cremosa, sin grumos ni trozos secos.


  Existen diferentes tipos de harina:


  La harina de fuerza contiene una proporción alta de proteínas (gluten) y por eso es perfecta para elaborar masas de bollería a las que se agrega mantequilla, azúcar y huevos. Es la que se utiliza para hacer brioches o bollos de leche y otras masas similares.


  La harina de media fuerza está a medio camino entre una harina de fuerza y una harina panificable en cuanto a su nivel de proteínas. También se usa para elaborar panes hojaldrados con mantequilla y masas de pan con una cantidad importante de aceite de oliva.


  La harina floja contiene poco gluten y por lo tanto es ideal para la fabricación de masas no fermentadas. Es la harina que se pone en todas las masas tipo magdalenas, plumcakes o bizcochos, y también en las masas para hacer galletas, pastas de té y otros productos sin levadura. Es importante usarla en este tipo de preparaciones para, por ejemplo, conseguir que las magdalenas se esponjen al máximo en el horno o para que las galletas de mantequilla no se deformen al cocerlas.
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  2. Harina de trigo integral


  Se obtiene a partir de la molienda de todo el grano de trigo. De color más oscuro y sabor más pronunciado que la harina de trigo blanca, la harina integral posee una buena cantidad de fibra. Los granos tienen tres partes: el salvado, la capa externa del grano, con muchas fibras y minerales; el germen, la parte más nutritiva, rica en materias grasas; y la parte central o endospermo, de donde se obtiene la harina blanca.


   


  3. Harina de espelta


  Por otra parte, existen harinas de trigo con un nombre específico extraídas de variedades de trigo diferentes al común, como la harina de espelta. Se obtiene de los granos de espelta, una variedad de trigo blando, de color blanquecino y con un leve sabor a nuez. Es una harina algo menos rica en gluten que la harina de trigo, y por lo tanto, menos alergénica. La molienda de los granos de espelta es lenta y se hace a menos de 44 °C para evitar la oxidación de la harina y la pérdida de elementos nutritivos.


   


  4. Harina de centeno integral


  Además de la harina de trigo, disponemos de harinas de otros cereales, que aportan sabores muy diferentes. De todas ellas quizá la más conocida es la de centeno, con la que se elabora un pan extraordinario que se conserva hasta una semana con la miga tierna y húmeda, de sabor muy particular. Rica en potasio, calcio, fósforo y magnesio, la harina de centeno se utiliza también en otros productos de bollería. El centeno es un cereal integral del cual se consumen todas sus partes, por lo que ayuda al buen funcionamiento de nuestro organismo.


  



  Tipos de azúcar


  La función primordial del azúcar es endulzar la bollería. Junto con los demás ingredientes ayuda a hacer masas más suaves, más blandas, y a dar mayor volumen a los bollos.


  La cantidad de azúcar que se emplee determinará no solo el sabor de la bollería sino también su textura y color.


  El azúcar blanco, el azúcar moreno y el azúcar glas son las variedades comúnmente utilizadas. Químicamente las tres están constituidas de sacarosa, un disacárido de forma cristalina y transparente, compuesto a partes iguales de fructosa y glucosa.


  El azúcar blanco o azúcar de mesa (1) proviene de la caña de azúcar o de la remolacha. Es un producto refinado, que contiene casi el ciento por ciento de sacarosa. Puede presentarse granulado o en terrones. Su poder endulzante y su agradable sabor hacen que forme parte de casi todas las preparaciones, tanto en bollos como en galletas y pasteles.


  El azúcar moreno o integral (2) es un producto menos transformado, que contiene también melaza. De color amarillento oscuro, se extrae del jugo de la caña de azúcar, por lo que es una fuente de vitaminas y minerales. Su sabor es a menudo menos intenso que el del azúcar blanco.


  El azúcar glas o de lustre (3), también llamado azúcar en polvo, es un derivado del azúcar blanco. Se obtiene pulverizando el azúcar en grano. Se utiliza en algunas recetas que exigen una mayor finura.


  El maltitol, también llamado poliol, si bien no es demasiado conocido por el público es un excelente sustituto del azúcar, ya que no afecta el sabor de los alimentos. Tiene una alta propiedad endulzante, por lo que se puede utilizar solo, sin mezclarlo con otros edulcorantes. Es dos veces menos calórico que el azúcar y no contiene gluten. Se recomienda para las personas que controlan su dieta y también para los diabéticos, porque no influye en la cantidad de azúcar en la sangre. Por otra parte, es muy fácil de utilizar tanto para preparaciones frías como calientes: se reemplaza 1 cucharada de azúcar por una de maltitol. Además, el maltitol se puede calentar sin problemas y se disuelve fácilmente en los líquidos.
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  Otros ingredientes


  1. gotas de chocolate


  El refinado aroma y el intenso sabor del cacao hacen que el chocolate esté presente en la repostería tradicional de casi todos los países. Las gotas de chocolate son un recurso excelente para mejorar la presentación y dar un gusto exquisito a nuestra repostería casera.


   


  2. Mezcla de semillas


  Para rebozar cruasanes o decorar magdalenas y plumcakes puedes usar una mezcla de semillas: sésamo tostado, lino dorado, lino marrón, mijo, avena, pipas de girasol, pipas de calabaza, semillas de amapola. Además de dar un toque de estilo a los productos, las semillas aportan textura, color, sabor y muchos nutrientes importantes para el organismo.


   


  3. Aceite de oliva


  Si bien muchos preparados de repostería utilizan mantequilla, existe la alternativa de sustituirla por aceite de oliva o aceite de oliva virgen, que se considera más saludable. Ambos otorgan un sabor agradable a las magdalenas, así como a los pasteles, panes y bollos. El aceite mejora la humedad de las preparaciones y les proporciona una textura blanda y esponjosa. Siempre se recomienda usar aceites de oliva suaves, no demasiado intensos, para la elaboración de pasteles y otros productos de repostería.


   


  4. Frutos secos


  Cuando hablamos de frutos secos nos referimos a semillas ricas en aceite —como las nueces, las almendras, las avellanas y los cacahuetes— o en almidón —como las castañas y los piñones—. Todos ellos provienen de árboles, salvo el cacahuete que se saca de una planta leguminosa que crece bajo tierra.


  Nunca han faltado en las cocinas tradicionales del Mediterráneo y siempre han contado con una fuerte presencia en la repostería. Ya sean tostados, caramelizados, como relleno o como adorno de bollos, galletas, pasteles y postres, su fama es indiscutible.


  Los frutos secos en general, especialmente los cacahuetes, las almendras y los piñones, son una buena alternativa a las proteínas animales. Rebosan de nutrientes esenciales, como vitaminas, sales minerales y otros compuestos. Las almendras, avellanas y nueces aportan vitamina E, un antioxidante potente.


   


  5. Huevos


  Gracias a los huevos, las masas fermentadas adquieren un color amarillento y se tornan más suaves y delicadas. De este modo se conservan más tiempo sin perder su textura ni su sabor.


  Las yemas son la parte más nutritiva de los huevos. Están compuestas de agua, grasa, lecitina, proteínas y vitaminas. Su poder emulsionante ayuda a mejorar la fusión de las grasas y el agua que intervienen en una receta. Las yemas reducen el tiempo del batido y suavizan las masas.


  Las claras contienen una buena cantidad de agua y de proteínas. Al batirlas, toman y retienen oxígeno, con lo cual se esponjan y aumentan su volumen de manera espectacular. Las claras batidas dan mayor volumen a los bollos en general y se aprovechan para preparar merengue.


  Debido a que no todos los huevos pesan lo mismo, ni todos son del mismo tamaño, en las recetas de este libro la cantidad necesaria de huevos se expresa en gramos y no en unidades. Para facilitar la conversión de unidades a gramos, hay que tener en cuenta que un huevo de tamaño mediano pesa 60 gramos, de los cuales 10 gramos corresponden a la cáscara, 30 gramos a la clara y 20 a la yema. Así, por ejemplo, para obtener 50 gramos de huevo necesitaremos un huevo entero, ya que no tendremos en cuenta el peso de la cáscara.


   


  6. Cítricos


  Entre los aromas naturales, los que más se utilizan para aromatizar la bollería son el limón y la naranja. Es común que se agregue ralladura de limón o de naranja en la preparación de un bizcocho o de otras masas para potenciar su sabor. Se añaden también a postres, cremas y otros preparados con el fin de darles un toque de acidez. La ralladura de limón o de naranja también favorece el desarrollo de las masas en el horno, aumentando su volumen.


  Para prepararla se debe usar un rallador no muy grueso evitando incluir la parte blanca de la piel porque puede acabar amargando el producto final.


  El zumo de limón y de naranja exprimido se emplea para aromatizar tartas, pasteles, bollos, y para corregir sabores demasiado dulces o empalagosos.
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