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			CELICIOSO

			DELICIAS SIN GLUTEN

			Santi Godfrid

			Celicioso nace de la vocación de Santi Godfrid por conseguir recetas deliciosas sin gluten no solo para celíacos e intolerantes, sino para todos los paladares exigentes.

			Cien recetas entre primeros, segundos, postres y mucho más, ideales para todos los gustos y perfectas para compartir a diario o en celebraciones. Recetas completas, variadas e innovadoras, pensadas además para el cuidado del organismo.

			Estas recetas se han gestado durante largo tiempo y desde hace unos años se pueden saborear en los restaurantes que Santi tiene en ciudades como Madrid, Marbella e Ibiza.

			
				ACERCA DEL AUTOR

				
					Mi nombre es Santi Godfrid y soy celíaco. Desde muy pequeño he padecido los síntomas de la intolerancia al gluten, que provoca una reacción inflamatoria en la mucosa del intestino delgado, que a su vez dificulta la absorción de macro y micronutrientes. Siempre he amado el deporte, incluso jugué al tenis a nivel profesional, pero la intolerancia al gluten me impedía practicar esta actividad con normalidad. A los veinticuatro años me diagnosticaron celiaquía, lo que me obligó no solo a replantearme la forma de comer, sino también qué significaba ser celíaco y de qué modo podía seguir con una vida normal. La solución parecía fácil, seguir una alimentación sin gluten. Pero en aquella época no resultaba sencillo encontrar este tipo de alimentos y, peor aún, lo poco que encontraba no me gustaba. Lo que me ofrecía el mercado no me satisfacía, así que decidí empezar a cocinar en mi casa con la ayuda de amigos y sobre todo de mi madre. Después de muchas pruebas y errores, logramos recetas deliciosas. Siempre he creído que las cosas buenas compartidas en familia o con amigos saben mucho mejor, podría decir que este fue el germen y la esencia de Celicioso.

				

			

			
				ACERCA DE LA OBRA

				«Gracias, Santi, por permitir que los celíacos, o personas con otras intolerancias, podamos disfrutar de la “cocina de nuestros sueños”.»

				NOVAK DJOKOVIC, TENISTA

			

		

	
		
			A todos los que viven y disfrutan de una mesa sin gluten
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			Cuando pienso en CELiCiOSO pienso en compartir. Cada vez que hemos estado en «Celi» ha sido una maravillosa experiencia compartida con amigos, familiares o compañeros del precioso camino de la vida.

			La historia personal de Santi que inspiró la idea de abrir CELiCiOSO es honesta y poderosa. Y ha conseguido crear un ambiente agradable y placentero que permite a la gente relajarse y disfrutar de una amplia variedad de platos sin gluten y refrescantes zumos.

			CELiCiOSO tiene alma, una energía que todo aquel que lo visita puede sentir y por eso habla de ella. Es un lugar en el que te concedes cierto grado de indulgencia a través de unos menús que enaltecen los sentidos. Pero sobre todo es un lugar en el que la gente se siente bien, a gusto, y comparte felicidad con otros.

			Gracias, Santi, por permitir que los celíacos, o personas con otras intolerancias, podamos disfrutar de la «cocina de nuestros sueños».

			Por todos esos momentos especiales que seguiremos compartiendo en el futuro.

			Gracias amigos,

			Novak Djokovic

		

	
		
			Mi nombre es Santi Godfrid y soy celíaco. Desde muy pequeño he padecido los síntomas de la intolerancia al gluten, que provoca una reacción inflamatoria en la mucosa del intestino delgado, que a su vez dificulta la absorción de macro y micronutrientes.

			Siempre he amado el deporte, incluso jugué al tenis a nivel profesional, pero la intolerancia al gluten me impedía practicar esta actividad con normalidad.

			A los veinticuatro años me diagnosticaron celiaquía, lo que me obligó no solo a replantearme la forma de comer, sino también qué significaba ser celíaco y de qué modo podía seguir con una vida normal.

			La solución parecía fácil, seguir una alimentación sin gluten. Pero en aquella época no resultaba sencillo encontrar este tipo de alimentos y, peor aún, lo poco que encontraba no me gustaba. Lo que me ofrecía el mercado no me satisfacía, así que decidí empezar a cocinar en mi casa con la ayuda de amigos y sobre todo de mi madre. Después de muchas pruebas y errores, logramos recetas deliciosas.

			Siempre he creído que las cosas buenas compartidas en familia o con amigos saben mucho mejor, podría decir que este fue el germen y la esencia de CELICIOSO.
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			CELICIOSO se inauguró el 1 de agosto de 2012; era la primera pastelería sin gluten en el corazón de Madrid. Debo decir que ya desde los inicios fuimos muy bien recibidos por el público y nos posicionamos como el número 1 de la capital española.

			Tres años después, con la misma visión, nació en Marbella CELICIOSO, FOOD AND DRINKS.

			En Marbella cambiamos la oferta y además de nuestros productos de pastelería, también contamos con un menú de restauración completo donde la comida ecológica es la protagonista.

			En el 2016 abrimos un tercer espacio en la calle Barquillo de Madrid, donde nuestros clientes pueden disfrutar del mismo menú que servimos en Marbella. También hemos cruzado el Mediterráneo y hemos llegado a la isla de Ibiza. El reto es seguir en expansión y continuar con la apertura de nuevos establecimientos.

			Nuestra filosofía está enfocada en una oferta de productos artesanales y saludables que te mimen por dentro. La misión de CELICIOSO consiste en la innovación diaria para introducir cada vez más opciones que atiendan otras intolerancias: sin lactosa, veganas…

			Nuestras recetas son sin gluten y sin azúcar, están elaboradas con azúcar de abedul, y os recomendamos que en la medida de lo posible intentéis usar productos de origen ecológico.

			¡Gracias por tener nuestro libro en tus manos! En él encontraréis gran parte de las recetas que se pueden degustar en nuestros establecimientos.

			Y por último, un consejo: elaborad las recetas con una actitud alegre y abierta, y sobre todo compartidlas con las personas que más queréis.
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			cupcakes & cakes

			
				Cupcakes

				
						Chocolate y vainilla

						Manzana y canela

						Plátano y chocolate

						Plátano y mascarpone

						Zanahoria

						Chocolate y merengue

						Chocolate extravaganza

						Chocolate y crema de cacahuete

						Lima limón

						Limón y merengue

						
Chocolate y frambuesa [image: ] [image: ]


						Red velvet

						Vainilla y mascarpone

						
Chocolate y mascarpone [image: ]


						Chocolate y fresa

				

				Cakes

				
						
Triple chocolate [image: ]


						Key lime

						Red velvet

						
Tarta de Santiago [image: ]


						Banoffee

						Black velvet

						Celicioso tarta de queso

						Zanahoria

						Tarta de limón

						Tiramisú

						
Crudivegana de chocolate [image: ] [image: ]


						Chocolate y frambuesa

						
Crudivegana de plátano y fresa [image: ] [image: ] [image: ]


						Brownies
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					CUPCAKES

					

					CHOCOLATE Y VAINILLA

				

				
					[image: ] 12 unidades

					[image: ] 45 minutos

					[image: ] Dificultad: fácil

				

				
					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							100 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							220 g de azúcar de abedul

							90 g de harina de arroz

							140 g de fécula de patata

							20 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							50 g de cacao en polvo

							7 g de levadura sin gluten

							5 g de bicarbonato

							una pizca de sal

							2 g de goma xantana

							1 huevo

							140 ml de leche desnatada y sin lactosa

							170 ml de agua

					

					Para la crema:

					
							150 g de mantequilla

							220 g de azúcar glas

							7 g de pasta concentrada natural de vainilla Bourbon

							unas gotas de colorante rojo

					

				

				
					1 Para la crema: bate la pasta de vainilla con la mantequilla, a temperatura ambiente, y con el colorante. Cuando consigas una mezcla homogénea, añade el azúcar y vuelve a batir hasta que se integre. Disponla en una manga pastelera con la boquilla en forma de pétalo y reserva.

					2 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería, la levadura, el bicarbonato y la sal en un recipiente grande. Añade la fécula de patata, el azúcar de abedul, la goma xantana y el cacao. Remueve hasta obtener una pasta homogénea.

					3 Aparte, mezcla el aceite, el huevo, el agua y la leche. Añade esta masa a la seca y remueve bien hasta que se integren.

					4 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos, hasta que se dore la superficie. Retíralos, déjalos templar unos minutos más y desmóldalos. Por último, decóralos con la crema dándole forma de rosa sobre el cupcake una vez que la masa este fría.
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					CUPCAKES

					

					MANZANA Y CANELA

				

				
					[image: ] 12 unidades

					[image: ] 45 minutos
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					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							190 g de azúcar de abedul

							90 g de harina de arroz

							70 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							140 g de fécula de patata

							7 g de levadura sin gluten

							5 g de bicarbonato

							una pizca de sal

							2 g de goma xantana

							una pizca de canela

							150 g de manzanas

							1 huevo

							140 ml de leche desnatada y sin lactosa

							100 ml de aceite de girasol

							170 ml de agua

					

					Para la crema:

					
							150 g de mantequilla sin sal

							una pizca de canela molida

							180 g de azúcar glas

							50 ml de leche desnatada y sin lactosa

					

				

				
					1 Para la crema: bate la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar en un bol. Añade la canela, bate unos instantes más y vierte la leche, sin dejar de batir, hasta que obtengas una textura cremosa. Disponla en una manga pastelera con boquilla rizada.

					2 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería y mézclalos con el azúcar, la fécula de patata, la levadura, la sal, la goma xantana, la canela, la manzana triturada y el bicarbonato.

					3 Aparte, mezcla también el aceite, el huevo, el agua y la leche. Añade esta masa a la seca y remueve bien hasta que se integren. Precalienta el horno a 170°.

					4 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos, hasta que se dore la superficie. Sácalos del horno, déjalos templar unos minutos y desmóldalos. Cuando estén fríos, decóralos con la crema con la ayuda de la manga pastelera con boquilla para hacer pequeñas rosas.

				

			

			
				
					[image: ]
					CUPCAKES

					

					PLÁTANO Y CHOCOLATE
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					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							190 g de azúcar de abedul

							80 g de harina de arroz

							65 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							140 g de fécula de patata

							7 g de levadura sin gluten

							5 g de bicarbonato

							una pizca de sal

							2 g de goma xantana

							1 huevo

							120 ml de leche desnatada y sin lactosa

							90 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							120 ml de agua

							135 g de plátano

					

					Para la crema:

					
							100 g de mantequilla sin sal

							25 g de cacao en polvo

							100 g de azúcar glas

							50 ml de leche desnatada y sin lactosa

					

				

				
					1 Para la crema: con una batidora de varillas bate la mantequilla a temperatura ambiente. Añade el cacao, bate de nuevo y agrega el azúcar. Remueve hasta que se integren. Vierte la leche y mezcla, y sigue batiendo durante unos instantes más a baja velocidad. Disponla en una manga pastelera con la boquilla rizada.

					2 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería, la levadura, el bicarbonato y la sal en un recipiente grande. Añade la fécula de patata, el azúcar y la goma xantana. Remueve hasta que se integren los ingredientes.

					3 Aparte, mezcla el aceite, el huevo, el agua, el plátano triturado y la leche. Añade esta masa a la seca y remueve bien hasta obtener una masa lisa. Precalienta el horno a 170°.

					4 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos, hasta que se dore la superficie. Sácalos del horno, déjalos templar unos minutos y desmóldalos. Luego, decóralos con la crema haciendo pequeños rosetones en la superficie del cupcake ya frío.
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					CUPCAKES

					

					PLÁTANO Y MASCARPONE
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					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							190 g de azúcar de abedul

							80 g de harina de arroz

							65 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							140 g de fécula de patata

							6 g de levadura sin gluten

							5 g de bicarbonato

							una pizca de sal

							2 g de goma xantana

							1 huevo

							120 ml de leche desnatada y sin lactosa

							90 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							120 ml de agua

							135 g de plátanos

					

					Para la crema:

					
							150 g de nata para montar

							200 g de queso mascarpone

							50 g de azúcar glas

					

				

				
					1 Para la crema: monta la nata con el queso y el azúcar. Disponla en una manga pastelera con la boquilla estriada y déjala en la nevera.

					2 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería, la levadura y el bicarbonato en un bol grande. Añade la fécula de patata, el azúcar, la goma xantana y la sal. Remueve los ingredientes hasta que se integren.

					3 Aparte, mezcla el aceite, el huevo, el agua, el plátano triturado y la leche. Añade esta masa a la mezcla seca y remueve bien hasta obtener una pasta homogénea. Precalienta el horno a 170°.

					4 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos, hasta que se dore la superficie. Sácalos del horno, déjalos templar unos minutos y desmóldalos. Luego, decóralos con la crema haciendo pequeños rosetones en la superficie del cupcake ya frío.
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					CUPCAKES

					

					ZANAHORIA
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					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							200 g de azúcar de abedul

							65 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							80 g de harina de arroz

							35 g de fécula de patata

							6 g de levadura sin gluten

							una pizca de bicarbonato

							3 g de sal

							2 g de goma xantana

							una pizca de canela

							una pizca de jengibre

							una pizca de nuez moscada

							1 huevo

							120 ml de leche desnatada y sin lactosa

							90 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							120 ml de agua

							160 g de zanahoria triturada

					

					Para la crema de queso:

					
							100 g de mantequilla sin sal

							85 g de azúcar glas

							45 g de queso blanco cremoso

							15 g de colorante verde

							10 g de colorante naranja

					

				

				
					1 Para la crema: con la batidora de varillas bate en un bol la mantequilla, el azúcar y el queso. Separa una parte pequeña y mézclala con el colorante naranja; al resto añádele el colorante verde. Dispón la crema verde en una manga pastelera de boquilla especial para dar el efecto césped. Usa la crema naranja para hacer dibujos de zanahoria.

					2 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería, la levadura, el bicarbonato y la sal en un recipiente grande. Añade la fécula, la goma xantana, el jengibre, la nuez moscada, el azúcar y la canela. Remueve hasta que se integren los ingredientes.

					3 Aparte, mezcla el aceite, el huevo, el agua, la leche y la zanahoria triturada. Añade esta mezcla al recipiente de la masa seca y remueve bien hasta que ambas se integren. Precalienta el horno a 170°.

					4 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos, hasta que se dore la superficie. Sácalos del horno, déjalos templar unos minutos y desmóldalos. Luego, decora los cupcakes con la crema verde y, con la crema naranja, dibuja las zanahorias.
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					CUPCAKES

					

					CHOCOLATE Y MERENGUE
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					INGREDIENTES

					Para el cupcake:

					
							100 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							220 g de azúcar de abedul

							90 g de harina de arroz

							130 g de fécula de patata

							20 g de preparado de repostería sin gluten y sin lactosa

							50 g de cacao en polvo

							7 g de levadura sin gluten

							5 g de bicarbonato

							una pizca de sal

							2 g de goma xantana

							1 huevo

							140 ml de leche desnatada y sin lactosa

							170 ml de agua

					

					Para el merengue:

					
							2 claras de huevo

							100 g de azúcar de abedul

					

				

				
					1 Para los cupcakes: tamiza la harina con el preparado de repostería, la levadura…. y el bicarbonato en un bol grande. Añade la fécula, el azúcar, la goma xantana, el cacao y la sal. Remueve hasta que se integren todos los ingredientes.

					2 Aparte, mezcla el aceite, el huevo, el agua y la leche. Añade esta masa a la seca y remueve bien hasta que se integren.

					3 Reparte la masa en moldes para cupcakes y llénalos solo hasta 2/3 partes de su capacidad. Hornéalos a 170° unos 20 minutos hasta que se dore la superficie. Sácalos del horno, déjalos templar unos minutos, desmóldalos y déjalos enfriar.

					4 Para el merengue: bate las claras con el azúcar y monta a punto de nieve, a máxima velocidad. Para saber si está en su punto, prueba a coger un poco con una cuchara y dale la vuelta. Estará perfecto si el merengue no se cae. Luego, disponlo en una manga pastelera con la boquilla rizada, decora los cupcakes con un rosetón de merengue y gratínalos unos 3 minutos.
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