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  Técnicas básicas
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        Masa quebrada


        1. Formar un volcán de harina sobre la superficie de trabajo, agregar en el centro los demás ingredientes y mezclar con las yemas de los dedos hasta obtener una masa homogénea.
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        2. Para extender la masa es importante que el rodillo y la masa estén abundantemente enharinados para que resbale y no se pegue.
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        3. Una vez extendida la masa es aconsejable enrollarla en el rodillo y desenrollarla sobre el molde para que no se rompa.
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        4. Una vez colocada sobre el molde es necesario presionar los bordes con las yemas de los dedos para que coja la forma adecuada.
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        Para hacer merengue es preciso tener unas varillas eléctricas. Montar primero las claras a punto de nieve, añadir el azúcar y seguir montando hasta que el merengue tenga una consistencia firme.
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        Para hacer dibujos con trufa, coulis o glasa es necesario un cucurucho de papel de horno. Recortar un triángulo grande y enrollarlo formando un cucurucho. Doblar los bordes para que no se deforme, rellenar con la preparación y doblar para cerrar. Cortar la punta con unas tijeras para hacer un orificio.
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        Para usar la manga pastelera es preciso colocar la boquilla adecuada y rellenarla doblando los bordes para que no se manche. Para cerrarla, eliminar el máximo de aire y presionar haciendo deslizar la preparación hacia la punta.
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        Para preparar un bizcocho es necesario montar bien los huevos con el azúcar e incorporar la harina tamizada lentamente para que no haya grumos. Para que la masa no pierda esponjosidad es necesario que todo se haga sin intervalos de tiempo.

      
    

  


  
Bizcochos

  y magdalenas


  Aunque había probado muchas veces con distintas recetas que encontraba por ahí, nunca había conseguido que las magdalenas me quedaran tan doradas y esponjosas como las de la pastelería. Entonces decidí buscar la receta de las magdalenas de mi bisabuela, las hice siguiendo paso a paso sus indicaciones y… salieron perfectas. Además, podemos añadirles limón, naranja, vainilla o manzana, el aroma que se nos ocurra, sin cambiar los ingredientes básicos.


  
Magdalenas

  clásicas
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        Dificultad: muy fácil


        Tiempo de preparación: 30 minutos

      
    

  


  Ingredientes para 10 unidades:


  
    4 huevos


    150 g de azúcar


    200 g de harina


    1 cucharadita de levadura en polvo


    1 cucharadita de ralladura de limón


    100 g de mantequilla

  


  
    Más rápido


    Para que sea más fácil rellenar los moldes de magdalena puedes utilizar una manga pastelera con boquilla lisa grande. Recuerda que la masa no debe reposar, porque el efecto de la levadura se pierde con el tiempo.
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  1. Cascar los huevos en un bol, añadir el azúcar y batir con unas varillas hasta que el conjunto empiece a espesarse. Agregar la harina mezclada con la levadura, la ralladura de limón y remover de nuevo. Por último incorporar la mantequilla derretida y mezclar hasta que se integre en la masa.


  2. Verter la masa en moldes de papel rizado y cocer las magdalenas en el horno, precalentado a 200 °C, durante 15 minutos.


  
Magdalenas

  de chocolate y almendras



  Dificultad: muy fácil


  Tiempo de preparación: 40 minutos


   


  Ingredientes para 12 unidades:


  
    4 huevos pequeños


    125 g de azúcar


    25 g de cacao en polvo


    1 cucharadita de levadura en polvo


    125 g de almendras molidas


    65 g de mantequilla + 1 cucharada para untar


    70 g de chocolate negro fondant
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  1. Cascar los huevos en un cuenco, agregar el azúcar y batir con la ayuda de unas varillas. Añadir el cacao en polvo, la levadura y las almendras molidas. Seguir mezclando hasta conseguir una masa homogénea. Por último, incorporar la mantequilla derretida.


  2. Verter la mezcla en pequeños contenedores de plástico para magdalenas previamente untados con mantequilla, rellenándolos hasta la mitad. Colocar dentro de cada uno un trozo pequeño de chocolate y cubrirlo con un poco más de mezcla hasta llenar las tres cuartas partes del contenedor de plástico.


  3. Cocer las magdalenas en el horno, precalentado a 180 °C, durante 20 minutos. Dejarlas entibiar, desmoldarlas y servirlas con el café o el té.


  
Bizcocho

  de manzana
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        Dificultad: fácil


        Tiempo de preparación: 1 hora y 20 minutos

      
    

  


  Ingredientes para 8-10 personas:


  
    3 manzanas


    1 chorrito de brandy (opcional)


    4 huevos


    200 g de azúcar


    200 g de mantequilla a temperatura ambiente + 1 cucharadita para untar


    200 g de harina


    1 cucharadita de levadura en polvo


    una pizca de sal


    2 cucharadas de mermelada de melocotón

  


   


  [image: il]


  1. Pelar las manzanas, cortarlas en cuartos y retirarles el corazón. Cortar los cuartos en láminas finas y rociarlas con un chorrito de brandy. Reservarlas.


  2. Cascar los huevos y separar las yemas de las claras. Batir las yemas con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Añadir la mantequilla y seguir batiendo hasta que se incorpore a la mezcla. Tamizar la harina con la levadura y agregarlas a la mezcla.


  3. Montar las claras a punto de nieve con la sal. Incorporar una tercera parte de las claras a la mezcla anterior y remover bien. Agregar el resto y remover de arriba abajo con cuidado hasta obtener una masa homogénea.


  4. Untar con mantequilla un molde redondo de 24 cm de diámetro (mejor si es desmontable) y verter en el fondo la mitad de la masa. Colocar encima la mitad de las manzanas, agregar el resto de la masa y recubrir toda la superficie con las láminas de manzana restantes ordenadas de forma circular.


  5. Cocer el bizcocho en el horno, precalentado a 180 °C, durante 50 minutos hasta que la superficie esté dorada. Dejarlo enfriar y pintarlo con la mermelada de melocotón ligeramente caliente para que sea más fácil de extender.


  
Bizcocho

  genovesa
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        Dificultad: muy fácil


        Tiempo de preparación: 1 hora y 20 minutos

      
    

  


  Ingredientes para 8 personas:


  
    6 huevos


    180 g de azúcar + 1 cucharada


    1 cucharadita de ralladura de limón


    175 g de harina


    60 g de mantequilla


    200 ml de nata para montar


    1 bote de mermelada de frutos rojos


    1 cucharada de azúcar glas
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