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Después de publicar mi primer libro sobre cómo elaborar pan en casa, la editorial Random House Mondadori me propuso que escribiera otro libro dedicado a la preparación casera de un producto clásico de la repostería, esta vez magdalenas. Se presentaba ante mí un nuevo reto y lo acepté agradecido.

La filosofía de este libro es prácticamente la misma que la de mi libro anterior: ofrecer la información necesaria para que cualquier persona pueda elaborar pequeños placeres gastronómicos de manera fácil, sencilla y rápida, con ingredientes naturales, en la cocina de casa. Las recetas que propongo están pensadas para personas no iniciadas en el mundo de la repostería, por eso intentaremos usar solamente los utensilios imprescindibles y hornearemos todas las elaboraciones en el horno de nuestra cocina. Los más pequeños de la casa también podrán participar realizando algunos pasos sencillos que les supondrán una actividad divertida y entretenida: batir una masa, llenar unos moldes con una cuchara o esparcir piñones encima de unas magdalenas.

Repasaremos gran parte de las variantes que existen de la masa para hacer magdalenas. Las prepararemos saladas y dulces, grandes y pequeñas, unas más sencillas y otras más elaboradas, ideales para el desayuno unas, y para sorprender a nuestros invitados y amigos otras. Algunas, espero que muchas, satisfarán la necesidad de darse un merecido capricho al final de un duro día de trabajo. También prestaremos especial atención a los muffins, esa variedad de magdalenas más compactas y rellenas, y sin olvidarnos de las magdalenas sin gluten, especiales para celíacos.

Utilizaremos en todas las recetas ingredientes sencillos y fáciles de encontrar en los comercios, pero siempre de la máxima calidad posible. De ello depende en gran medida el sabor, la textura, la conservación y el valor nutritivo de nuestras magdalenas y muffins. No podemos desatender este aspecto, porque aunque nos metamos en la cocina para divertirnos y pasar un rato agradable, la alimentación sana y equilibrada es un legado que tenemos la obligación de dejar a nuestros hijos, porque forma parte de nuestra cultura.

Finalmente, desde estas líneas te animo a que te relajes y olvides las prisas. Con el delantal puesto y la camisa arremangada, prepara la balanza, el batidor, el horno y los moldes, y disponte a sentir el noble aroma del limón, la mantequilla y el azúcar caramelizado que te rodeará cuando hornees tus magdalenas e impregnará toda la casa de manera agradable e intensa.

¡Salud y suerte!


Materias primas imprescindibles

En este capítulo repasaremos los ingredientes necesarios para elaborar magdalenas y muffins en casa. Son productos fáciles de encontrar en cualquier tienda o supermercado, y es importante usarlos de la máxima calidad. Tus magdalenas se lo merecen y te lo agradecerán.

HARINA

Para hacer magdalenas y muffins utilizaremos harina floja, también llamada harina suave, exceptuando los casos en que cambie de manera importante el porcentaje de harina respecto a la grasa.

El adjetivo floja hace referencia a la cantidad de proteínas insolubles que tiene la harina, denominadas gliadina y glutenina. La harina floja contiene menor cantidad de proteínas insolubles que la harina de fuerza, a pesar de que las dos son harinas de trigo y físicamente iguales. Esa menor cantidad de proteínas facilita el desarrollo y esponjamiento de las magdalenas dentro del horno, por lo tanto, estas alcanzan un volumen mayor.

Intenta comprar la harina en una panadería o pastelería donde elaboren masas y pastas, ya que así podrás pedir consejo a los profesionales que trabajen allí, quienes te ayudarán a resolver dudas y te indicarán cuál es la harina más adecuada para cada preparación.

La harina utilizada habitualmente para elaborar magdalenas y sus variantes es una harina con un 75 % de extracción, lo cual significa que el harinero que la ha molturado ha obtenido 75 kilos de harina a partir de 100 kilos de trigo. Los 25 kilos de diferencia son lo que se denomina subproducto, es decir, salvado y germen.

Además de la harina de trigo blanca también vamos a utilizar harinas integrales de trigo y de centeno y otros derivados de cereales. La harina integral es una harina rica en fibra, que se obtiene tras la molienda de todo el grano de trigo. Los granos de trigo tienen tres partes: el salvado, que son las capas externas del grano; el germen, que es la zona del grano donde se acumula la parte grasa del trigo, y el endospermo o almendra harinosa, la parte central del grano de la que se obtiene la harina blanca. La harina de centeno por su parte es una harina pobre en proteínas y de un sabor realmente particular.

Aunque no pueda llamarse harina, en algunas recetas usaremos almidón de maíz, conocido habitualmente por el nombre de su marca comercial, Maizena. El almidón de maíz proporciona mayor estructura al producto final gracias a su poder de gelatinización. Al no contener proteínas, también puede utilizarse como corrector de harinas de trigo demasiado fuertes.

HUEVOS



En las recetas de este libro se expresa la cantidad necesaria de huevos en gramos y no en unidades. Esto se debe a que no todos los huevos pesan lo mismo, ya que no todos son del mismo tamaño ni de la misma categoría. Para facilitar la conversión de unidades a gramos diremos, de forma simplificada, que un huevo de tamaño mediano pesa 60 gramos, de los cuales 10 gramos corresponden a la cáscara, 30 gramos a la clara y los últimos 20 gramos están constituidos por la yema. Visto así, y a modo de ejemplo, para obtener 50 gramos de huevo necesitaremos un huevo, ya que obviamente en las recetas no se tiene en cuenta la cáscara, y 30 gramos de clara más 20 gramos de yema nos dan 50 gramos de huevo entero.
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