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				Q El chocolate

				El chocolate es un alimento que se obtiene mezclando pasta de cacao, manteca de cacao y azúcar en distintas proporciones. A partir de esta combinación básica y agregando otros ingredientes como leche, frutos secos o aromas se obtienen los distintos tipos de chocolate que conocemos.

				El ingrediente principal del chocolate es por tanto el cacao y su calidad dependerá en gran medida de la calidad del mismo, siendo el criollo el mejor. Producto originario de América, el cacao inicialmente se utilizaba como moneda y se consumía como bebida (xocolatl), mezclándolo con agua, miel y otras especias como chile. A España llegó gracias a Hernán Cortés y fue en la Corte española donde se popularizó el chocolate, que se consumía mezclando cacao con azúcar, vainilla, canela y pimienta. De España posteriormente pasó al resto de Europa.

				El proceso de transformación del cacao en chocolate tal y como lo conocemos actualmente incluye distintas fases:

				• Fermentación

				• Secado

				• Torrefacción

				• Prensado, del que se obtiene la pasta de cacao y la manteca de cacao

				• Mezclado

				• Refinado

				• Conchado

				Q La manteca de cacao

				Es la materia grasa del haba de cacao. Puede comprarse en gotas y añadirse al chocolate en una pro-porción del 10%-15% del peso total del chocolate para darle más fluidez.
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				Q Tipos de chocolate

				• Chocolate blanco: solo contiene manteca de cacao (en torno al 20%), azúcar, leche en polvo, algún emulsionante (como lecitina de soja) y aroma, generalmente vainilla. Su color claro se debe a que no contiene polvo o pasta de cacao, solo la manteca.

				• Chocolate con leche: contiene un mínimo de un 25% de cacao, azúcar, leche en polvo, emulsionan-te y aroma.

				• Chocolate negro: contiene únicamente cacao (pasta, polvo y manteca) y no lleva leche, a diferencia de los anteriores. El porcentaje de cacao total suele oscilar entre el 55% y el 99%, y a mayor porcen-taje de cacao, mayor será su calidad. El 99% es el máximo porque para poder usar la denominación “chocolate” es preciso que lleve azúcar, que en este caso sería el 1% restante. En el libro se sugiere un porcentaje de cacao para cada receta pero, por supuesto, puede variarse con libertad según el gusto del cocinero.

				• Chocolate rubio o Dulcey®: lo creó el chef Frédéric Bau, de Valrhona, por error al dejar al baño maría durante demasiado tiempo un chocolate blanco. El chocolate rubio tiene un color dorado, textura untuosa y un sabor que recuerda al caramelo y las galletas tostadas. 

				Q La cobertura de chocolate (o chocolate de cobertura)

				Es un tipo de chocolate de buena calidad, con al menos un 31% de manteca de cacao. Este alto porcenta-je de manteca de cacao, combinado con un buen atemperado, le proporciona al chocolate un mayor bri-llo y crujido al romperse y le da una textura más cremosa. Se utiliza a nivel profesional y en repostería. En las recetas de este libro, siempre que hagamos mención al “chocolate” nos estaremos refiriendo a chocolate de cobertura. En supermercados se encuentra con facilidad de las marcas Nestlé y Valor (con la denominación de “postres”). A nivel profesional, mis marcas favoritas son Valrhona y Callebaut, que pueden encontrarse en tiendas de repostería.
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				Q Fundir chocolate

				El paso previo para poder trabajar con chocolate en casi todas las recetas del libro pasa por el fundido. Se trata de una operación sencilla que requiere ciertas precauciones. Para fundir chocolate podemos optar por dos métodos:

				• Baño maría: troceamos el chocolate con un cuchillo de sierra (si está en gotas no es necesario este paso), ponemos el chocolate en un recipiente, llenamos una cacerola con agua caliente hasta la mitad y lo calentamos a fuego medio, sin que el agua llegue a hervir. Colocamos encima el recipiente con el chocolate dentro y removemos hasta que el chocolate esté fundido. Es muy importante que no caiga ninguna gota de agua en el chocolate, porque se estropearía.

				• Microondas: para mí es el método recomendado, por su sencillez y comodidad. Comenzamos tro-ceando el chocolate y lo ponemos en un bol apto para microondas, preferiblemente de plástico, ya que no se calienta y hace que el fundido sea más uniforme. Calentamos el chocolate 30 segundos. Retiramos del microondas, removemos y volvemos a calentar otros 30 segundos. Repetimos el proce-so hasta que el chocolate se derrita por completo. 

				Q Templar el chocolate (o atemperar)

				El propósito de templar el chocolate es recristalizar de manera estable la manteca del cacao presente en el chocolate. La manteca de cacao es caprichosa y una vez fundida, no logra alcanzar por sí misma una forma cristalina estable. Por eso es necesario hacer pasar al chocolate por un ciclo de temperatu-ras (la denominada curva de atemperado) que hace que la manteca, el único elemento del chocolate que cambia de estado durante el fundido, vuelva a ser estable tras endurecerse.

				Los chocolates que compramos vienen atemperados de fábrica. Si se funde el chocolate y se deja endure-cer de manera normal, no tendrá brillo, presentará manchas blanquecinas, no crujirá al partirlo y se fundirá nada más tocarlo con los dedos. Por tanto, es necesario atemperar no solo por una cuestión estética, sino por tacto y textura, ya que el atemperado logra que el chocolate sea crujiente y se funda en la boca, y no en la mano. Además, gracias al templado se produce el “encogimiento” del chocolate, lo que facilita enorme-mente el desmoldado de las piezas, si estamos elaborando bombones, por ejemplo, o figuras de chocolate.

				Una vez convencidos de los beneficios del atemperado o templado del chocolate, vamos a pasar a ver cuál es la curva de temperatura adecuada, que variará en función del tipo de chocolate. En el caso de los chocolates profesionales, en el envase se indica la curva de temperatura adecuada para cada chocolate. Para el resto, tomaremos como referencias estas temperaturas:

				• Chocolate negro: 50/55º C - 28/29º C - 31/32º C

				• Chocolate con leche: 45º C - 27/28º C - 29/30º C

				• Chocolate blanco: 45º C - 26/27º C - 28/29º C
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				Ahora la pregunta es: siempre que trabajamos con chocolate ¿es necesario atemperarlo? La respues-ta es no. Tendremos que atemperar cuando vayamos a moldear chocolate (por ejemplo, para hacer huevos de pascua), bañar o para hacer bombones. Es decir, siempre que haya que desmoldar y el chocolate deba tener un brillo perfecto y estar crujiente al morder. Cuando se añade a otras prepara-ciones solo para dar sabor y aroma –bizcochos, galletas, mousses–, basta con fundirlo, no es necesario atemperarlo. Vamos a ver ahora los diferentes métodos de templado o atemperado:

				Q Templado en mesa (utensilios necesarios: termómetro de cocina y espátulas para chocolate)

				Fundimos el chocolate por alguno de los métodos descritos anteriormente, hasta que haya alcanzado las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro: 50-55º C

				• Chocolate con leche:        45º C

				• Chocolate blanco:       45º C

				Vertemos dos terceras partes del chocolate fundido en una mesa de mármol (vale Silestone o similar) y reservamos el chocolate restante. Con una espátula, vamos moviendo constantemente el chocolate en la mesa, hasta que alcance las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro: 28-29º C

				• Chocolate con leche: 27-28º C

				• Chocolate blanco: 26-27º C

				Hay dos claves en el proceso de atemperado: tanto el movimiento como alcanzar la temperatura correcta en cada paso. Es decir, no basta con alcanzar las temperaturas indicadas, tiene que haber movimiento para que se formen cristales estables. Añadimos el chocolate de la mesa al que habíamos reservado previamente y removemos. La temperatura deberá ser de:

				• Cobertura negra: 31-32º C

				• Chocolate con leche: 29-30º C

				• Chocolate blanco: 28-29º C

				Si es ligeramente más baja, podemos meterlo unos segundos en el microondas. Si es levemente más alta podemos verter de nuevo una parte en la mesa y trabajarlo para bajar la temperatura. En caso de duda sobre si el chocolate está bien atemperado, podemos cortar un cuadradito de papel de hornear, sumergir la punta en el chocolate y ver si atempera con rapidez (entre 1-3 minutos, dependiendo de la temperatura ambiente) y si está brillante y uniforme y cruje al partirlo. Para mantener la temperatura del chocolate podemos utilizar un secador de pelo con el objeto de calentar ligeramente el chocolate.
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				Q Templado por siembra (utensilios necesarios: un termómetro de cocina) 

				Dividimos el chocolate que vayamos a fundir en 4 partes y reservamos 1 parte en un cuenco. Fundi-mos tres cuartas partes del chocolate por alguno de los métodos descritos anteriormente, hasta que haya alcanzado las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro:   50-55º C

				• Chocolate con leche: 45º C

				• Chocolate blanco: 45º C

				De ese chocolate fundido apartamos un tercio en otro cuenco y lo reservamos. 

				Añadimos a los dos tercios de chocolate fundido restantes el chocolate sin fundir que habíamos re-servado al principio y removemos hasta que alcance las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro: 28-29º C

				• Chocolate con leche: 27-28º C

				• Chocolate blanco: 26-27º C

				Añadimos ahora poco a poco el chocolate caliente que habíamos reservado previamente y remove-mos. La temperatura deberá ser de:

				• Cobertura negra: 31-32º C

				• Chocolate con leche: 29-30º C

				• Chocolate blanco: 28-29º C

				Este es mi método favorito para atemperar por su sencillez, ya que apenas se mancha la superficie de trabajo. Si el chocolate ha alcanzado la temperatura adecuada y quedan trozos sin derretir, los retira-remos, puesto que si no la temperatura del chocolate bajaría demasiado.

				Q Templado con Mycryo® 

				(utensilios necesarios: termómetro de cocina, colador y Mycryo) 

				El Mycryo es un producto desarrollado por Callebaut con múltiples usos en cocina. Se trata de mante-ca de cacao criogenizada. Puede adquirirse en comercios especializados y tiendas de repostería. Uno de sus usos es el templado de chocolate.

				Comenzamos como siempre fundiendo el chocolate por alguno de los métodos descritos anterior-mente, hasta que haya alcanzado las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro:   50-55º C

				• Chocolate con leche:         45º C

				• Chocolate blanco: 45º C
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				Dejamos enfriar el chocolate a temperatura ambiente hasta alcanzar las siguientes temperaturas:

				• Chocolate negro: 34-35º C

				• Chocolate con leche: 33-34º C

				• Chocolate blanco: 33-34º C

				Mientras el chocolate enfría, pesamos un 1% de Mycryo del peso total del chocolate (es decir, 10 g por cada kilo de chocolate). Pasamos el Mycryo por un colador, para eliminar los gránulos demasiado grandes, que no se fundirían bien.

				Una vez alcanzada la temperatura indicada, añadimos la manteca Mycryo al chocolate y removemos bien, hasta que esté completamente disuelta y se alcancen estas temperaturas:

				• Chocolate negro: 31-32º C

				• Chocolate con leche: 29-30º C

				• Chocolate blanco: 29-30º C

				Q Templado con microondas 

				(utensilios necesarios: microondas)

				No es un método ortodoxo ni exacto como el resto, sino más bien de andar por casa. Sin embargo, para todas aquellas personas que no tengan termómetro de cocina, funciona bastante bien, es cómodo, rápido y limpio. Es una especie de atemperado por siembra, pero sin controlar la temperatura con un termómetro.

				Ponemos el 75% del chocolate que vayamos a fundir y lo fundimos en el microondas tal y como se ha descrito anteriomente. Una vez fundido, retiramos del microondas y añadimos el 25% del cho-colate restante, muy troceado. Removemos hasta que se haya disuelto completamente y usamos el chocolate de inmediato. Recordad que para atemperar son tan importantes las temperaturas como el movimiento; es decir, no basta con añadir chocolate sin fundir para bajar la temperatura: es necesario remover hasta que se disuelva.

				Además de estos métodos, existe el templado mecánico o templado por máquina que se usa profesio-nalmente, donde el proceso de atemperado lo realiza una máquina que además mantiene el chocola-te a las temperaturas de trabajo adecuadas. 

				Recordad que las temperaturas de atemperado son aproximdadas ya que pueden variar según el fa-bricante del chocolate. Se recomienda seguir las instrucciones del envase como primera opción, y si no, guiarse por las temperaturas indicadas en este libro.
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				Q Moldear el chocolate

				Es la técnica utilizada para bombones o figuras de chocolate. Fundimos y atemperamos el chocolate, rellenamos completamente el molde (o moldes), para que toda la superficie quede cubierta, y volca-mos el molde sobre un cuenco amplio, con el objeto de eliminar el exceso de chocolate. Le damos la vuelta al molde y con una espátula limpiamos la superficie retirando el chocolate sobrante. Dejamos cristalizar en el frigorífico o a temperatura ambiente antes de desmoldar golpeando ligeramente el molde contra la superficie de trabajo.

				Al enfriarse, el chocolate se contrae, por lo que la capa debe ser sólida y gruesa, sobre todo cuando se usan moldes grandes, así que puede resultar necesario repetir el proceso.

				Para pegar dos mitades de una figura debemos colocar cada mitad sobre una bandeja caliente durante unos segundos e inmediatamente unir ambas partes. Después presionaremos levemente y aguantare-mos unos segundos hasta que ambas mitades queden unidas.  

				Para tocar el chocolate y no dejar huellas lo mejor es utilizar guantes de vinilo. Los moldes pueden limpiarse con algodón y alcohol de 90º C.

				Q Bañar en chocolate

				Es una técnica que consiste en recubrir un relleno de bombón, una galleta, un bizcocho o un pastel con una capa fina de chocolate atemperado. Para ello, si son piezas pequeñas las pinchamos en un tenedor (especial para sumergir en chocolate, o uno normal) y las sumergimos en el chocolate. Damos unos golpecitos para eliminar el chocolate sobrante y las colocamos sobre una bandeja forrada con papel de hornear, retirando delicadamente el tenedor.

				Si son piezas grandes, como un bizcocho o una tarta, lo colocamos sobre una rejilla de tamaño lige-ramente inferior al bizcocho o tarta, encima de un papel de hornear. Vertemos la cobertura sobre la superficie, procurando que quede cubierta por completo. El chocolate sobrante irá cayendo sobre el papel de hornear. Si queda alguna zona sin cubrir empleamos el chocolate que va deslizándose sobre el papel de hornear para volver a bañar.
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				Q Transfer para chocolate

				Se trata de una hoja de acetato en la que se imprimen con manteca de cacao y colorantes diferentes dibujos o motivos. Se encuentra en tiendas de repostería y su uso es muy sencillo: basta con poner chocolate atemperado fundido sobre el transfer y dejar que se solidifique. Al despegarlo el dibujo se transfiere al chocolate.

				Q Ganache de chocolate

				Un ganache está formado por un chocolate y un líquido. Se utiliza para recubrir bizcochos y tartas (suele denominarse glaseado en este caso) y también como relleno de bombones. 





OEBPS/image/98500.png





OEBPS/image/98489.png





OEBPS/image/98764.png





OEBPS/image/92829.png





OEBPS/image/98747.png





OEBPS/image/Pagina4_MousseIMG_9827.jpg





OEBPS/image/98497.png





OEBPS/image/98801.png





OEBPS/image/98498.png





OEBPS/image/Chocolate.jpg
* Sandra mandas *

Recetas con un toque
de felicidad

4 2R
f B AGUILAR
b as 3

- OCIO -





OEBPS/image/98781.png





OEBPS/image/98771.png





OEBPS/font/MinionPro-It.otf


OEBPS/image/98488.png





OEBPS/image/98496.png





OEBPS/font/CoalhandLuke.otf


OEBPS/image/98789.png





OEBPS/image/98749.png





OEBPS/image/98754.png





OEBPS/image/98797.png





OEBPS/image/116749.png





OEBPS/image/98758.png





OEBPS/image/98490.png






OEBPS/image/98745.png





OEBPS/image/98804.png





OEBPS/image/98775.png





OEBPS/image/98762.png





OEBPS/image/98487.png
Nguin





OEBPS/image/98491.png





OEBPS/image/92835.png





OEBPS/image/98499.png





OEBPS/image/98773.png





OEBPS/image/98787.png





OEBPS/image/98760.png





OEBPS/image/98799.png





OEBPS/image/98791.png





OEBPS/image/92836.png





OEBPS/image/98756.png





OEBPS/font/Champion-HTF-Heavyweight.otf


OEBPS/image/98769.png





OEBPS/image/98505.png





OEBPS/image/98777.png





OEBPS/font/Aleo-Regular.otf



OEBPS/font/MinionPro-Regular.otf


OEBPS/image/94255.png





OEBPS/image/116746.png





OEBPS/image/98493.png





OEBPS/image/98785.png





OEBPS/font/Aller-LightItalic.ttf


OEBPS/image/92833.png





OEBPS/font/Aller.ttf


OEBPS/image/92825.png





OEBPS/image/116744.png





OEBPS/image/98767.png





OEBPS/image/116745.png





OEBPS/image/98492.png





OEBPS/image/94254.png





OEBPS/image/92830.png





OEBPS/image/98793.png





OEBPS/font/Aller-Bold.ttf


OEBPS/image/92834.png





OEBPS/image/98503.png






OEBPS/image/98783.png





OEBPS/image/116748.png





OEBPS/image/98495.png





OEBPS/image/92826.png





OEBPS/font/Aller-Light.ttf


OEBPS/image/98779.png





OEBPS/image/98502.png





OEBPS/image/98795.png





OEBPS/image/92831.png





OEBPS/image/98752.png





OEBPS/image/98494.png





OEBPS/image/92828.png





OEBPS/image/98501.png





OEBPS/image/92832.png





