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  Cuando oyes o lees por primera vez la palabra cupcake, sin duda sientes la necesidad de saber qué significa. En ese momento ya no hay vuelta atrás, has entrado en el universo de los cupcakes. Sí, son esas minitartitas llenas de colores, divertidas donde las haya, y con una diversidad de sabores que no tiene límites para la imaginación. Lo mío con los cupcakes fue amor a primera vista, supe que con ellos iba a tener una de esas relaciones consolidadas. Y así está siendo. Empecé a investigar, probar recetas, crear, formarme, combinar ingredientes de todo tipo, y con ello descubrí que los adoro. Me encanta el proceso de creación, desde que pienso la receta y horneo los cupcakes hasta que los decoro con las cremas características y coloridas que los cubren.




  Ahora que ya conozco a los cupcakes, sé que hay una cosa que no les gusta mucho: ¡que los llamen magdalenas decoradas! Ni mucho menos lo son. Para mí, un cupcake representa una porción de tarta en versión coqueta, que te comes de forma individual y para la cual no hace falta ni siquiera tenedor. Además, su textura y cobertura forman una combinación perfecta: la esponjosidad y ternura del bizcocho es la pareja ideal de la suave crema dulce que lo corona.




  En nuestro país han entrado pisando fuerte, y estoy segura de que han venido para quedarse, porque cada día se les conoce más y cuando dices la palabra cupcake, sin duda, no pasa desapercibida.




  Las recetas de cupcakes que vais a encontrar en el libro están creadas con mucho cariño, repitiendo pruebas de ellas una y otra vez hasta dar con las definitivas. Son recetas con las que disfrutaréis desde el primer mordisco y que han sido probadas una y otra vez por mí y por los que me rodean (que no son pocos). Así que el éxito está asegurado para que las hagáis y os enamoren tanto como a mí.




  Espero que lo paséis genial con el libro y que os pongáis vuestro mejor delantal para comenzar a hacer cupcakes.




  Alicia
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  1  Robot de cocina o varillas eléctricas y varillas manuales:




  Para el bizcocho: algunos cupcakes se pueden hacer con varillas manuales (por ejemplo, los de terciopelo rojo o los de zanahoria), pero por lo general se usan un robot de cocina o unas varillas eléctricas.




  Para las cremas: siempre se preparan con la batidora eléctrica, nunca con las varillas manuales, ya que con estas el resultado no sería el que se debe obtener. Además, la textura de una buena crema tiene que ser suave, esponjosa y a la vez consistente, y eso se consigue con la batidora eléctrica y batiendo el tiempo que indica la receta.




  2  Molde para cupcakes: estos moldes especiales para cupcakes son imprescindibles, ya que gracias a ellos los cupcakes conservan su forma y la masa no se desborda durante el horneado.




  3  Cápsulas de buena calidad: hay que tener siempre a mano unas cápsulas para cupcakes que sean bonitas y, además, de buena calidad. Debemos asegurarnos de que resisten bien la grasa, no se transparentan y no se despegan.




  4  Dispensador de helados: este utensilio es mi mano derecha en la cocina. Con su ayuda, los cupcakes quedan perfectos. Nos ayuda a repartir la masa en las cápsulas de forma que queden todas llenas por igual, con la misma cantidad de masa.




  5  Rejilla: se utiliza para que los cupcakes se enfríen mientras preparamos la crema que los cubrirá. Si en el momento de decorarlos todavía están templados, esperaremos un poco más para evitar el riesgo de que la crema se derrita.




  6  Espátulas de acero inoxidable: sirven para cubrir los cupcakes dándoles un toque más rústico, con lo que quedan muy llamativos. ¡No solo de boquillas vive un cupcake!




  7  Descorazonador de manzanas: con él podemos hacer un agujero perfecto en el centro del cupcake para rellenarlo con lo que más nos guste: cremas, mermeladas, siropes...




  8  Mangas pasteleras desechables: son las más cómodas. Son de plástico y las hay de varios tamaños. Se les pone la boquilla escogida, se rellenan con la crema y… ¡a decorar! Luego no hace falta lavarlas. Para decorar con otra crema usamos una nueva manga.




  9  Boquillas de acero inoxidable: imprescindibles para cubrir los cupcakes de una forma divertida y vistosa. Las hay de muchas formas y tamaños, lo importante es que sean de buena calidad y aprender a manejarlas sin miedo. Las de estrella ancha y abierta son de las más bonitas.




  10  Cucharas medidoras: no pueden faltar en ninguna cocina. Además de útiles y cómodas, hay modelos preciosos. Vienen en sets formados por las medidas de una cucharada, una cucharadita, media cucharadita y un cuarto de cucharadita. Así sabemos que la medida siempre será la correcta.




  11  Tamizador: es imprescindible pasar los ingredientes secos por un tamiz para quitarles los grumos. Además al tamizarlos aportamos aire a la masa, y esto hace que los cupcakes queden más esponjosos y tiernos. Para hacer las cremas, siempre hay que tamizar el azúcar glas para que quede lo más fino posible.




  12  Rodillo para fondant: sirve para estirar el fondant y darle el grosor deseado antes de cortarlo con los moldes elegidos para decorar los cupcakes.
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  Decoraciones comestibles: confeti, perlas, purpurina, bolitas de colores… todos estos elementos quedan geniales sobre los cupcakes y les dan un toque de color muy divertido y coqueto. También se pueden decorar con detalles hechos de fondant.




   




  Colorantes en pasta y en polvo




  Colorantes en pasta o en gel: los colorantes usados para teñir tanto la masa como las cremas y el fondant son colorantes en pasta o en gel de buena calidad. Basta con utilizar una cantidad muy pequeña para que quede un color precioso. Para coger un poco nos ayudaremos de un palillo, que no podremos volver a meter en el colorante una vez que haya tenido contacto con otro ingrediente. Si necesitamos más color, usaremos otro palillo.




  Colorantes en polvo: se espolvorean sobre las figuritas de fondant con ayuda de un pincel. Aportan un tono perlado y brillante muy elegante.




   




  Fondant: el fondant es una pasta de azúcar con la que se puede hacer cualquier figurita que se nos pase por la imaginación o una lámina para cubrir el cupcake. Podemos teñirlo con los colorantes y modelar figuras o cortar con cortadores o moldes de silicona específicos para esta pasta de azúcar. Se conserva dentro de bolsitas de plástico para evitar que se endurezca. Podemos teñirlo nosotros o comprarlo ya teñido, ¡y también lo hay con sabor a vainilla y a nubes!




   




  Azúcar glas extrafino o icing sugar para las cremas: el icing sugar es la versión inglesa del azúcar glas; tiene una textura mucho más fina, se tamiza muy fácilmente y, gracias a que es tan fino, apenas se nota que la crema lleva azúcar. Se encuentra en tiendas de repostería creativa y de muchas marcas distintas.
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  Horno y horneado




  •  Temperatura del horno: 180 °C con calor arriba y abajo, sin aire. En horno con ventilador, 160 °C. En ambos casos los cupcakes se colocan a media altura.




  •  Tiempo de horneado: entre 20 y 22 minutos.




  •  No conviene abrir el horno antes de que hayan pasado como mínimo 15 minutos, aunque lo recomendable es no abrirlo hasta el final del horneado.




  •  Para comprobar que los cupcakes están listos, podemos usar una brocheta para bizcochos o un palillo.




  •  Una vez listos los cupcakes, se dejan reposar durante 5 minutos en el molde de cupcakes y después se pasan a una rejilla durante 30 minutos para que se enfríen por completo antes de decorarlos con las cremas.




   




  La masa




  •  Las recetas son para 12 cupcakes de tamaño normal o para 24 minicupcakes (las medidas de las cremas también son para cubrir 12 cupcakes o 24 minicupcakes).




  •  Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente.




  •  Las cápsulas se llenan hasta ⅔ de su capacidad. Aproximadamente, un poco más de la mitad.




  •  Es muy importante batir la mantequilla con el azúcar hasta que esponje y obtengamos una mezcla cremosa y con un color blanquecino, ya que esto aportará una esponjosidad perfecta al cupcake.




  •  Cada vez que incorporemos un ingrediente a la masa hay que batir hasta integrarlo.




  •  Al terminar de hacer la masa de los cupcakes, no debemos batir en exceso, solo lo necesario para que se integre el último ingrediente, ya que si batimos de más los cupcakes quedan compactos y secos, ¡y nadie quiere eso!




  •  Seguir la receta paso a paso es imprescindible para obtener un buen resultado.




   




  Ingredientes comunes




  •  Todos los ingredientes deben estar a temperatura ambiente. Es conveniente sacarlos del frigorífico a la vez para que todos tengan la misma temperatura.




  •  Mantequilla: para el bizcocho siempre utilizaremos mantequilla con sal. Esto potenciará el sabor de todo el conjunto de ingredientes. Para las coberturas que llevan mantequilla, usaremos mantequilla sin sal.




  •  Huevos: los huevos, a no ser que se indique lo contrario, serán de tamaño L.




  •  Harina: utilizaremos harina de trigo normal, sin levadura incorporada. En algún caso será harina integral o de maíz, y se especificará en la receta.




  •  Leche: para hacer los bizcochos usaremos leche semidesnatada, aunque también puede ser leche entera. En algunas recetas se necesita leche de soja, de avena o de coco. Para las cremas podemos usar también semidesnatada, aunque por lo general yo uso leche entera.




  •  Vainilla: debe ser vainilla en pasta de buena calidad, ya que está deliciosa, o si no, se puede sustituir por extracto de vainilla o una vaina de vainilla. La usaremos tanto en la parte del bizcocho como en las cremas.




   




  Ingredientes secos e ingredientes líquidos




  •  Cuando hablamos de ingredientes secos nos referimos a la harina, el cacao en polvo, la levadura, la sal, etc. Siempre hay que pasarlos por un tamiz para quitarles los grumos y, al mismo tiempo, aportar aire a la masa, con lo cual los cupcakes resultarán más esponjosos y suaves.




  •  Cuando hablamos de ingredientes líquidos, nos referimos a la leche, los huevos, el aceite, las pastas o extractos, etc.




   




  Conservación




  •  Una vez decorados, podemos conservar los cupcakes hasta 3 días como máximo dentro de un recipiente cerrado herméticamente o de una caja para cupcakes. Si van cubiertos con cremas que contengan nata o queso, lo mejor es decorarlos el mismo día que se consumirán, ya que si metemos el cupcake entero en la nevera, el bizcocho se endurecerá y no estará igual de rico. Los cupcakes decorados con fondant, o con algún detalle de fondant, es preferible guardarlos en una caja para cupcakes, ya que en los recipientes herméticos la pasta de azúcar se deshace y pierde la forma que le hayamos dado.




  [image: ]




   




  [image: 1-Buttercreamdevainilla.psd]




   




  Ingredientes




  250 g de mantequilla sin sal




  1 ½ cucharadas de leche entera




  350 g de azúcar glas muy fino




  1 ½ cucharaditas de vainilla en pasta




  Colorante (opcional)




   




  

    Crema de mantequilla de vainilla




    Batimos la mantequilla hasta que esté cremosa y disminuya un poco su color. Después agregamos la leche y la integramos junto con la mantequilla batiendo continuamente.




    Añadimos la mitad del azúcar y batimos a velocidad baja hasta que se haya integrado por completo. A continuación agregamos el resto del azúcar y la vainilla y, una vez que se haya mezclado bien, seguimos batiendo unos 5 o 6 minutos más a velocidad alta hasta conseguir la consistencia deseada. La crema debe quedar con una textura suave y cremosa, pero firme.




    En caso de que queramos teñir la crema, añadimos el colorante en el mismo momento que la vainilla.
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    Ingredientes


  




  

    250 g de mantequilla sin sal




    1 ½ cucharadas de leche entera




    300 g de azúcar glas muy fino




    110 g de chocolate blanco




     


  




  

    Crema de mantequilla de chocolate blanco




    Derretimos el chocolate al baño María o en el microondas (si usamos este último iremos con cuidado, se puede quemar). Lo dejamos templar a temperatura ambiente o en la nevera.




    Batimos la mantequilla a velocidad baja hasta que blanquee y adquiera una consistencia cremosa. Incorporamos la leche y batimos el tiempo necesario hasta que se integre.




    Añadimos la mitad del azúcar y lo incorporamos a los demás ingredientes batiendo sin parar. Terminamos de añadir el resto del azúcar y volvemos a batir.




    Por último, agregamos el chocolate derretido y batimos la crema entre 5 y 7 minutos más a velocidad alta hasta conseguir la consistencia deseada. Estos minutos son imprescindibles para obtener una crema irresistible.




    Podemos hacer esta crema con chocolate con leche o negro. Si la hacemos con chocolate negro, le añadiremos ½ cucharadita de extracto de vainilla.
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    Ingredientes


  




  

    250 g de mantequilla sin sal




    250 g de azúcar glas muy fino




    35 g de cacao en polvo sin azúcar




    1 ½ cucharadas de leche entera




    ½ cucharadita de extracto de vainilla (opcional)




     


  




  

    Crema de mantequilla superchocolateada




    Batimos la mantequilla hasta que esté cremosa. A continuación incorporamos la leche, la vainilla (en caso de que se use) y la mitad del azúcar. Batimos de nuevo hasta que se integren todos los ingredientes.




    Por último, añadimos el resto del azúcar junto con el cacao en polvo y batimos la mezcla a velocidad alta durante 5 minutos hasta conseguir una crema de mantequilla con intenso sabor a chocolate.
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    Ingredientes


  




  

    5 claras de huevo




    250 g de azúcar blanco




    330 g de mantequilla sin sal




    1 ½ cucharaditas de vainilla en pasta




     


  




  

    Crema de mantequilla de merengue suizo




    Llevamos al baño María el azúcar junto con las claras, y vamos removiendo con una varilla manual al mismo tiempo. Cuando al tocar la mezcla no notemos los granos de azúcar retiramos el cazo del fuego.




    A continuación montamos las claras batiendo a velocidad media, y en cuanto formen picos blandos incorporamos la mantequilla poco a poco, sin dejar de batir. Una vez se haya integrado la mantequilla seguimos batiendo, y la mezcla se cortará. Es normal que ocurra, pero tiene solución: hay que seguir batiendo durante unos 7 u 8 minutos más a velocidad alta hasta recuperarla.




    Estará recuperada y en su punto cuando empiece a adquirir un color brillante y una textura suave y lisa. Le añadimos entonces la vainilla y volvemos a batir hasta integrarla en la crema.
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