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  Por fin les llegó el turno a las galletas. La caja de galletas de Xavier Barriga es un libro que tenía muchas ganas de escribir y la editorial Random House Mondadori me ha vuelto a dar toda su confianza y a brindar la posibilidad de hacerlo. Quiero expresar en estas páginas mi más sincero agradecimiento a las personas que lo han hecho posible.


  De pequeño ya me gustaba preparar galletas de diferentes sabores, texturas y tamaños, y ahora sigo disfrutando con ello, alternándolo con la elaboración de pan, mi gran pasión. Las galletas son un producto divertido, agradecido y fácil de preparar en casa, en los que se pueden combinar un gran número de ingredientes para obtener, además de sabores distintos, una gran diversidad de texturas, formas e incluso colores.


  En este libro hemos querido ofrecer una amplia y variada selección de galletas de diferentes texturas (crujientes, tiernas) elaboradas de distinta forma (galletas cortadas, de manga, moldeables, rellenas) y con diferentes productos (galletas saladas y galletas integrales con fibra). No nos hemos olvidado de las personas con intolerancias a ciertos alimentos, como el azúcar, el huevo o la lactosa, ni de los celíacos, que no pueden comer gluten. Todos ellos se merecen el placer de hornear y comer galletas, así que en este libro encontrarán recetas especialmente dedicadas a ellos.


  Como puedes ver, este libro tiene la misma filosofía que La caja de magdalenas de Xavier Barriga.


  Los más pequeños también están invitados a participar en la preparación de las recetas, pues sin duda disfrutarán con tareas como pesar y mezclar los ingredientes, cortar la masa con los cortapastas o incluso rellenar las galletas, pues son operaciones fáciles y divertidas.


  En esta introducción merece la pena destacar otra de las ventajas de muchas de las galletas que puedes preparar con este libro: su buena conservación. Si las guardas en botes herméticos, aguantarán hasta una semana con sus cualidades originales intactas.


  Todas las recetas explican detalladamente los pasos que debes seguir para que las galletas sean un éxito, pero en ellas también te invitamos a que dejes volar tu imaginación y, partiendo de las propuestas del libro, inventes tus propias creaciones, cambiando o combinando los ingredientes, las formas y los rellenos.


  Estoy seguro de que tus invitados se deleitarán.


  Ingredientes principales


  MANTEQUILLA


  Está compuesta por entre un 82 y un 84 % de materia grasa y entre un 14 y un 16 % de agua. El resto son pequeñas cantidades de materia mineral y vitaminas, básicamente complejo vitamínico A. Se obtiene por centrifugación de la materia grasa de la leche de vaca. Su punto de fusión oscila entre los 28 y los 30 °C, gracias a lo cual es la grasa mejor digerida por el cuerpo humano.


  La mantequilla es la grasa que más calidad aporta a las galletas, tanto por su sabor y aroma como por su textura. La denominación comercial «producto de mantequilla» debería englobar tan solo a aquellos productos que han sido elaborados con mantequilla como única materia grasa.


  Para preparar las recetas de este libro, salvo aquellas en las que se apunte lo contrario, la mantequilla debe sacarse del frigorífico al menos una hora antes de utilizarla, para que pierda frío y adquiera una textura cremosa, sin que llegue a derretirse ni a fundirse; cuando adquiere esta textura recibe el nombre de mantequilla pomada. En estas condiciones es fácil mezclarla con el resto de los ingredientes y obtener mezclas homogéneas.


  Podemos ablandar la mantequilla trabajándola con las manos o calentándola en el microondas durante espacios de tiempo muy cortos. Conviene evitar en todo momento que se derrita. Si esto ocurre, debes ablandar una nueva porción de mantequilla y utilizar la derretida para pintar las galletas al sacarlas del horno, cuando todavía estén calientes. Esta operación les potenciará el sabor y les dará una textura más crujiente cuando se enfríen, aunque no es imprescindible realizarla si trabajas con mantequilla de calidad.


  No todas las mantequillas son iguales, aunque por su aspecto lo parezcan. Para obtener galletas excelentes y de larga conservación es fundamental usar mantequilla de buena calidad.


  HARINA


  Para elaborar galletas utilizaremos harina floja, también llamada harina suave. La harina floja es una harina con menos proteínas insolubles que la harina de fuerza. Al trabajar la harina mezclada con líquidos (agua, leche, huevos, etc.) se forma el gluten. Si la harina tiene menos proteínas produce menos cantidad de gluten, y este es más «suave», lo cual es precisamente el factor clave de los productos que no fermentan, como las galletas.
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  Lo que ocurre cuando se hacen galletas con harina de fuerza es que se encogen en el horno, pues pierden volumen y se deforman durante la cocción debido a un exceso de tenacidad del gluten. Además, quedan correosas y se ablandan enseguida. Usa siempre harina floja y no trabajes demasiado la masa para formar la menor cantidad de gluten posible. Intenta comprar la harina en una panadería o pastelería donde elaboren masas y pastas, ya que allí podrás contar con los consejos de un profesional que te ayudará a resolver tus dudas.


  Además de la harina de trigo blanca, también vamos a utilizar harinas integrales de trigo, de espelta (una variedad de trigo blando), de kamut (una variedad de trigo duro) y de centeno. Una harina es integral cuando se obtiene por la molturación del grano de trigo entero. Resulta una harina rica en fibra por su alto contenido en salvado.


  HUEVOS


  Utiliza siempre huevos frescos, de primera calidad y a temperatura ambiente (sácalos de la nevera una hora antes de utilizarlos), ya que así será más fácil que se mezclen y emulsionen con el resto de los ingredientes.


  La cantidad de huevo agregada a la masa determina de manera muy significativa la textura y el volumen de las galletas. Con una mayor cantidad de huevo, obtendremos galletas más blandas y esponjosas, con más volumen y menos crujientes.


  En las recetas que encontrarás más adelante se expresan las cantidades de huevos en gramos y no en unidades, pues no todos los huevos son del mismo tamaño y por lo tanto no todos pesan lo mismo. Para facilitar la conversión de unidades a gramos, diremos que en un huevo de tamaño medio, de 60 gramos de peso, 10 gramos corresponden a la cáscara, 30 gramos a la clara y los últimos 20 gramos están constituidos por la yema. Como ya hice en mis libros anteriores, recomiendo pesar escrupulosamente todos los ingredientes de la receta, sean líquidos (agua, aceite, huevos…) o sólidos (harina, azúcar, mantequilla…) para evitar sorpresas desagradables.


  El poder emulsionante de la lecitina de la yema facilita la unión entre las grasas y el agua de los ingredientes (el agua presente en las claras o en la mantequilla) y reduce el tiempo de mezclado.
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