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			A mi amigo Joan,


			por haber estado ahí,


		  por estar ahí, y


			por la certeza de que,


			siempre, estará ahí.




		




		











	    Introducción


			Después del pan, las magdalenas, las galletas y la bollería, por fin ha llegado el momento de las cocas. Este es un libro que tenía muchas ganas de escribir, ya que el mundo de las cocas y tortas es muy sugerente. Sentí una gran satisfacción cuando la editorial Random House decidió aceptar el proyecto, y agradezco nuevamente la confianza que depositan en mí.


			El principal objetivo de este libro es ofrecer una amplia variedad de recetas para elaborar cocas y tortas diferentes, todas ellas fáciles de preparar, con ingredientes comunes que pueden adquirirse en cualquier tienda o colmado, sanos y de calidad, evitando productos excesivamente grasos y pesados. Encontrarás una parte de las recetas clasificadas en función del tipo de masa que utilizan —hay cocas esponjadas, hojaldradas, de pan, de brioche y muy crujientes—, y otros capítulos dedicados a clases de cocas especiales. 


		  Así, uno de ellos recoge recetas de cocas típicas y tradicionales, esas que tantos estómagos han llenado y tantos paladares han conquistado a lo largo del tiempo, y siguen haciéndolo hoy en día. En otros están agrupadas las cocas pensadas para las personas que no toleran bien ciertos productos, como el gluten, la proteína de la leche o el huevo; o las cocas integrales y más ligeras, sanas y equilibradas, pues la ingesta de fibra sigue siendo en muchos casos demasiado pobre en nuestra dieta; o las que tratan de darte ideas para sorprender a los tuyos. Hemos querido reservar el último capítulo enteramente a las cocas saladas, muy versátiles, puesto que te servirán tanto para ofrecer un aperitivo ligero antes de una comida como para preparar una buena merienda, un sabroso tentempié o una cena completa.


			Cuando quieras hornear una deliciosa coca, este libro te proporcionará, además de las recetas, otras informaciones prácticas acerca de los ingredientes, procedimientos y utensilios empleados, así como un anexo en el que se explica cómo preparar cremas y otras elaboraciones que sirven para rellenar algunas de las cocas.


			 


		  Entremos en materia


		  Podríamos definir una coca o torta como aquella preparación panadera o pastelera, elaborada con harina, sal, agua y levadura, y en ocasiones con alguna materia grasa (mantequilla, manteca de cerdo o aceite de oliva) y huevos, que soporta una guarnición dulce o salada, compuesta por infinidad de ingredientes y múltiples combinaciones, de forma plana y en general rectangular, aunque también puede ser redonda u ovalada.


			Dicho en otras palabras, una coca es esa combinación mágica de dos elementos básicos (por un lado, la masa que sirve de base, en muchos casos fina y crujiente, y por el otro, un sabroso acompañamiento), que tras la cocción en el horno se convierten en un conjunto armónico y delicioso.


			Las cocas están muy ligadas a las tradiciones culinarias de cada región, y es por eso por lo que existen especialidades tan diferentes. Antiguamente, las cocas solían elaborarse en las casas, ya que muchas de ellas disponían de un horno donde cocerlas. Cuando no era así, se llevaban a cocer, una vez fermentadas, al horno de la panadería del pueblo o del barrio. La panadería se convertía entonces en un cálido y acogedor punto de encuentro, donde, mientras se cocían las cocas, se forjaban vínculos y relaciones sociales. No obstante, también los artesanos panaderos hacían cocas en sus obradores, aunque era habitual que cada cliente les llevara preparada la guarnición que deseaba para que ellos la añadieran a la masa.
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			Gran parte de las cocas tradicionales de nuestro país tienen sus raíces en las fiestas y celebraciones, de origen tanto religioso como pagano, tan vinculadas a la cultura culinaria. En los encuentros sociales y culturales que terminaban en merienda para los niños, pero también para los asistentes de cualquier edad, solían repartirse porciones de coca o torta que, tomadas de manera informal, de pie y con las manos, entre amigos, regocijaban a todo el mundo. No podemos olvidar que las cocas son un gran ejemplo de la gastronomía popular, que siguen muy ligadas a numerosas manifestaciones de gran calado social.


			Por ello te invito a adentrarte en este mundo de la gastronomía panadero-culinaria, si se me permite llamarla así, para que disfrutes en casa elaborando estos magníficos productos y puedas compartirlos con los tuyos. A lo largo de este libro trataré de darte ideas, pero en ningún caso de sentar cátedra, de modo que no habrá fórmulas magistrales ni métodos que no conozcas ya, pues todo está más o menos inventado. 


			Mi consejo es el siguiente: inventa, experimenta nuevas combinaciones, prueba formas, tamaños y texturas diferentes partiendo de las recetas del libro, que espero que te resulten inspiradoras y te ayuden a crear tus propias cocas y tortas. Como dice el refrán, en la variedad está el gusto.


			¡Buen provecho!




		




		









			ANTES DE EMPEZAR


			Es importante proveerse de los utensilios necesarios y familiarizarse con los ingredientes más adecuados para cada preparación. Aquí se detalla todo lo imprescindible para preparar una coca perfecta.
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			Tipos de harina


		  Hacer bollos y pasteles en la cocina de casa, con ingredientes naturales, de manera fácil y sencilla, puede ser todo un placer. Solo tienes que contar con algo de tiempo y buenas materias primas. Los ingredientes que vas a necesitar son productos fáciles de encontrar en cualquier tienda o supermercado, pero lo importante es que sean de la máxima calidad. 


			1. HARINA DE TRIGO


		  La harina de trigo es el principal componente para elaborar bollos, magdalenas, galletas… Se obtiene a partir de la molienda de los granos de trigo y debe ser lisa al tacto, de olor neutro, y de sabor ligeramente dulce. Debe tener una tonalidad ligeramente cremosa, sin grumos ni trozos secos.


		  Existen diferentes tipos de harina: 


			La harina de fuerza contiene una proporción alta de proteínas (gluten) y por eso es perfecta para elaborar masas de bollería a las que se agrega mantequilla, azúcar y huevos. Es la que se utiliza para hacer brioches o bollos de leche y otras masas similares.


			La harina de media fuerza está a medio camino entre una harina de fuerza y una harina panificable en cuanto a su nivel de proteínas. También se usa para elaborar panes hojaldrados con mantequilla y masas de pan con una cantidad importante de aceite de oliva.


		  La harina floja contiene poco gluten y por lo tanto es ideal para la fabricación de masas no fermentadas. Es la harina que se pone en todas las masas tipo magdalenas, plumcakes o bizcochos, y también en las masas para hacer galletas, pastas de té y otros productos sin levadura. Es importante usarla en este tipo de preparaciones para, por ejemplo, conseguir que las magdalenas se esponjen al máximo en el horno o para que las galletas de mantequilla no se deformen al cocerlas.


		  2. HARINA DE TRIGO INTEGRAL


			Se obtiene a partir de la molienda de todo el grano de trigo. De color más oscuro y sabor más pronunciado que la harina de trigo blanca, la harina integral posee una buena cantidad de fibra. Los granos tienen tres partes: el salvado, la capa externa del grano, con muchas fibras y minerales; el germen, la parte más nutritiva, rica en materias grasas; y la parte central o endospermo, de donde se obtiene la harina blanca. 


		  3. HARINA DE ESPELTA


			Existen harinas de trigo extraídas de variedades de trigo diferentes al común, como la harina de espelta. Se obtiene de los granos de espelta, una variedad de trigo blando, de color blanquecino y con un leve sabor a nuez. Es una harina algo menos rica en gluten que la harina de trigo, y por lo tanto, menos alergénica. La molienda de los granos de espelta es lenta y se hace a menos de 44 °C para evitar la oxidación de la harina y la pérdida de elementos nutritivos. 


		  4. HARINA DE CENTENO INTEGRAL


			Además de la harina de trigo, disponemos de harinas de otros cereales, que aportan sabores muy diferentes. De todas ellas quizá la más conocida es la de centeno, con la que se elabora un pan extraordinario que se conserva hasta una semana con la miga tierna y húmeda, de sabor muy particular. Rica en potasio, calcio, fósforo y magnesio, la harina de centeno se utiliza también en otros productos de bollería. El centeno es un cereal integral del cual se consumen todas sus partes, por lo que ayuda al buen funcionamiento de nuestro organismo.
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			Tipos de azúcar


			La función primordial del azúcar es endulzar la bollería. Junto con los demás ingredientes ayuda a hacer masas más suaves, más blandas, y a dar mayor volumen a los bollos.


			La cantidad de azúcar que se emplee determinará no solo el sabor de la bollería sino también su textura y color.


			El azúcar blanco, el azúcar moreno y el azúcar glas son las variedades comúnmente utilizadas. Químicamente las tres están constituidas de sacarosa, un disacárido de forma cristalina y transparente, compuesto en partes iguales de fructosa y glucosa. 


			El azúcar blanco o azúcar de mesa (1) proviene de la caña de azúcar o de la remolacha. Es un producto refinado, que contiene casi el ciento por ciento de sacarosa. Puede presentarse granulado o en terrones. Su poder endulzante y su agradable sabor hacen que forme parte de casi todas las preparaciones, tanto en bollos como en galletas y pasteles.


			El azúcar moreno o integral (2) es un producto menos transformado, que contiene también melaza. De color amarillento oscuro, se extrae del jugo de la caña de azúcar, por lo que es una fuente de vitaminas y minerales. Su sabor es a menudo menos intenso que el del azúcar blanco.


			El azúcar glas o de lustre (3), también llamado azúcar en polvo, es un derivado del azúcar blanco. Se obtiene pulverizando el azúcar en grano. Se utiliza en algunas recetas que exigen una mayor finura. 


			El maltitol, también llamado poliol, si bien no es demasiado conocido por el público es un excelente sustituto del azúcar, ya que no afecta el sabor de los alimentos. Tiene una alta propiedad endulzante, por lo que se puede utilizar solo, sin mezclarlo con otros edulcorantes. Es dos veces menos calórico que el azúcar y no contiene gluten. Se recomienda para las personas que controlan su dieta y también para los diabéticos, porque no influye en la cantidad de azúcar en la sangre. Por otra parte, es muy fácil de utilizar tanto para preparaciones frías como calientes: se reemplaza una cucharada de azúcar por una de maltitol. Además, el maltitol se puede calentar sin problemas y se disuelve fácilmente en los líquidos.
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			Otros ingredientes básicos


			1. Gotas de chocolate


			2. Mezcla de semillas


			3. Aceite de oliva


			4. Frutos secos


			5. Huevos


			6. Verduras


			7. Canela


			8. Mantequilla
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			Utensilios imprescindibles


			[image: imagen]Hay una serie de utensilios que vamos a necesitar para elaborar las tortas que aparecen en este libro. No son instrumentos extraños ni caros; por el contrario, son bastante conocidos y pueden encontrarse en las tiendas de menaje para cocina. Lo fundamental es que estos utensilios y accesorios te faciliten el trabajo y ayuden a mejorar la calidad de tus preparaciones.


			Robot de cocina


			Batidor de varillas manual 


			Rodillo


			Cuchillos de sierra


			Cuchillo liso


			Espátula


			Pincel de cocina


			Tijeras


			Boquilla


			Rasqueta


			Papel sulfurizado o vegetal


			Manga pastelera


			Balanza de cocina


			Jarra medidora graduada


			Bandeja de horno 


			Cortapastas


			Moldes
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			COCAS ESPONJADAS


			Las masas de bollería esponjadas son masas que crecen y aumentan de volumen en el horno gracias a la reacción química que se produce entre un agente alcalino (normalmente bicarbonato sódico o potásico) y uno ácido (crémor tártaro, fosfato monocálcico o sulfato de amonio, por ejemplo). Dicha reacción ocurre básicamente por efecto del calor, y en ella se genera anhídrido carbónico. Este gas se aloja en las pequeñas burbujas de aire formadas durante el batido, burbujas que se expanden durante el horneado y presionan toda la masa hacia arriba, con lo que dan la particular textura y volumen a los productos esponjados. Esta estructura esponjosa se mantiene después de cocido el producto debido al cuajado del huevo como consecuencia de las altas temperaturas que se dan durante el horneado.


			El producto más típico, y de sobra conocido, elaborado con este tipo de masas es la magdalena, aunque los bizcochos y los plum-cakes también forman parte de la familia de la bollería esponjada.
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		Consideraciones previas


			Para elaborar cocas de masa de bollería esponjada los mejores resultados se obtienen utilizando harina floja. Esta es una harina con poca cantidad de proteínas insolubles (gliadina y glutenina), que son las responsables de la formación del gluten, y una mayor cantidad de almidón. El gluten prácticamente no interviene en el proceso de esponjamiento de la masa, puesto que no se realiza ningún amasado. En cambio, el almidón gelifica (transformación de la masa en miga por efecto del calor) en el horno, lo que da estructura y esponjosidad a las elaboraciones.


			Un paso clave en la preparación de masas esponjadas lo constituye el batido. El objetivo del batido es incorporar aire y crear burbujas dentro de la masa. Si se hace un batido muy rápido y enérgico, las burbujas de aire serán desiguales y no quedarán bien repartidas, razón por la cual la masa batida de este modo puede tener tendencia a deshincharse. Para evitarlo, conviene batir siempre a velocidad media y durante más tiempo.


			Otro factor importante para obtener masas bien esponjadas es que las materias primas necesarias estén a temperatura ambiente, sobre todo los huevos y la leche, en caso de que esta se requiera. Ello facilita el batido y la emulsión.


			Cuando se incorporan aromatizadores, lo mejor es que sean siempre naturales, como la piel de naranja o de limón y canela en polvo, fáciles de conseguir y muy económicos. Los aromatizadores se incorporan ya mezclados con la harina.


			El impulsor o levadura química también se mezcla siempre con la harina. Luego hay que pasar la mezcla por un cedazo fino con el objetivo de eliminar las posibles partículas gruesas y airear la harina, lo cual facilitará la absorción de líquidos.


			El perol de la batidora, así como el accesorio batidor de tu robot de cocina, deben estar perfectamente limpios y secos para garantizar un buen esponjado.


			Un poco de sal o zumo de limón ayuda a hacer descender un poco el pH del huevo, lo que contribuye al buen resultado del batido.
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			Proceso de elaboración


			El primer paso es pesar todos los ingredientes de la receta escogida. Pon cada ingrediente en un bol distinto una vez pesado.


			Prepara la batidora eléctrica con el accesorio batidor. Empieza a batir los huevos a velocidad media, y ve incorporando el azúcar poco a poco, conforme los huevos se vayan esponjando. Este es el paso más difícil si no dispones de una batidora y lo haces manualmente, ya que es importante que el batido adquiera cierto volumen.


			Cuando el batido haya alcanzado el máximo volumen, reduce la velocidad de la batidora y añade lentamente la leche primero y el aceite después.


			En un recipiente aparte, mezcla la harina con el impulsor, la sal y los aromas en caso de que los utilices. Agrega, batiendo también a marcha lenta, esta mezcla a la preparación de huevos, azúcar, leche y aceite.


			Cuando se haya formado una masa homogénea, bátela a marcha rápida durante 2 o 3 minutos. Tapa la mezcla con un paño o ponla en un recipiente con tapa y déjala reposar en la nevera durante 1 hora como mínimo para que el impulsor empiece a hacer efecto. Puedes alargar el reposo hasta el día siguiente y el resultado final será todavía mejor.


			Calienta el horno a 250 °C durante unos 20 minutos antes de poner a cocer las cocas. Recuerda siempre que este es un paso imprescindible. 


			Saca la masa de la nevera y remuévela enérgicamente con un batidor manual o una cuchara grande de madera antes de llenar los moldes. Esta operación es importante para que la coca se esponje de manera uniforme durante el horneado.


			Vierte la masa en los moldes que hayas escogido para elaborar las cocas y llénalos hasta las tres cuartas partes de su capacidad como máximo.


			Hornea las cocas entre 200 °C y 220 °C de 18 a 25 minutos. El tiempo de cocción dependerá del tamaño de las cocas y de su composición. Para saber si la cocción ha terminado, introduce un palillo en el centro de la coca y observa cómo sale. Si el sale limpio y seco, es que la coca ya está cocida. Si por el contrario sale húmedo y pegajoso, es que todavía está cruda y debes dejarla unos minutos más en el horno.


			 








			Consejos y trucos


			· En caso de no disponer de harina floja, es recomendable sustituir un 10 % de la harina que tengas (panificable o de fuerza) por almidón de maíz (maicena).


			· Si en la receta que prepares se usa aceite, intenta no poner uno con sabor demasiado pronunciado, ya que este dominaría sobre el resto de los ingredientes. Para obtener un producto más suave, puedes utilizar aceite de girasol o una mezcla de aceite de oliva virgen extra y de aceite de girasol.


			· Si usas moldes de acero inoxidable, deben estar muy limpios, secos y pintados con mantequilla fundida para evitar que la masa quede adherida a las paredes una vez horneada.


			· Sea cual sea la coca de bizcocho que vayas a preparar, no llenes los moldes más allá de las tres cuartas partes de su capacidad. Si lo hicieras, la masa se saldría cuando empezara a crecer en el horno y la coca seguramente quedaría cruda por el centro.


			· No abras el horno durante los primeros minutos de la cocción de las cocas, ya que la entrada de aire frío podría hacer que la masa no subiera con la misma fuerza.


			· Las primeras veces que cuezas cocas de masa batida, comprueba la temperatura del horno; debes estar atento a los posibles defectos causados por un exceso o una falta de temperatura. Si la coca se dora muy rápido pero por dentro queda cruda y durante el enfriado se «cae», es que el horno está demasiado fuerte. Si, por el contrario, el bizcocho queda de un color pálido y se seca prematuramente, ello significa (entre otros posibles motivos) que el horno está a una temperatura demasiado baja y debes aumentarla ligeramente.


			· Cuando hagas cocas de bizcocho, desmóldalas antes de que se enfríen por completo y deja que se acaben de enfriar en una rejilla.


			· Todos los productos de masa esponjada admiten bien la congelación, siempre y cuando se metan en el congelador recién horneados, fríos y dentro de una bolsa de plástico para que conserven toda su humedad. La descongelación debe realizarse a temperatura ambiente y sin sacar el producto de la bolsa de plástico para retener la humedad.
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