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				El dulce es la infancia, dice Carlos Zolla en su Elogio del dulce. Ese, uno de los cinco sabores, es un juego, un tobogán de colores que inevitablemente nos catapulta al tiempo donde aprender era lo mismo que divertirse. La primera cucharada nos lo entrega casi todo: los recuerdos, las palabras, los gestos; el resto es gula, pero hasta el descorazonado lo goza: lo dulce nos compone lírica en la boca. Cuando tiene texturas y temperaturas, cuando el dulce se hermana con otros sabores, entonces se convierte en sonata, en danzón, en chachachá.

				Quizá su función no sea la de alimentarnos; quizá rebase por kilómetros las necesidades bioquímicas del cuerpo. A quién le importa. El postre es menos ética que estética. La belleza que aporta a la hora de la comida no necesita comprensión. En cambio, demanda atención. Su complejidad sensorial y técnica pide conciencia para gozar las partes: la corteza, el relleno, lo de en medio, lo innombrable.

				Esta construcción de ingredientes tan improbable no nos llegó a América en una carabela, apilada en un recetario dela vieja Europa. En México el postre ya existía en forma de frutas cristalizadas, calabazas cocidas y endulzadas y hasta granos de maíz cubiertos con miel, documentado por Bernal Díaz del Castillo. Lo que llegó de lejos fueron las cañas de azúcar, las técnicas y las recetas por explorar. 
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				Los conventos mexicanos se llenaron de mestizaje con aroma a mantequilla; pecaditos para ser devorados después de portarse bien, porque la comida dulce es tan pecaminosa como estimulante.

				Al postre sólo se llega si se desaparecieron las verduras del plato; es la medalla para quien comió prolijamente. Y aunque premia casi como un juguete, su confección requiere adultez: dosis de paciencia, de estructura, de contar gramajes y de sopesar posibilidades; casi lo contrario a jugar. Las historias de galletas duras como mármol, pasteles desahuciados, maremotos de gelatinas que no amalgamaron 

			

		

		
			
				llenan las bitácoras de quienes se aventuraron a elaborar recetas dulces sin guía.

				No importa el tamaño dela decepción, siempre lo volveremos a intentar porquelo dulce alimenta más al almaque al espíritu. Su sabor desafíalas reglas: las de la nutrición, lasculturales e incluso las de la física elemental —aun si estamos satisfechos, siempre queda el espacio cuántico para el guiño dulce—. Los postres son el anexo de la gastronomía, su capítulomás caprichoso. Precisamente,en este libro reunimos nueve deellos para que las opciones no falten, para que ni un antojo se 
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				quede trunco, para que la sustancia del capricho tome forma, sabiendo que cada uno sale, y sale rico.

				Lo que encontrarás en kiwilimón: los mejores postres paso a paso es una herramienta que te ayudará a jugar, a ser niño, aun mientras examinas gramajes. Creemos que es fácil de usar porque medimos en cucharadas y en tazas; lo mismo que en gramos, mililitros y kilos. Su función es hacerte la vida más fácil, no complicarla. Cada una de las 66 recetas aquí reunidas está comprobada. En ellas no hay trucos, verdades a medias o secretos familiares sin revelar. Las escogimos de entre las mejores de nuestro sitio kiwilimon.com:

			

		

		
			
				Directora editorial

			

		

		
			
				las más exitosas, las más entrañables, las que nos decían “ven” con tan sólo imaginarlas.

				Y si estás listo, comienza el recorrido aquí, con las reglas, con apretarse el mandil y sujetarte al volante. Como lo dice el título de nuestro segundo libro de cocina, las recetas están explicadas paso a paso de forma que el viaje sea amable; un vuelco entre nubes de azúcar, paradas para limpiar la harina de la mesa y futuros recuerdos que vislumbran abrazos, besos, carcajadas. Porque a eso sabe lo dulce, el amor y la infancia: a una rebanada de postre.
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				Elegir un postre es cosa del impulso. La petición es resultado de lo que seduce al ojo, lo que despierta ese deseo arbitrario proveniente del recuerdo, de la asociación mental y la expresión de los sentidos. Superado ese paso, hay que involucrar al cerebro y analizar la logística: reflexionar sobre los tiempos de preparación, los aditamentos, los ingredientes y las cantidades. No se vale dejar la mezcla a medio hacer. Ya sabes, en los postres y en el amor, los procesos y el orden de los factores altera el producto.

				La elección de los ingredientes importa, y mucho. La calidad de 

				cada insumo se reflejará en el resultado final. Lo sentirás en la consistencia del panqué, en el sabor de las natillas y cremas. Entendemos que la lógica cambia cuando estás preparando postres para vender. Sea como sea, es recomendable echar lupa a las etiquetas y comparar productos. Si los guardas en la alacena, revisa su vigencia porque un ingrediente caduco podría enfermar a alguien y un postre debería ser sinónimo de placer, no de retortijones.

				Saca tus bowls, charolas, palas y los utensilios que vayas a utilizar en la elaboración de la receta —y sí, quizá requieras encontrar un espacio provisional para las 
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				ollas y sartenes que guardas en el horno—. Prevé lo más que puedas. "Dejar lista la prep", dicen los chefs. 

				¿Te ha pasado que, por las prisas, te saltas un paso? Para evitarlo lo mejor es leer varias veces el procedimiento antes de comenzar. Repásalo y haz anotaciones. Enseguida sólo queda invitar a la paciencia, a los cinco sentidos y a la intuición para improvisar cuando sientas que algo no está saliendo como debería. Con el alma dispuesta, el mandil amarrado y los ingredientes en la mesa, ¡es momento de cocinar!

			

		

		
			
				13

			

		


		
			[image: ]
		

		
			
				Sobre la altura,la temperatura y la humedad

				No es lo mismo hornear a la altura del mar que a la de la montaña. Los factores ambientales juegan un papel vital en la confección de los postres y panes. Lo que sucede es que demasiada humedad o variaciones en la temperatura pueden afectar tu mezcla o masa de manera que no levante, no infle, se ponche o se derrita.

				En los panes o bizcochos pasa todo el tiempo. La presión atmosférica es la responsable de que, aun con polvo para hornear, algunos no levanten o no generen la costra en la consistencia requerida. De ahí, por ejemplo, que los birotes sólo se consigan en Jalisco, México. Tenlo en cuenta antes de decantarte por una receta en particular. Para evitarte conflictos, te compartimos una tabla de alturas para que realices las adaptaciones pertinentes en tu receta.
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				El refri

				De preferencia, no te saltes la refrigeración o congelación de tus recetas porque ese paso le otorga consistencia a tus preparaciones y amalgama los ingredientes. No olvides dejar libre un espacio lo suficientemente grande para que quepa tu charola o molde. Si colocas las gelatinas y flanes encima de todo, podrían quedar con cierta inclinación.

				Adicionalmente cuida que los alimentos dentro estén bien almacenados y cerrados para evitar que los postres —especialmente los que llevan lácteos—, absorban olores y sabores. 

			

		

		
			
				La batidora

				Dominar el arte de batir los ingredientes para lograr diferentes terminados es fundamental. Es importante utilizar el aditamento correcto para cada una de tus preparaciones: usa la pala para panqués, galletas o mezclas ligeras; el globo, para integrar aire en merengues o mousses; el gancho, para las masas, especialmente las de pan.

			

		

		
			
				Los papeles,aluminios y plásticos

				Los papeles envolventes que te proponemos usar en la confección de cada postre tienen la función demantener la humedad en tupreparación, hacer que no sepegue, no se seque o, incluso, junto con otros factores, hacer posible el proceso de fermentación. Mejor no olvidarlos en tu próxima lista del súper.
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				Puntos de batido

				Cada masa requiere alcanzar una textura particular que al final le dará firmeza o suavidad al postre. Estas son algunas de ellas:

				1. Punto de hilo: este punto se consigue cuando al batir la mezcla y dejarla caer, desciende en forma de hilo, pues no gotea. También se le conoce como punto de cordón. Los jarabes requieren este punto de batido.

				2. Punto de letra: este punto se logra cuando la mezcla ha incrementado su volumen, se ven pequeñas burbujas en la superficie y se puede formar una letra con la mezcla usando una pala. Lo necesitarás en bizcochos que requieras cubrir con algo pesado, como un fondant.

				3. Punto de turrón: distinguir este punto es muy fácil. Lo conseguirás cuando las claras adquieran un tono opaco y se mantengan firmes 

				al voltear el tazón. Esta técnica te será útil al capear o cuando tu receta te pida integrar una mezcla ligera a una más pesada, como en el caso del brazo gitano.

				4. Punto de nieve: para obtener esta textura deberás batir las claras hasta que la mezcla obtenga una consistencia firme, pero espumosa, y hasta que su color sea similar al de la nieve. A diferencia de la de turrón, no debe estar completamente firme, sino un poco más aireada. Úsala para cheesecakes o pancakes japoneses.

			

		

		
			
				¿Usar batidora o batidor de globo?

				La repostería requiere de precisión, técnica y paciencia, por lo que lo más recomendable es emplear una batidora eléctrica. Por otro lado, puedes utilizar un batidor globo —o hasta un tenedor— en caso de que sólo requieras incorporar los ingredientes, pero sin necesidad de batir.
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				El horno

				Hornear se nos presenta como una tarea complicada muchas veces, entre encender y precalentar el horno, atinarle a la temperatura y saber cuándo sacar nuestro postre. Todo esto nos hace preferir los postres sin horno.

				Sin embargo, es cuestión de atreverse y tener un poco de guía. Primero tienes que identificar qué tipo de horno tienes. El más común es el de gas, que suele estar integrado a las estufas. En este tipo de hornos, el calor se irradia hacia arriba y empuja el aire frío hacia abajo, lo que puede provocar una cocción u horneado desigual.

				El segundo más conocido es el horno de microondas, que todos tenemos en casa, y usamos para calentar y descongelar. Éste funciona por medio de ondas de radio y con la receta adecuada, también puedes cocinar pastelitos y hasta flanes en él.

				En tercer lugar tenemos los hornos de convección, los cuales cocinan los alimentos de manera un poco diferente. En ellos hay unventilador que hace que el aire caliente circule y haya unacocción más uniforme. Esto 

			

		

		
			
				también da como resultado un calentamiento más rápido yun menor consumo de energía. Por ello, el tiempo de cocción puede ser un poco diferente del de un horno convencional.

				En cuanto a temperaturas, precalentar el horno sí es importante, pero por lo general sólo necesitas hacerlo hasta que alcances la temperatura que tu receta requiere, y esto toma de 15 a 20 minutos, dependiendo del horno y la temperatura deseada.

				Cuando horneamos postres que implican un proceso de levadura, como panes y pasteles, estos se 
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				Los moldes

				Los moldes les dan forma y juego a nuestras preparaciones dulces. Existe una variedad infinita de modelos y materiales. Aunque todos funcionan, lo ideal es utilizar los de silicón para las gelatinas, pues además de hacer fácil el delicado arte de desmoldar, les aportarán brillo.

				En el caso de los pasteles, te sugerimos usar moldes de aluminio forrados con papel para horno. Esto hará que no pierdas un trozo de bizcocho a la hora de sacarlo. En el caso de los panqués, opta por un molde metálico y grueso, ya que al llevar una cocción larga, su grosor evitará que el pan se queme.
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