[image: background image]


[image: background image]







[image: background image]

[image: background image]







[image: background image]







[image: background image]

[image: background image]







[image: background image]

[image: background image]


Silvana Cocina Primera edición: noviembre de 2018© 2018, Silvana Venegas© 2018, Penguin Random House Grupo Editorial, S.A.Merced 280, piso 6, Santiago de ChileTeléfono: 22782 8200www.megustaleer.clPenguin Random House Grupo Editorial apoya la protección del copyright.Elcopyrightestimula la creatividad, defiende la diversidad en el ámbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresión y favorece una cultura viva. Gracias por comprar una edición autorizada  de este libro y por respetar las leyes del copyrightal no reproducir, escanear ni distribuir ninguna parte de esta obra por ningún medio sin permiso. Al hacerlo está respaldando a los autores y permitiendo que PRHGE continúe publicando libros para todos los lectores. ISBN: 978-9562-585-026RPI: A-296.147Fotografía: Claudio Ponce OrellanaDiseño de interior y cubierta: Julio ValdésComposición: Alexei AlikinComposición digital: Newcomlab S.LL.






[image: background image]


DEDICATORIACuando comencé a grabar videos en YouTube tuve miedo y creí que nadie vería mis recetas. Me costó empezar, pero el tesón de mi hija Scarlett me impulsó a seguir y compartir postres, tortas, platos, galletas y todo lo que pudiera prepa-rarse en mi cocina. En ese proceso fue inevitable recordar con inﬁnito cariño a mi yaya Flocie; es ella quien preparó los dulces caseros más deliciosos que he probado en mi vida. Este libro está dedicado a mis hijas Scarlett, Naviezka y Mi-chelle (que también han sido mis guías), a mi querida prima Rossanita, a mi marido por ser el mejor compañero en este camino, a mis padres y familia por el enorme apoyo de es-tos años. No puedo dejar de mencionar, también, mi profunda gratitud a la editorial por conﬁar en mí; por mostrarme que los sueños sí pueden cumplirse cuando hay perseverancia y nos mantenemos ﬁeles a lo que somos. Ha sido un camino largo: casi seis años de satisfacciones gra-cias al impulso de ustedes, mis queridos seguidores. Y ahora solo espero que este libro sea una grata compañía para todos los hogares, que los llene de alegría y sobre todo de amor a ustedes y sus familias. En ﬁn, a quienes estén en casa y tengan sueños, les digo: ¡luchen por ellos!, ¡atrévanse! Sigan adelante contra viento y marea. Porque si somos constantes y le ponemos cariño a lo que hacemos, podremos conseguirlo todo.Silvana
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12Esta es una preparación básica de crema pastelera, pero a partir de ella puedes crear otras muy fáciles y deliciosas. Y recuerda: cuando esté lista, debes cubrirla siempre a contacto con plástico, así evitarás que se forme una capa gruesa que después no podrás quitar.En una olla, verter ⅔de la leche junto a las semillas de vai-nilla y la vaina (de esta forma la leche tomará más sabor al infusionar; si se preﬁere usar esencia, agregar al ﬁnal porque con el calor se evapora y pierde sus propiedades). Calentar a fuego medio.En un bol pequeño, poner las yemas junto al azúcar y con un batidor de mano mezclar muy bien hasta obtener una cre-ma pálida. Añadir la maicena a la leche reservada y mezclar bien para que quede bien disuelta y no haya grumos.Añadir esta preparación a la leche caliente y también la mantequilla.Revolviendo sin parar, hervir por aproximadamente 2 mi-nutos, apagar el fuego y retirar la vaina de vainilla (si no la usaste, ahora agrega la esencia de vainilla).Colar la mezcla en otro bol y cubrir inmediatamente a con-tacto con plástico de cocina. Dejar enfriar a temperatura am-biente y luego refrigerar por 2 horas antes de usar.Al momento de utilizarla, simplemente retirar el plástico y revolver enérgicamente con un batidor manual.INGREDIENTES400 ml leche3 cdas. rasas maicena3 cdas. rasas azúcar2 yemas2 cdas. mantequilla sin sal1 vaina de vainilla o 1 cdta. esencia de vainilla1.CREMAPASTELERADEVAINILLA






[image: background image]

[image: background image]







[image: background image]

[image: background image]


14¡Esta crema de relleno es tan deliciosa que es difícil no querer comérsela a cucharadas antes de usarla!Y si la quieres para decorar, agrega 2 cucharadas extra de maicena  a la preparación, ¡así le darás más consistencia!En una olla, poner las yemas, el azúcar y mezclar hasta ob-tener una consistencia cremosa y pálida. Añadir la maicena, mezclar bien y agregar 50 ml de leche fría. Mezclar hasta que no se vean grumos.Añadir la leche restante junto a la mantequilla y el manjar.Calentar a fuego medio y revolver sin parar hasta que co-mience a hervir y esté totalmente homogénea.Dejar hervir por un par de minutos, retirar del fuego y colar la crema en otro bol.Cubrir a contacto con plástico de cocina, enfriar a tempera-tura ambiente y reservar en el refrigerador hasta el momento de utilizar.Revolver enérgicamente antes de usar.INGREDIENTES400 ml leche2 yemas2 cdas. azúcar3 cdas. maicena2 cdas. mantequilla sin sal400 gr manjar (o dulce de leche)2.CREMAPASTELERADEMANJAR
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16Esta crema sirve para decorar cupcakes, pasteles y tortas y también como relleno. ¡Es deliciosa!Primero, preparar una crema pastelera (receta 1), cubrirla a contacto con plástico de cocina, dejar enfriar por completo a temperatura ambiente y luego refrigerar por 2 horas.Cumplido el tiempo, sacar la crema pastelera fría del refri-gerador y verter en el bol de la batidora.Batir hasta que la crema pastelera esté pegajosa y, a velo-cidad media, agregar poco a poco la mantequilla. Batir hasta tener una crema suave y ﬁrme.INGREDIENTES375 ml leche150 gr azúcar2 yemas50 gr maicena190 gr mantequilla sin sal a temperatura ambiente2 cdtas. esencia de vainilla3.CREMAMOUSSELINE
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18Esta crema de queso sirve para tortas y cupcakes y puedes prepararla con un día de anticipación (se debe mantener siempre refrigerada).Al momento de usar, batir nuevamente por unos minutos  para suavizar.En el bol de la batidora, poner la mantequilla y batir hasta que esté muy suave. Agregar el queso crema, la esencia de vainilla y batir hasta unir bien.A continuación, con la batidora en velocidad lenta, cernir el azúcar ﬂor al menos 2 veces y agregarlo poco a poco (es recomendable hacerlo así para comprobar la consistencia de la crema; según esto, pueden o no ser necesarios los 500 gr; a veces es un poco menos).Batir solo unos minutos hasta conseguir una crema sua-ve y sedosa, y refrigerar por 20 minutos para que tome más cuerpo.Cumplido este tiempo, puedes aplicarla, ya sea con una manga pastelera o directamente en una torta para espatular.INGREDIENTES300 gr queso crema tipo Philadelphia a temperatura ambiente150 gr mantequilla sin sal a temperatura ambiente500 gr azúcar ﬂor o impalpable2 cdtas. esencia de vainilla4.FROSTINGDEQUESOCREMA
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20Si quieres un sabor más intenso, ¡añade una cucharada de licor!Picar el chocolate en trozos pequeños (o usar chocolate tipo monedas) y poner en un bol.En una olla, calentar la crema a punto de ebullición y luego volcar sobre el chocolate.Dejar reposar por 1 minuto y mezclar con batidor hasta que se fundan completamente el chocolate y la crema.Si se quiere usar como salsa, dejar a temperatura ambiente.Si la idea es usarlo como relleno o cobertura de tortas y pasteles, enfríar en el refrigerador el tiempo necesario hasta tener una pasta homogénea.INGREDIENTES200 ml crema (con un mínimo de 33% materia grasa)200 gr chocolate semiamargo trozado5.GANACHEDECHOCOLATE
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22Para conseguir un merengue suizo perfecto, cuando aún esté a baño maría toca las claras: si no sientes ningún grano de azúcar al tacto y está ya muy caliente (al punto de casi quemarte al tocarlas), es momento de retirar y continuar batiendo.  ¡Te quedará maravilloso!En un bol, verter claras y azúcar y batir levemente con batidor de globo para unir bien.Llevar a baño maría y revolver hasta que no se sientan gra-nos de azúcar y la mezcla se tempere. Llevar a la batidora, agregar la esencia de vainilla y comenzar a batir a velocidad media hasta que baje la temperatura del bol.Una vez frío, subir la velocidad al máximo y batir hasta que el merengue esté ﬁrme y brillante (alrededor de 8 a 10 minu-tos, dependiendo de la potencia de la batidora).INGREDIENTES5 claras280 gr azúcar1 cdta. esencia de vainilla6.MERENGUESUIZO
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24Si no tienes termómetro para medir los 118º C, una técnica casera es tomar un colador o cualquier utensilio con un hoyo en su mango, introducirlo en el almíbar, retirarlo y soplar; si salen burbujas, está en el punto exacto para agregarlo a las claras. ¡Así de fácil!Para el almíbar, en una olla agregar 240 gr de azúcar y el agua necesaria hasta apenas cubrir el azúcar. Calentar a fuego medio y dejar hervir hasta que alcance una temperatura de 118º C.Aparte, en el momento en que el almíbar empiece a hervir, poner las claras en el bol de la batidora y comenzar a batir. Cuando estén espumosas, agregar el azúcar restante (40 gr) en forma de lluvia y la esencia de vainilla, y continuar batiendo hasta llegar al punto nieve.Luego, poco a poco, en forma de hilo y siempre revolviendo, agregar el almíbar por un costado.Batir hasta que el bol llegue a temperatura ambiente y el merengue esté ﬁrme y brillante.INGREDIENTES5 claras240 gr azúcar + 40 gr1 cdta. esencia de vainillaAgua necesaria7.MERENGUEITALIANO
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26Este es el merengue más fácil de cocinar, pero no es recomendable para cualquier preparación, ya que con el paso del tiempo, al no estar cocido, comienza a soltar líquido y por eso, por ejemplo, no lo querríamos sobre nuestro delicioso pie de limón. Aun así, el merengue francés es el más utilizado en merenguitos o discos de merengue.En un bol, verter las claras y batir a velocidad media.Una vez que comiencen a espumar, subir la velocidad al máximo, agregar la esencia de vainilla y el azúcar en forma de lluvia y batir hasta llegar al punto nieve.Para conseguir un merengue más ﬁrme, puede ocuparse una pizca de cremor tártaro o 1 cdta. de vinagre blanco o jugo de limón. Esto ayudará a estabilizar las claras y lograr exce-lentes resultados en la receta que elijas.INGREDIENTES5 claras280 gr azúcar1 cdta. esencia de vainilla8.MERENGUEFRANCÉS
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28Puedes acompañar este delicioso chocolate espeso caliente con churros (receta 25) o agregar encima de cada taza un malvavisco; cuando este comienza a derretirse  ¡es irresistible!En una olla, verter ½ taza de leche fría y la maicena. Disolver bien para que no se hagan grumos y a continuación agregar el cacao amargo, el azúcar, la esencia de vainilla y la canela en polvo.Revolver bien y añadir la leche restante.Llevar a fuego medio y, revolviendo sin parar hasta que al-cance su hervor, dejar hervir por 1 minuto.Apagar el fuego, agregar el chocolate en trozos y revolver hasta que se derrita.Servir en taza.INGREDIENTES2 tazas leche1 cda. cacao amargo en polvo2 cdas. azúcar1 cda. colmada de maicena¼ cdta. canela en polvo½ cdta. esencia de vainilla50 gr chocolate en trozos9.CHOCOLATEESPESOCALIENTE
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