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4¡

Q

ué onda! ¿Cómo están? Soy Gris, la de «Mis Pastelitos» enYouTube. No podría estar más feliz porque, por fin, uno de mismás grandes sueños se ha hecho realidad: mi primer libro de recetascon el que quiero enseñarle al mundo que hacer postres es más fácilde lo que creen. En estas páginas van a aprender lo que necesitas saber para ser un(a)repostero(a) desde tu casita y dejarás a todos con la boca abierta. Siyo hubiera tenido este libro hace algunos años, me hubiera evitadomuchos desastres.Cuando era pequeña, mis papás me regalaron un hornito de juguetecon el que pasaba horas y horas jugando. Pero ya que crecí, estaba tandistraída en otras cosas que ni siquiera recordaba que me apasionabahacer postres, hasta que una prima me compartió una receta debrownies.Jamás en la vida había hecho un postre, pero me animé a hacerlo,y ahí fue cuando descubrí que, con una buena receta, es imposible noconseguir un resultado delicioso.A diferencia de otros libros, éste es para personas normales, asícomo tú y yo, no para chefs que lo saben todo, sino para aquellos quese animan y le pierden el miedo a la cocina.Introducción
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Mis Pastelitos Team

Este es el equipo de Mis Pastelitos que hace que todo esto sea posible•Aurora Cuevas (Producción)•Guillermo Sánchez (Editor y diseñador)•Gris Verduzco (Mis Pastelitos)•Carlos González (Camarógrafo, administrador y mi esposo)•Abigail Ochoa (Área comercial)6
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Dulsario

8N

o te asustes si en una receta encuentras una palabra, utensilio o ingredienteque no conoces; en toda esta sección encontrarás el significado de todas laspalabras que aparecen subrayadas a lo largo de mi recetario, la tienes muy fácil, yano hay excusas para no cocinar
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Ingredientes Eshpeshiales

10AlmendraenpolvoEs almendra sin cáscara hecha polvo. La puedes encontrar en tiendas de especias o en tiendas de materias primas para repostería.AzúcarglassLlamada también azúcar impalpable. Es un tipo de azúcar que se caracteriza por estar muy blanca y en polvo. La encuentras en el supermercado.AzúcarmascabadoEs el azúcar de color café. Es la menosrefinada que existe y la venden en elsupermercado.AzúcarrefinadaLos granos de este azúcar son muy finos yblancos (pero no es polvo como el azucarglass). En el supermercado la encuentras.CacaoenpolvoEs un polvo color café, sin azúcar, que encuentras en el supermercado.Chispas/sprinklesdecoloresSon chispas de colores hechas de azúcar que dan un terminado perfecto a cualquier postre. Las encuentras en tiendas de materias primas para repostería.ColorantevegetalEs colorante comestible. En el supermercadolo puedes encontrar, pero hallarás mucha másvariedad en tiendas de materias primas pararepostería.ColorantevegetalengelEs colorante comestible, pero en lugar de líquido en gel. Es ideal para recetas donde no quieras añadir humedad. Lo encuentras en tiendas de materias primas para repostería.CremaagriaTambién llamada crema ácida o crema acidiﬁcada. Es la que utilizamos para agregarle a las enchiladas o a los tacos dorados. Es lacrema más común en el supermercado.CremaparabatirTambién llamada nata para montar, es unacrema líquida y grasosa, ideal para batir yaumentar su tamaño. La encuentras en elsupermercado y en tiendas para materiasprimas de repostería.CremortártaroEs un polvito blanco que se utiliza paradarle estabilidad a las claras levantadas.Lo encuentras en las tiendas de materiasprimas para repostería.
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11Grenetina(gelatinasinsabor)Es polvo para preparar gelatinas, pero notiene sabor ni color. En el supermercado laencuentras en sobres. LevadurasecainstantáneaEs la que se usa en las panaderías. La venden en paquetes y cubos en el supermercado.PolvomatizadordoradoEste tipo de polvo se utiliza para pintar o matizar piezas de fondant y pastillaje. Pero el color dorado y plateado se tienen que diluir antes con algún licor o alcohol sin color y se aplican con pincel. Lo encuentras en tiendas de materias primas para repostería.PolvoparaprepararbebidaEs el polvo que se usa para hacer aguas desabores y que se encuentra en cualquiersupermercado.PolvosaborizantedelecheEs el polvo con el que se preparan bebidas de leche sabor fresa, vainilla o chocolate. Los encuentras en el supermercado.QuesocremaEs un queso untable que en el supermercado lo encuentras en barras de 190 gramos.QuesomascarponeEs un queso muy cremoso y consistente, de color blanco-amarillento. En algunossupermercados lo venden en un tarro de226 gramos.RalladuradenaranjaolimónCuando en una receta aparece este ingrediente, lo que quiere decir es que, con un rallador ﬁno, vas a rallar ya sea la naranja o el limón limpios, y obtendrás un poco de la cáscara, pero ¡mucho ojo!, nunca ralles nada de la parte blanca porque va a arruinar el sabor.SpraycolorantecomestibleEs colorante comestible pero lo encuentras en presentación de spray. Lo venden en tiendas de materias primas para repostería.VainadevainillaEs la envoltura alargada en la que estánencerradas en hilera las semillas de ciertaorquídea. La encuentras en tiendas dematerias primas para repostería o entiendas de especias. Lo que se utiliza son lassemillitas. Para sacarlas sólo hazle un cortea lo largo y saca todo el polvito negro (sonmuchas semillitas).
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Palabr

itas Eshpeshiales

12AtemperaturaambienteEs cuando necesitas que el ingrediente no esté frío y que esté muy suave para que se pueda integrar más fácilmente. Sólo sácalo del refrigerador unos minutos antes de que lo vayas a utilizar. Cernir/Cernido(a)Es cuando pasas la harina o cualquier ingrediente seco por un colador de hoyos pequeñitos para que no deje pasar grumos o bolitas que, a veces, tienen. Agita el colador levemente para que salga espolvoreado el ingrediente.EnformadelluviaEs agregar el azúcar poco a poco y con movimientos muy suaves.EnharinadoUnta primero un poco de mantequilla y despuésespolvorea un poco de harina por toda laparte de adentro del molde (incluyendo los laterales) donde vayas a agregar la mezcla parahornearla. Esto hará que no se te quede pegadoel bizcocho o la masa.EnvolventeCuando veas «movimiento envolvente»signiﬁca que tienes que integrar dos mezclas,pero una de los dos, o ambas, contienen aire.Entonces, tienes que mezclar suavementecon movimientos circulares de arriba haciaabajo, envolviendo las dos preparacionesdelicadamente para que no baje tanto su volumen.FormadehiloEs cuando se tiene que agregar un líquido poco a poco con un chorro muy ﬁno y continuo a la preparación.FormarpicosCuando la mezcla está lo suﬁcientemente batida, al separar un poco de ella se forma un pico ﬁrme y nada líquido.PuntodeturrónopuntodenieveDespués de batir claras (sin una pizca de yema) por varios minutos, el punto turrón es cuando quedan tan ﬁrmes que se puede voltear el tazón y la clara batida no se cae del envase.PancitaYo le llamo así a lo que se le levanta en la parte de arriba a cualquier bizcocho después de hornearse y tiene que ser cortado para lograr que el bizcocho quede recto.
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