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			A Pablo (mi pingüino).

			Gracias por haber detenido esta búsqueda.

			Gracias por estar en cada página de este libro.

			Pero, sobre todo, gracias por estar en mi vida. ¡Te amo!
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			INTRODUCCIÓN

			¡Hola! 

			Soy Casto de nuevo y, ahora que ya nos conocemos más, te voy a contar un secreto. 

			Hace unos años encontré una batidora dorada en medio de un amasijo de cables en un rincón de la ciudad. Me sorprendió que nadie la cogiera y la frotase para que apareciera el genio, así que, motivado por la idea de que eso sucediera, fui corriendo a hacerlo yo. Al agarrarla, el cielo se llenó de humo y, a medida que se iba disipando, pude entrever una figura corpulenta. Me desconcertó que tuviera la mirada triste y le pregunté qué le ocurría. 

			El genio me agradeció que lo hubiera liberado y me contó que hacía mucho tiempo que estaba ahí abandonado, enredado entre esos alambres, porque las personas que habían pasado por su lado, según habían ido creciendo, se habían olvidado de las cosas mágicas que les contaban de niños y ya no creían en él.

			Como recompensa, me concedió tres deseos. Yo deseaba tantas cosas que me bloqueé y le pregunté si podía guardármelos y pedírselos más adelante, cuando más los necesitara. El genio asintió y nos despedimos no sin que antes me advirtiera de que, sobre todo, no desaprovechase mis deseos. 

			Durante mucho tiempo fui reposterito_busca_esposo, pero luego empecé a imaginar cómo sería mi vida con esposo y lo deseé con todas mis fuerzas. Así fue como el primer deseo se hizo realidad y apareció Pablo, otro genio multicolor, que con su amor hizo que mi profesión, pero sobre todo mi vida, diese un giro de ciento ochenta grados. 

			La búsqueda de esposo había finalizado y quise hacerle a Pablo un maravilloso regalo para agradecerle todo su amor y comprensión. Deseé entonces una máquina del tiempo con la que poder viajar al pasado y que Pablo pudiera conocerme mejor, ver mis raíces, lo que me hacía feliz de pequeño... Estuvimos yendo para atrás, y quise quedarme allí para siempre, pero lo malo de las máquinas del tiempo es que solo puedes viajar durante veinticuatro horas. 

			En el pasado vi a muchos niños felices que ahora ya son mayores y me percaté de que esa felicidad giraba muchas veces en torno a la comida: celebraciones de cumpleaños en las que la protagonista era una gran tarta de chocolate o recreos en los que los más pequeños jugaban contentos intercambiando los cromos que salían de sus bollos favoritos.

			Se me ocurrió que sería bonito viajar con todos esos recuerdos del pasado al presente, que nuestra mayor preocupación fuese de nuevo qué helado escoger de la maravillosa pizarra del chiringuito de la playa o qué dulce elegir en el quiosco del barrio.

			Así pues, decidí construir una máquina del tiempo igual que la del genio, pero de papel y lo suficientemente resistente como para que me permitiese viajar tanto al pasado como al presente y futuro sin que se estropease. 

			La programé para que viajara a los momentos más especiales que todos hemos vivido y que jamás olvidaremos: cuando nuestra abuela salía de la cocina con un pastel lleno de velas encendidas para que nos cantaran el cumpleaños feliz, las noches de verano en las que nuestros padres nos dejaban escoger nuestro postre favorito porque estábamos de vacaciones y todo sabía a libertad o cuando llegaba el domingo y venían invitados a casa y, ¡por fin!, podíamos abrir el delicioso surtido de galletas que tanto habíamos ansiado destapar durante la semana

			Querido lector, ya te habrás dado cuenta de que esto no es solo un libro, sino precisamente la máquina del tiempo que construí, en la que vas a poder viajar al pasado para crear momentos increíbles con las personas que más quieres. Volverás a probar los sabores y dulces que han desaparecido con el paso del tiempo y, además, podrás viajar al futuro para darles una versión aún más golosa.

			Ojalá que esta máquina te ayude a no olvidar nunca lo feliz que has sido celebrando fiestas en torno a una mesa con personas que se han ido y te permita seguir siendo feliz festejando cualquier cosa con todas las personas que forman parte de tu vida y con las que están por llegar.

			He gastado dos deseos, me queda uno. Pero he tenido tanta suerte que no necesito otro para ser más feliz y prefiero, estimado lector, regalártelo a ti. Cierra los ojos y desea algo con todas tus fuerzas para que se haga realidad.

			¡FELIZ VIAJE EN ESTA MÁQUINA DEL TIEMPO!

		

	
		
			

			LAS DE SIEMPRE

			
			Llegaba el domingo y era la hora del postre. Estabas feliz porque sabías que esta vez no ibas a comer una pieza de fruta o un yogur, sino que la mesa se llenaba de dulces y tu máxima preocupación era por cuál empezar. Con entusiasmo, retirabas el papel que envolvía la bandeja de la pastelería que había al lado de tu casa. Tu madre te miraba y te decía que solo tocases los que te fueras a comer, y tú escogías, sin duda, la pieza con más chocolate. La mordías. Jamás hubieras pensado que algún día echarías tanto de menos saborear aquella caña que hacían artesanalmente en la pastelería que cerró. 

			Hay recetas que dejan de hacerse o de venderse, pero, por más que pase el tiempo, jamás las olvidas. Han formado parte de tu vida y te han acompañado en los momentos más felices.

			Este capítulo es un viaje al pasado para recuperar los sabores de antes. Es una excusa para volver a sentarte a la mesa con los tuyos y celebrar la vida. Regala recetas, regala amor y, sobre todo, regala recuerdos a las personas que más quieres.

			¡Disfruta de la primera parada del libro!

			

		

	
		
			

			BIZCOCHO DE ZANAHORIA Y CHOCOLATE BLANCO

			Con trece años, a regañadientes, probé por primera vez un bizcocho de zanahoria. Y digo a regañadientes porque el hecho de que el postre llevara esta hortaliza me pareció poco «ortodoxo». Pero el sabor me gustó tanto que, desde ese día, supe que había nacido para crear recetas que la gente podría considerar poco convencionales, pero que enamorasen el paladar.

			[image: ] 1 h

			[image: ] 9 personas

			Ingredientes:

			225 g de harina de repostería

			75 g de harina de almendras

			16 g de levadura química

			una pizca de sal

			1 cucharadita de canela molida

			una pizca de clavo molido

			una pizca de jengibre en polvo

			una pizca de nuez moscada molida

			3 huevos L

			120 g de azúcar moreno

			120 g de aceite de girasol

			1 cucharadita de esencia de vainilla

			225 g de zanahoria pelada y rallada

			50 g de manzana pelada y rallada

			un puñado de nueces troceadas

			Ingredientes para el frosting de chocolate blanco:

			100 g de chocolate blanco 

			150 g de mantequilla a temperatura ambiente

			300 g de azúcar glasé 

			150 g de queso fresco para untar

			¡AL LÍO!

			1. Precalienta el horno a 180 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador. Pinta con mantequilla un molde de 20 cm de diámetro y espolvorea harina por encima. 

			2. Tamiza los ingredientes secos en un bol: las harinas, la levadura, la sal y las cuatro especias.

			3. Con unas varillas eléctricas, bate los huevos y el azúcar durante 5 minutos. Cuando hayan espumado, añade el aceite y la esencia de vainilla. Luego, integra uno a uno con una espátula los ingredientes secos, la zanahoria, la manzana y las nueces.

			4. Vierte la masa en el molde y hornea durante 35 minutos o hasta que, al pinchar el centro del bizcocho con un palillo, este salga limpio. Deja enfriar, desmolda y corta el bizcocho por la mitad.

			5. Para el frosting, funde el chocolate blanco en el microondas a intervalos cortos de tiempo para que no se queme. En un bol y con unas varillas eléctricas, bate la mantequilla con el azúcar hasta obtener una mezcla blanquecina. Agrega el queso fresco y el chocolate fundido y bate hasta integrar todo bien.

			6. Extiende una capa de frosting sobre una mitad del bizcocho. Coloca la otra mitad encima y cúbrela con otra capa de frosting. 

			7. Puedes decorar la tarta con nueces y Lacasitos®.
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			CAÑAS DE CREMA O DE NUTELLA®

			De pequeño, me encantaba ir al pueblo a ver a mi tía Paqui, porque allí algunas cosas eran distintas de cómo eran en la ciudad. Recuerdo que después de comer pasaba una furgoneta cargada de dulces y mi tía me compraba una gran variedad. Las cañas de crema eran un clásico que siempre caía en mis manos. 

			[image: ] 1 h

			[image: ] 4 unidades

			Ingredientes:

			1 lámina de hojaldre rectangular con mantequilla

			200 g de crema pastelera o 200 g de Nutella®

			1 huevo para pintar

			20 g de azúcar común

			Ingredientes para la cobertura: 

			150 g de chocolate negro (para las cañas de crema) 

			2 cucharadas de tu mermelada favorita + 50 g de fideos de chocolate (para las cañas de Nutella®)

			¡AL LÍO!

			1. Con un cuchillo, corta el hojaldre en cuatro rectángulos iguales.

			2. Pon la crema —o la Nutella®— dentro de una manga pastelera para trabajarla mejor y que todo el proceso sea más limpio. 

			3. Haz un churro de crema —o de Nutella®— de 2 cm de grosor en el centro de cada rectángulo (que el churro vaya de punta a punta). 

			4. Pinta con huevo los bordes de cada rectángulo para que sellen bien y no se abran durante el horneado. Coge un extremo de cada rectángulo y enróllalo hasta llegar al otro extremo, con la junta hacia abajo para que las cañas no se abran en el horno. 

			5. En una bandeja forrada con papel de hornear, coloca las cuatro cañas bien separadas, píntalas con huevo, espolvorea azúcar por encima (¡esto les va a dar un toque crujiente brutal!) y hornéalas a 200 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador unos 20 minutos.

			6. Una vez que las cañas de crema estén frías, funde el chocolate negro de la cobertura en el microondas a intervalos cortos de 20 segundos. Cuando esté totalmente líquido, déjalo caer sobre cada pieza y, con la ayuda de una espátula, espárcelo. Otra opción es sumergir con mucho cuidado las cañas enteras en el chocolate derretido. 

			7. Si has elegido hacer las cañas de Nutella®, pon en un vaso dos cucharadas de mermelada y una cucharada de agua. Introduce la mezcla en el microondas 20 segundos y luego pincela las cañas. Por último, decora con fideos de chocolate.
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			TARTA DE MANZANA Y NATILLAS

			Esta fue una de las primeras tartas que le hice a mi esposo cuando todavía no vivíamos juntos. Al día siguiente me encontré su cepillo de dientes en el baño. Así que, si quieres enamorar a alguien, ¡con esta tarta, sin duda, lo conseguirás!

			[image: ] 1 h y 30 min + 35 min de tiempo de reposo

			[image: ] 9 personas

			Ingredientes:

			5 huevos L

			165 g de azúcar común

			500 g de natillas (puedes comprarlas hechas o hacerlas tú)

			4 manzanas Golden

			100 g de almidón de maíz

			la ralladura de ½ limón

			1 cucharadita de esencia de vainilla

			una pizca de sal

			azúcar común para espolvorear al gusto (opcional) 

			Ingredientes para la decoración:

			2 cucharadas de mermelada de albaricoque + 1 cucharada de agua

			coco rallado al gusto para decorar

			¡AL LÍO!

			1. Precalienta el horno a 200 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador. Forra un molde desmontable de 20 cm de diámetro con papel vegetal.

			2. En un bol, pon todos los ingredientes, excepto dos manzanas y el azúcar para espolvorear. Con la ayuda de una túrmix, bate hasta obtener una mezcla completamente líquida. (Si quieres encontrar algún «tropezón» dentro de la tarta, bate solo hasta integrar los ingredientes).

			3. Vierte la mezcla en el molde, corta en láminas finas las dos manzanas que has reservado y colócalas encima. Opcionalmente, puedes espolvorear también azúcar sobre las láminas de manzana para conseguir una textura caramelizada.

			4. Hornea durante 55 minutos. Si en los últimos minutos de cocción ves que las láminas de manzana están muy pálidas, activa la función ventilador para que se doren. Transcurrido este tiempo, deja la tarta dentro del horno apagado y con la puerta entreabierta durante media hora.

			5. Sácala del horno, deja que se enfríe y, una vez fría, déjala reposar en la nevera una noche entera. 

			6. Al día siguiente, desmóldala. En un vaso, calienta la mermelada de albaricoque y el agua en el microondas durante 30 segundos. Pincela con esta mezcla la tarta y acaba decorando los laterales con coco rallado.
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			CAÑONES DE CHOCOLATE

			Si buscabas una receta que igualase los cuernos de chocolate que vendían antes, ¡no busques más!

			[image: ] 1 h y 30 min + 6 h de tiempo de reposo

			[image: ] 14 unidades

			Ingredientes para la masa:

			los mismos que para las medialunas (ver receta) 

			Ingredientes para el relleno de crema:

			195 g de leche entera

			195 g de nata para montar

			1 cucharadita de esencia de vainilla

			3 yemas de huevo L

			35 g de almidón de maíz

			95 g de azúcar común

			100 g de chocolate negro troceado

			Ingredientes para decorar:

			125 g de chocolate negro

			125 g de chocolate con leche

			25 g de chocolate blanco

			¡AL LÍO!

			1. Para hacer la crema, por un lado, lleva a hervir la leche, la nata y la vainilla en un cazo y, por otro, con unas varillas, combina las yemas, el azúcar y el almidón en un bol y remueve hasta obtener una mezcla homogénea. Cuando la leche hierva, viértela sobre las yemas poquito a poco.

			2. Pon de nuevo toda la mezcla en el cazo y llévala a hervir otra vez. Remueve hasta que notes que espesa y, cuando consigas una textura cremosa, retira del fuego e incorpora el chocolate negro. Sigue removiendo para integrarlo, pasa la crema a un bol y cúbrela con papel film. Déjala reposar en la nevera mínimo 6 horas.

			3. Ahora, para preparar la masa, sigue los mismos pasos de la receta de las medialunas (ver receta). Una vez que hayas desgasificado la masa, estírala con la ayuda de un rodillo para formar un rectángulo de unos 20 cm de ancho y córtala en 14 triángulos escalenos con un cuchillo. Estira ligeramente cada triángulo desde la base y enrolla de la parte superior a la inferior; verás cómo automáticamente se forman los cuernos. 

			4. Pon todos los cañones bien separados en una bandeja de horno con papel vegetal, píntalos con huevo y déjalos reposar 50 minutos para que doblen su volumen. Pasado este tiempo, hornéalos a 180 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador durante 15 minutos. 

			5. Una vez fríos y con la ayuda de un palillo, haz un agujero en la parte más ancha de cada cuerno. Introduce la crema dentro de una manga pastelera y rellénalos. 

			6. Finalmente, funde los tres chocolates en el microondas a intervalos cortos de tiempo y decora los cañones.
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			TARTA DE QUESO Y ARÁNDANOS

			Antes de iniciarme en el mundo de la repostería, mi amiga Ana era la encargada de los postres y de alegrarnos las meriendas. Recuerdo que hacía una tarta de queso y arándanos que siempre traía dentro del mismo molde envuelta en papel de aluminio. No era necesario nada más; la tarta por sí misma eclipsaba cualquier embalaje o caja bonita.

			[image: ] 2 h

			[image: ] 8 personas

			Ingredientes:

			300 g de galletas tipo Fontaneda Digestive®

			150 g de mantequilla sin sal

			500 g de queso mascarpone

			200 g de queso fresco para untar

			½ vaso de zumo de limón

			4 huevos L

			125 g de yogur griego

			225 g de azúcar común

			200 g de nata para montar

			30 g de almidón de maíz 

			una pizca de sal

			1 cucharadita de esencia de vainilla

			Ingredientes para la mermelada:

			10 g de almidón de maíz

			80 g de agua

			150 g de arándanos congelados 

			50 g de azúcar común

			2 cucharadas de agua

			¡AL LÍO!

			1. Para hacer la mermelada, mezcla en un vaso el almidón con el agua y pon el resto de los ingredientes en un cazo y, sin parar de remover, llévalos a ebullición a un fuego medio-bajo. Cuando empiece a burbujear, añade el almidón con el agua y sigue removiendo hasta que notes que espesa. Retira del fuego y deja atemperar. Pasa a un recipiente y conserva en el frigorífico.

			2. A continuación, para preparar la tarta, precalienta el horno a 200 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador, y forra un molde desmontable de 20 cm de diámetro con papel vegetal. 

			3. Pulveriza las galletas y combínalas con la mantequilla derretida en un bol. Cubre la base del molde y parte de las paredes con esta mezcla.

			4. En otro recipiente, añade los ingredientes restantes y pásalos por la túrmix hasta obtener una mezcla de consistencia líquida. Viértela dentro del molde y hornea durante 60 minutos. Pasado este tiempo, deja la tarta dentro del horno apagado y con la puerta entreabierta 30 minutos más. 

			5. Finalmente, déjala reposar toda la noche en la nevera. Desmolda y decora con la mermelada.
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			BIZCOCHO MARMOLADO A LOS TRES CHOCOLATES

			¿Te puedes imaginar un bufet libre de dulces? Pues así eran las meriendas en casa de mi tía Gregoria, donde no faltaba de nada: galletas, bizcochos, bollitos, rosquillas ¡y, además, todo hecho por ella! En cada ocasión, había algo distinto, pero el bizcocho marmolado siempre tenía un lugar privilegiado en ese gran paraíso. 

			[image: ] 50 min

			[image: ] 8 personas

			Ingredientes:

			360 g de harina de repostería 

			16 g de levadura química

			una pizca de sal

			la ralladura de ½ naranja

			30 g de chocolate blanco

			30 g de chocolate con leche

			30 g de chocolate negro

			3 huevos L

			160 g de azúcar común

			105 g de aceite de girasol

			150 g de yogur griego 

			1 cucharadita de esencia de vainilla

			10 g de cacao

			Ingredientes para la cobertura:

			125 g de nata para montar

			125 g de chocolate negro

			¡AL LÍO!

			1. Precalienta el horno a 180 °C con calor arriba y abajo y sin ventilador. Engrasa un molde de plumcake con mantequilla derretida y espolvorea harina por encima.

			2. En un bol, tamiza los ingredientes secos, excepto el cacao, y añade la ralladura de naranja. En el microondas, derrite por separado los tres chocolates.

			3. En otro recipiente, bate los huevos con el azúcar hasta que la mezcla espumee y luego añade de uno en uno el aceite, el yogur y la esencia de vainilla. Integra los ingredientes secos y divide la masa en tres boles. 

			4. Incorpora a cada bol su chocolate e integra. En el bol donde has puesto el chocolate negro agrega el cacao.

			5. Vierte la masa de chocolate negro en el molde, añade encima la de chocolate con leche y, por último, acaba con la de chocolate blanco. Hornea durante 35 minutos o hasta que, al pinchar con un palillo, este salga limpio. Deja enfriar y desmolda.

			6. Para la decoración, hierve a fuego medio en un cazo la nata. Cuando rompa a hervir, viértela encima del chocolate negro que tendrás en un bol troceado y mezcla hasta que obtengas una textura cremosa. Deja caer la cobertura sobre el bizcocho y decora al gusto.
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			TARTALETAS DE FRESAS CON NATA

			Cuando era pequeño, mi madre se las tenía que ingeniar de todas las maneras posibles para que comiera fruta. Un buen ardid era escoger fruta madura de temporada y preparar algún zumo. Otro, los domingos hacer de postre una maravillosa tartaleta de fresas y nata como esta. 

			[image: ] 2 h

			[image: ] 12 tartaletas

			Ingredientes:

			220 g de galletas (puedes usar tus favoritas)

			110 g de mantequilla sin sal 

			100 g de chocolate negro para fundir

			400 g de nata para montar

			75 g de azúcar glasé

			300 g de fresas frescas

			¡AL LÍO!

			1. Pinta con mantequilla derretida las cavidades de un molde de silicona para cupcakes y espolvorea harina por encima. En caso de que no tengas ese tipo de molde, puedes usar flaneras de aluminio o cápsulas de magdalenas.

			2. Pulveriza las galletas y mézclalas en un bol con la mantequilla sin sal derretida. Cubre las cavidades del molde con esa mezcla y aplana con una cuchara. Deja reposar en el frigorífico mínimo una hora. 

			3. En el microondas, derrite el chocolate a intervalos cortos de tiempo y, con la ayuda de una brocha, pincela ligeramente el interior de las tartaletas con este chocolate derretido. Esto, además de darles un sabor más rico, impermeabiliza la base de galleta. Deja reposar de nuevo en la nevera unos 5 minutos.

			4. En otro recipiente y, con la ayuda de unas varillas eléctricas, monta la nata con el azúcar glasé (recuerda que la nata tiene que estar muy muy fría). 

			5. Desmolda las tartaletas y rellénalas de nata por completo. Con una espátula, acaba de extender bien la nata y retira la que sobre. 
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