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			El sabor inconfundible de lo artesanal


			Este libro es una selección de las mejores creaciones de Xavier Barriga, 99 recetas que incluyen varios tipos de pan, magdalenas, pasteles, cocas, galletas y otras elaboraciones fáciles de preparar y con ingredientes que se pueden encontrar en cualquier tienda de alimentación. Todas las recetas están agrupadas por temas:


			• las de toda la vida: pan grande con masa madre natural, magdalenas clásicas de limón y canela, palmeras, coca de San Juan o herraduras de mantequilla con chocolate.


			• con cereales o harinas integrales, muy saludables y sin renunciar al sabor: pan de centeno y trigo con frutos secos y miel, magdalenas de cereales variados, cruasán integral con semillas, coca de pan integral con rúcula y tomates cherry o cookies de espelta integral y copos de avena.


			• ideas saladas para disfrutar de exquisitos aperitivos y tentempiés: focaccia de cebolla y emmental, magdalenas de roquefort con nueces, delicias de marisco, empanada hojaldrada de espinacas o galletas de zanahoria y queso fresco.


			• elaboraciones sorprendentes, originales e irresistibles: pan de chocolate, pistachos y canela, magdalenas de manzana y crema pastelera, piruletas de pan de leche, torta de Nutella o galletas rellenas de crema de limón.


			• deliciosas piezas con atención a las intolerancias: pan sin gluten, magdalenas sin gluten, tarta de Santiago sin gluten o coca esponjada sin azúcar.


	  Como siempre, este libro también incluye preparaciones básicas para las distintas masas e información práctica acerca de los ingredientes y utensilios necesarios, así como las recetas para hacer cremas y otras preparaciones que se emplean para rellenar.


		Por todo ello, te invitamos a adentrarte en el mundo de Xavier Barriga para que disfrutes en casa con estas magníficas elaboraciones, que unen tradición y vanguardia, y puedas compartirlas con los tuyos.
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			Tipos de harina


			 


		  Dedicarte a preparar panes, bollos, galletas o pasteles con ingredientes naturales, de manera fácil y sencilla en la cocina de tu casa, puede ser todo un placer. Solo te hará falta un poco de tiempo y buenas materias primas. Los ingredientes que necesitarás 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 de trigo: 


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


			La harina de media fuerza o panificable 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 poca proteína y por lo tanto es ideal para la fabricación de masas no fermentadas. Se suele usar para elaborar masas para magdalenas, plumcakes o bizcochos, y también en las masas para hacer galletas, pastas de té y otros productos sin levadura. Es esencial para conseguir, por ejemplo, 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


			Por otra parte, existen harinas de trigo con un nombre específico extraídas de variedades de trigo diferentes al común, como la harina de espelta. Se obtiene de los granos de espelta, una variedad primitiva y original de trigo blando, de color blanquecino y con un leve sabor a nuez. Es una harina algo menos rica en proteína (gluten) que la harina de trigo comercial, 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


				 


		En la pastelería, la función primordial del azúcar es endulzar. 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 pieza que se quiera elaborar 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 moreno o integral (1) es un producto menos transformado. 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 blanco o azúcar de mesa (2) 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 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 y para decorar elaboraciones ya terminadas. 


			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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			Utensilios imprescindibles


			 


		  ¿Qué hace falta para hacer pasteles y panes en casa? Hay una serie de utensilios que vamos a necesitar para elaborar magdalenas, pasteles, galletas, bizcochos o panes 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.


			1. Robot de cocina: es un gran aliado de la repostería, ya que sirve para amasar, batir y mezclar. Si no lo tienes, puedes batir y mezclar a mano con un batidor de varillas manual.
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			2. Batidor de varillas manual: es indispensable si no tienes robot de cocina. Por ejemplo, para remover la masa o para batir los huevos, esponjarlos y hacer que adquieran cierto volumen. 


			3. Rodillo: te servirá para aplanar y estirar la masa sobre el mármol o la superficie de trabajo, hasta lograr el grosor deseado. 


			4. Cuchillos de sierra: un buen cuchillo de sierra te será necesario para hacer porciones de masa y cortar los hojaldres; con un cuchillo plano podrás extender las cremas y mermeladas o hacer marcas en la masa.


			5. Cuchillo liso: se precisa una hoja bien afilada para cortar la masa antes de meterla en el horno.


			6. Espátula: sirve para rebañar los restos que queden en los cuencos o en el robot.


			7. Pincel de cocina: es indispensable para pintar con huevo la superficie de los cruasanes y otras piezas de bollería.


			8. Tijeras: las utilizarás para realizar cortes en los brioches y demás piezas.


			9. Boquilla: se incorpora a la manga pastelera mediante un adaptador. Puede ser lisa, rizada o con diferentes formas.


			10. Rasqueta: es un utensilio de panadería muy adecuado para manipular la masa y dividirla sin desgarros.


			11. Papel sulfurizado o vegetal: es muy útil, especialmente para forrar las bandejas de horno y evitar que las piezas de bollería se peguen.


			12. Manga pastelera: sirve para decorar, para verter la masa dentro de los moldes, para rellenar o poner capas de crema. Son mejores las mangas de plástico que las de tela, pues tienen un solo uso y resultan más higiénicas y económicas.


			13. Balanza de cocina: El primer paso es siempre pesar con cuidado los ingredientes de la receta escogida. Cuando los hayas pesado, pon cada ingrediente por separado en un bol. Además de asegurar el éxito de la preparación, el hecho de pesar los ingredientes te dará seguridad y confianza. En este libro, las cantidades de los ingredientes están indicadas en gramos o en mililitros, ya que es una forma más objetiva que las cucharadas o los vasitos que aparecen en otras publicaciones, y que a veces resultan medidas poco exactas. 


			14. Jarra medidora graduada: las jarras más comunes son de plástico o vidrio y se usan para medir los líquidos y otros ingredientes.
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		  OTROS UTENSILIOS


			Bandeja de horno: tendrás que cubrirla con una hoja de papel de cocción a fin de que las masas no se peguen. 


			Cortapastas: son prácticos para cortar discos de masa, hacer galletas, etc. Es innumerable la cantidad de formas y modelos de cortapastas que hay en el mercado; desde círculos y corazones hasta estrellas y flores.


			Moldes: están disponibles en las tiendas, de distintos materiales resistentes al calor. Pueden ser de aluminio de un solo uso, de acero inoxidable o de silicona. Existe una amplia variedad de formas y tamaños muy diversos y divertidos. Los moldes deben estar limpios y secos. Tendrás que engrasarlos con un poco de mantequilla derretida para que la masa no se pegue al cocerse. 


		   


			¿Qué es la masa madre?


			Otro inquilino en casa


			Muchos de vosotros os preguntaréis qué es la masa madre y para qué sirve; si se puede hacer pan sin ella; cómo puede mantenerse viva durante años y otras preguntas lógicas cuando se desconoce el tema y se siente esa sana curiosidad del que quiere aprender. 


		  Pues bien, intentaremos dar respuesta a esas cuestiones en este apartado del libro.


			La masa madre, que puede ser sólida o líquida, es una masa que ha fermentado durante muchas horas y muy lentamente, y que se añade durante el amasado como un ingrediente más de la receta, junto a la harina, la sal, el agua y la levadura aunque esta puede ser sustituida enteramente por la masa madre. 


			La larga fermentación que ha sufrido proporciona a la masa de tu pan cuerpo y fuerza, que podríamos definir como esa cualidad plástica de la masa necesaria para que el pan adquiera volumen y esponjosidad en el horno.


			La masa madre transmite al pan sobre todo sabor y aroma, pero también hace que la miga tenga más humedad, la corteza sea sabrosa y crujiente durante más tiempo, con una mejor coloración y brillo, y el pan tenga una conservación más larga. 


			Ahora bien, ¿es posible elaborar un buen pan en casa sin masa madre?


			La respuesta es rotundamente afirmativa. Sin masa madre, los tiempos de reposo y fermentación deben ser más largos, y el sabor del pan siempre será más neutro, sin esos matices de acidez que le da la masa madre, pero que no son ni mucho menos imprescindibles para que el pan casero sea rico. 


			Crear una masa madre natural (sin levadura) con algunos ingredientes básicos que nos da la naturaleza, observar cómo «sube», cómo fermenta y aumenta de volumen, y luego mantenerla viva dándole «de comer» cada día es una experiencia casi mágica. Es la constatación y la afirmación de la vida espontánea, que nace prácticamente de la nada y que enriquece tus panes con su nobleza y carácter.


			Las masas madre pueden conservarse sólidas o líquidas, solo cambia el porcentaje de agua. En casa es más fácil elaborar una masa madre líquida por dos razones fundamentales: en un medio líquido la multiplicación de bacterias y levaduras es más favorable, y, en segundo lugar, con una masa líquida se evita la difícil y crucial etapa del amasado, que se convierte en una operación de mezclado.


			Veamos a continuación los pasos que debes seguir para «crear» tu propia masa madre líquida. Debes intentar ser meticuloso, sobre todo en cuanto a las temperaturas y los tiempos de fermentación y maduración.


		   


			PRIMERA FASE O INICIO


			Corta 2 manzanas, a poder ser de cultivo ecológico, sin lavarlas, en dados. Extrae las semillas. 


			Pon los dados de manzana en un recipiente que después puedas tapar y añade 25 gramos de miel y el agua necesaria para cubrir las manzanas. Utiliza agua mineral a unos 35 °C. Tapa el recipiente.
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			Reserva esta mezcla durante 5 días entre 35 y 40 °C.


			Las temperaturas elevadas son propicias para la masa madre porque favorecen y aceleran la actividad de las enzimas y las levaduras naturales. Por eso es más fácil iniciar una masa madre en verano que en invierno.


			Debes tener el recipiente en el lugar más cálido de la casa. Si es verano, ponlo al sol, y por la noche, dentro de casa.


			En invierno puedes colocar el recipiente encima de un radiador encendido, o bien dentro del horno, que irás encendiendo y apagando regularmente a intervalos de 5 minutos para conseguir una temperatura de unos 35 °C. En este caso, ten cuidado de no pasarte de temperatura, ya que eso podría dañar irremediablemente tu masa madre.


		   


			SEGUNDA FASE


			Pasa la mezcla de manzanas de la primera fase por un colador chino y añádele 100 gramos de harina integral. Mézclalo todo hasta conseguir una papilla sin grumos. Si ves que queda demasiado dura, agrega un poco de agua mineral caliente.


			Reserva la mezcla durante 48 horas entre 35 y 40 °C en un recipiente cerrado.


		   


			TERCERA FASE


			Pesa 100 gramos de la mezcla conseguida en la segunda fase (debes desechar el resto) y añádele 300 mililitros de agua mineral entre 28 y 30 °C. Después agrega 300 gramos de harina de fuerza.


			Remueve el conjunto hasta que no queden grumos demasiado grandes y resérvalo bien tapado durante 24 horas a 26 o 28 °C.


			Pasada esta fase de fermentación, verás que se forman las burbujas de aire propias de la fermentación alcohólica que está experimentando tu masa madre. Si pruebas un poco de esta mezcla notarás que no huele mal, y que al entrar en contacto con la lengua no pica ofensivamente. El sabor debe tener en un primer momento rasgos de leche, propios de la fermentación láctica, y después, conforme lo vas tragando, rasgos ácidos de vinagre propios de la fermentación acética. Piensa que se producen tres fermentaciones a la vez: la alcohólica, que origina el anhídrido carbónico, y la láctica y la acética, que dan los diferentes contrastes de sabor y acidez.


		   


			CUARTA FASE


			Pesa 150 gramos de la mezcla anterior y añádele 250 mililitros de agua mineral a 28 o 30 °C. Remueve e incorpora seguidamente 250 gramos de harina de fuerza. 


			Revuelve el conjunto hasta que no queden grumos y resérvalo bien tapado durante 24 horas a entre 26 y 28 °C.


		   


			QUINTA Y ÚLTIMA FASE (refresco)


			Pesa 150 gramos de la preparación anterior, agrégale 300 mililitros de agua mineral a 28 o 30 °C y, seguidamente, 300 gramos de harina de fuerza. 


			Mezcla el conjunto y resérvalo bien tapado durante 6 horas a 26 o 28 °C. Pasado este tiempo de fermentación, la masa madre ya estará lista. Si no la usas de inmediato, guárdala en la nevera.


			Cada tres días como máximo es necesario realizar la operación llamada «refresco» para mantener viva la masa madre, aunque si elaboras pan cada día, deberás hacer los refrescos a diario.


			¿Qué es un refresco? Es la operación que consiste en dar de comer a la masa madre. Las levaduras salvajes que has multiplicado durante las cinco fases anteriores se alimentan de azúcares presentes en la harina. Con el refresco lo que se hace es añadir el almidón y los azúcares simples de la harina para que las levaduras puedan seguir consumiendo y viviendo. Una masa madre sin alimento, es decir, sin refrescos, muere.


		   


			Refresco de la masa madre


			150 g de masa madre líquida (puedes usar la que tienes en la nevera)


		   


			300 ml de agua mineral


		   


			300 g de harina de fuerza


		   


		Mezcla la masa madre con el agua y añade después la harina. Trabaja la mezcla hasta obtener una «papilla» lisa y sin grumos.


			Tapa la masa y déjala fermentar durante 6 horas a 26 o 28 °C. Pasado este tiempo ya podrás usarla, pero si no vas a hacer el pan en este momento, guárdala en la nevera.


			La mecánica para hacer pan con masa madre es siempre la misma: tengo una masa madre preparada en la nevera; con una parte de esta masa madre elaboro pan, es decir, la añado como un ingrediente más según las recetas del libro. Con otra parte de esa masa realizo un refresco y al día siguiente ya tengo la cantidad necesaria para hacer más pan y para hacer otro refresco.


			Aunque parece obvio, es importante no quedarse nunca sin masa madre, siempre hay que tener una pequeña cantidad como mínimo para poder elaborar un refresco.


		   


			Hacer pan paso a paso


			Pasión y ciencia se unen en tu cocina


			Veremos a continuación el procedimiento que debes seguir para elaborar pan en casa. En función del tipo de pan que hagas algunos pasos cambian o sencillamente se eliminan, aunque en general el proceso básico es el siguiente:


			Pesar los ingredientes de la receta


			Amasar 


			Dejar reposar la masa tapada con un paño húmedo


			Dividir y pesar la masa


			Formar las piezas (panes redondos, barritas, moldes…)


			Dejar fermentar la masa


			Realizar un corte en la pieza antes de cocerla (si el pan lo requiere)


			Cocer el pan


			Dejar enfriar sobre una rejilla


		   


			EL PESADO DE LOS INGREDIENTES debe ser muy meticuloso y exacto para que no haya sorpresas desagradables y para que el pan tenga siempre la misma calidad. Ello te dará confianza y seguridad para probar recetas nuevas o incluso inventar las tuyas propias.


			Pesa cada ingrediente en un recipiente distinto, incluso los líquidos, y no empieces a amasar hasta que los tengas todos pesados.


			Cuando hablamos del amasado, debemos diferenciar claramente entre amasar a mano y amasar con la ayuda de un robot.
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			AMASADO A MANO


			Pon todos los ingredientes de la receta excepto la levadura y el agua dentro de un recipiente hondo y de base cóncava. Puede ser de plástico o de acero inoxidable.
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			Empieza a añadir agua y a remover la mezcla con la mano abierta, mientras tanto sujeta el recipiente con la otra mano para que no se mueva. Verás como pronto el agua desaparece y la harina se transforma en una especie de arcilla seca y desgranada. Añade agua conforme la mezcla se vaya secando, hasta incorporar toda la de la receta.
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			Sigue removiendo y no saques la masa del recipiente hasta que esta haya absorbido toda el agua. 


			Si lo necesitas, puedes parar 5 minutos para descansar, a la masa también le vendrá bien este pequeño reposo. Límpiate las manos frotándolas enérgicamente con un poco de harina hasta que se desprendan los trocitos de masa. Después, si quieres, lávatelas con agua.
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			Cuando la masa haya absorbido el agua y forme una especie de engrudo, extráela con la ayuda de una rasqueta de plástico y ponla encima de la mesa de trabajo, previamente enharinada. 
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			Ahora viene la parte más difícil del amasado: golpea ligeramente la masa sobre la mesa de trabajo, estírala y dóblala sobre ella misma para que se oxigene atrapando aire; este proceso requiere cierta energía y práctica, y es fundamental para la calidad del pan. Repite estos movimientos hasta que la masa se vaya despegando. Cuando veas que esta se rompe y se desgarra al estirarla, tápala con un paño húmedo y déjala descansar durante 10 minutos. Al retomar nuevamente el amasado, verás que la masa es más elástica y se trabaja mejor.


			Repite esta alternancia de amasado y descanso cinco o seis veces.
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			Cuando la masa adquiera un aspecto liso, pon la levadura y un poquito de agua en el centro. Sigue amasando hasta que la levadura esté totalmente disuelta, la masa quede lisa de nuevo y se despegue perfectamente de la mesa de trabajo.
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			Forma una bola, colócala en un recipiente cóncavo y tápala con un paño húmedo. El amasado a mano ha finalizado.
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			AMASADO CON EL ROBOT


			De los accesorios que vienen con el robot, necesitarás el gancho para amasar, la pala para mezclar y el batidor para batir.


			Pon en el cazo la harina, la sal, la levadura y los otros ingredientes secos de la receta, si los hay, y empieza amasando a velocidad lenta. Añade agua lentamente hasta que la harina la haya absorbido toda. Entonces incrementa ligeramente la velocidad de amasado y deja que el robot trabaje hasta que veas que la masa está lisa y se despega de las paredes del cazo. El amasado mecánico puede durar unos 8 o 9 minutos.


			Retira la masa del cazo, forma una bola sobre la superficie de trabajo un poco enharinada y ponla en un recipiente cóncavo tapada con un paño húmedo para que no se seque.


			EL REPOSO DE LA MASA es la etapa que va desde que acabas de amasar hasta que empiezas a formar los panes. La masa debe estar en un recipiente o cuenco tipo ensaladera, de base cóncava y del tamaño apropiado para el volumen de masa. Tapa siempre la masa con un paño húmedo mientras reposa para que no se seque y no se forme una corteza en su superficie. 


			En invierno debes dejar reposar la masa en el lugar más cálido de la cocina, mientras que en verano puedes dejarla incluso dentro de la nevera. El reposo finaliza cuando la masa ha doblado su volumen, aunque en algunas recetas se especifica un tiempo de reposo concreto.


			PARA DIVIDIR Y PESAR LA MASA, sácala del recipiente donde ha reposado con la ayuda de una rasqueta de plástico. No tires nunca de la masa con los dedos, porque podría romperse o desgarrarse. Pon la masa con cuidado encima de la mesa de trabajo un poco enharinada y, con la ayuda de una rasqueta de plástico o de acero inoxidable, corta y pesa las porciones. Colócalas un poco separadas y tapadas con el paño húmedo hasta que tengas toda la masa dividida.
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		Ahora viene la fase del FORMADO O MODELADO DE LOS PANES. Para hacer panes o panecillos redondos, aplana ligeramente la pieza y ve doblando cada extremo hacia el centro, presionando bien hacia abajo con los dedos y formando una bola a medida que la vas doblando. Dale la vuelta y oculta los bordes hacia abajo para que quede perfectamente redonda.
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			Para hacer panes largos, aplana un poco la masa y déjala en forma rectangular. Dobla la parte superior hacia el centro, presiona para sellar y después realiza la misma operación con la parte inferior de la pieza. Dobla la pieza por la mitad a lo largo y aprieta con la palma de la mano los extremos para sellarlos. La unión debe quedar siempre debajo durante la fermentación.


			Si quieres una barra larga, haz rodar la pieza presionando con las manos planas, primero juntas y luego separándolas poco a poco. A medida que las separas notarás que la masa se estira.
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			PARA FERMENTAR LA MASA, estira un paño de algodón o lino encima de una placa de hornear. Espolvoréalo con un poco de harina y ve colocando los panes encima conforme los tengas formados. Si haces barras largas, realiza un pliegue con el paño a modo de separación entre cada pieza para que no se unan durante la fermentación. Si son panes redondos, piensa en dejar el espacio suficiente entre ellos para que puedan doblar el volumen sin pegarse unos a otros.
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			Cuando tengas las piezas dispuestas sobre la placa, tápalas con un paño húmedo y déjalas en un sitio cálido y sin corrientes de aire PARA QUE FERMENTEN.


			Este es el momento de precalentar el horno. Pon dentro una piedra de hornear (puede ser una baldosa de cerámica o de gres) o una placa de horno para que se vayan calentando. Introduce también una olla con paños muy mojados para que vayan generando vapor. Si observas que los paños se secan pasado un tiempo, mójalos de nuevo añadiendo más agua a la olla y cierra el horno. 


			Cuando las piezas han doblado aproximadamente su volumen gracias a la fermentación, REALIZA UN CORTE sobre su superficie con una cuchilla especial (si así lo indica la receta). También puedes usar un cúter o incluso un cuchillo bien afilado. Los cortes debes hacerlos con decisión y sin clavar demasiado la cuchilla. No pasa nada si al principio no salen bien, es cuestión de práctica.
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			PARA COCER EL PAN tienes dos opciones. Si son muchas piezas pequeñas, saca la placa de cocción o la piedra de hornear que has calentado y cierra el horno. Pon las piezas encima de la placa (vigila con las quemaduras), introdúcelas en el horno y, antes de cerrarlo, vaporiza con agua las paredes del horno con un pulverizador. Cierra rápidamente y baja la temperatura si lo indica la receta.


			Si vas a cocer solo uno o dos panes grandes, cógelos cuidadosamente con la mano, abre el horno y colócalos sobre la piedra de cocción. Vaporiza las paredes del horno con agua y cierra el horno enseguida para no perder vapor. Baja la temperatura a los grados que indica la receta. Cuece el pan durante el tiempo señalado en cada receta, teniendo siempre en cuenta que es orientativo. Con la experiencia aprenderás a cocer sin necesidad de controlar demasiado el tiempo, sino observando el color que adquieren los panes durante la cocción.
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			Cuando el pan esté cocido, sácalo del horno y déjalo enfriar en la misma cocina sobre una rejilla, en un lugar sin corrientes de aire. Una vez frío, puedes taparlo con un paño de algodón para conservarlo en perfectas condiciones hasta el momento mágico de comértelo.
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			Masas esponjadas


			   


			Para elaborar masa 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.


			   


			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 los bizcochos. 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 el bizcocho se esponje de manera uniforme durante el horneado.


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


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


			 


		

			CONSEJOS Y TRUCOS


			• Si no dispones de harina floja, te recomiendo que sustituyas un 10 % de la harina por almidón de maíz (maicena).


			• Cuando la receta lo requiera, intenta utilizar un aceite que no tenga un sabor demasiado pronunciado, ya que sobresaldría mucho sobre el del resto de los ingredientes. Si lo prefieres, para obtener un producto más suave, puedes utilizar aceite de girasol o una mezcla de aceite de oliva y aceite de girasol.


			• Los moldes de acero inoxidable deben estar muy limpios y secos, y debes pintarlos con un poco de mantequilla fundida para evitar que la masa se pegue al cocerse.


			• Sea cual sea el bizcocho que vayas a preparar, no llenes demasiado los moldes. No superes las tres cuartas partes de su capacidad, pues si lo haces la masa se saldrá cuando empiece a crecer en el horno y el bollo seguramente quedará crudo por el centro.


			• No abras el horno durante los primeros minutos de la cocción de los bizcochos, ya que la entrada de aire frío podría hacer que la masa no suba con la misma fuerza.


			• Las primeras veces que hornees masas batidas, comprueba la temperatura del horno. Debes estar atento a posibles defectos producidos por el exceso o la falta de temperatura. Si el bizcocho se colorea muy deprisa pero por el centro queda crudo y al enfriarse se «cae», es que el horno está demasiado fuerte. Si por el contrario el bizcocho queda de un color pálido y se seca prematuramente, puede deberse (entre otras posibles causas) a que el horno está a una temperatura demasiado baja y debes aumentarla ligeramente.


			• Desmolda los bizcochos cuando todavía estén tibios y déjalos enfriar en una rejilla.


			• Los bollos de masa esponjada admiten bien la congelación, siempre y cuando los congeles recién horneados y dentro de una bolsa de plástico para que conserven toda su humedad. Conviene descongelarlos a temperatura ambiente y dentro del plástico para que la humedad siga impregnada en el bizcocho.





		

		   


[image: imagen]


		   


			Masas fermentadas


			 


			La masa fermentada que se usa, por ejemplo, en la preparación de los famosos brioches, de origen francés, es una masa flexible, blanda y de tacto suave, que requiere un amasado largo y complejo y unos tiempos de reposo de toda la masa en bloque, imprescindibles para que esta adquiera consistencia. Los reposos en la nevera facilitan la manipulación de la masa debido principalmente a que se enfría la mantequilla que contiene y eso la hace menos pegadiza y más elástica.


			La harina que se utiliza para elaborar masas fermentadas debe ser siempre harina de fuerza o de gran fuerza, porque es la que contiene más proteínas insolubles y, consecuentemente, la que más gluten aportará a la masa.


			El amasado será largo, y es recomendable realizarlo mecánicamente, aunque también puede hacerse a mano. En este caso, los reposos de la masa durante el amasado y antes de incorporar la levadura deben ser numerosos y largos. El amasado mecánico lo haremos siempre con el accesorio gancho y a velocidad media.
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			Debido al largo tiempo de amasado, debes utilizar los ingredientes principales (harina, huevos, mantequilla, agua) fríos de la nevera, para obtener una masa relativamente fría. Si tienes un termómetro de masas, comprueba que la temperatura de la masa enriquecida no sobrepase los 25 o 26 °C al finalizar el amasado.


			 




			Para mejorar los bollos elaborados con este tipo de masa, puedes apartar una porción de la masa de brioche recién preparada y dejarla en la nevera hasta el día siguiente para que doble su volumen. Esta masa, llamada masa fermentada (o masa madre), se utiliza en la preparación siguiente junto con el resto de los ingredientes iniciales. Su finalidad es aportar volumen, esponjosidad y ligereza al brioche. Si usas esta técnica, la proporción recomendada de masa de brioche fermentada es de 100 gramos por cada 500 gramos de harina.


		


			 


			El amasado es la parte más importante del proceso de preparación de bollos, por lo que le dedicaremos buena parte de esta introducción.


			Cuando hablamos del amasado, debemos diferenciar claramente si se trata de un amasado a mano o uno hecho con la ayuda de un robot. Veamos las dos opciones.


			 


			 


			Amasado a mano


			 


			Empieza a añadir agua y a remover la mezcla con la mano abierta, mientras con la otra mano sujetas el recipiente para que no se mueva. Verás como pronto el agua desaparece y la harina se transforma en una especie de arcilla seca y desgranada. Conforme observes que la mezcla se va secando, añade más agua, hasta incorporar toda la de la receta e incluso un poco más si tu harina así lo requiere. Sigue removiendo hasta que la masa haya absorbido toda el agua. 


			Deja reposar la masa en el mismo recipiente durante 10 minutos, tapada con un paño.


			Pasado este tiempo, espolvorea harina sobre la mesa de trabajo y pon la masa encima. Golpea ligeramente la masa sobre la mesa, estírala y dóblala sobre ella misma para que se oxigene atrapando aire. Este movimiento requiere cierta energía y práctica, y es fundamental para que el amasado sea correcto. Debes ir repitiéndolo hasta que la masa se vaya despegando. 


			Cuando veas que la masa se rompe y se desgarra al estirarla, tápala con un paño húmedo y déjala descansar durante 10 minutos. Al retomar nuevamente el amasado, verás que se ha vuelto más extensible y se trabaja mejor. Repite esta operación de amasado seguido de descanso cinco o seis veces.
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