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4 Reposterito busca esposo INTRODUC

CIÓN

Me llamo Casto, aunque todo el mundo me conoce como «Reposteri-to Busca Esposo».Dicen que los niños nacen con un pan bajo el brazo, aunque en mi caso nací con un pan, un paquete de galletas, media docena de dónuts y unbizcocho (de ahí mis cuatro quilos y medio de peso al nacer).Siempre he sido un goloso empedernido y un impuntual sin remedio. Go-loso porque desde pequeño me encanta todo aquello que en su com-posición lleve escrito la palabra «azúcar», e impuntual porque llegué un  poquito tarde a mi cita con este apasionante mundo: la repostería. Con veintisiete años decidí poner mi vida patas arriba y cruzar el puen-te. Ese puente que todos tenemos en nuestra vida y que nos conducehacia el lugar que soñamos y donde verdaderamente tenemos que estar, con lo que dejé atrás mis miedos para avanzar ligero. Durante esa odiseaconocí, en un grado medio de formación profesional, a grandes profesio-nales que me enseñaron todo lo que sabían. Leí y releí tropecientos mil libros de pastelería y me topé con gurús del oﬁcio que nos brindaban su sabiduría a mí y a los demás desinteresadamente. Aprendí que la mejor manera de dar las gracias a esas personas con las que me había cruzado en mi puente era mantener este mundo siempre vivo de la mejor ma-nera que podía imaginar: horneando. Puse en práctica todo lo que había aprendido durante esa incursión y, de repente, supe quién era. Ahí fuecuando descubrí que podía ayudar a muchas personas que estaban em-pezando a cruzar su puente particular y, de paso, pues para que nos va-mos a engañar, ¡encontrar esposo! Así nació una pequeña cuenta de Instagram llamada @_reposterito_ busca_esposo, en torno a la cual muy pronto se creó una familia y fue
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5Introducciónahí cuando empezó todo. La intención de este libro es endulzar el mun-do, pero también seguir avanzando por ese puente para mantener vivaesta maravillosa profesión. En este libro encontrarás recetas básicas y fáciles de hacer llevadas al ladomásgoloso delmundo mundial. Encontrarás milmaneras dedecir«tequiero» e inﬁnidad de  motivos para celebrar cualquier cosa  de la forma más sencilla que puedas imaginar. Después de las presentaciones ya solo me queda que darte la bienveni-da. Una vez pases esta página te sumergirás en un viaje en el que apren-derás que con poquitos ingredientes se pueden conseguir grandes cosas.Siempre he pensado que los que amamos este oﬁcio tenemos que estar eternamente agradecidos a las bases de la pastelería, ya que sin ellas no seriamos quienes somos, con lo que este libro no deja de ser una decla-ración de amor a esas bases, llevadas al más puro estilo «Reposterito»con mucho love, azúcar y chocolate.¡Bienvenid@! Y gracias por acompañarme en este trocito de puente. Es-toy seguro de que después de este viaje vamos a encontrar mil maneras sencillas de endulzar el mundo (y oye, quién sabe, a lo mejor hasta en-cuentro esposo).
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6 Reposterito busca esposo RE

CET

AS B

ÁSICAS

CREMA PASTELERAHe de confesar que cada vez que hago esta crema pastelera, doblo los ingredientes. Así tengo para la receta que estoy preparando y también para comérmela a cucharadas ¡porque está de vicio!¡AL LÍO!1. En un cazo, pon a hervir a fuego medio-bajo los 400 g de leche,la nata, el azúcar, la ralladura de limón y el palito de canela tro-ceado. Ve removiendo de vez en cuando.2. Bate ligeramente las yemas en un bol. Una vez hierva la mezcla anterior, retírala del fuego y, con la ayuda de un colador, viérte-la poquito a poco sobre las yemas sin parar de remover (si loañades de golpe, las yemas se cuajan).3. Por otro lado, mezcla los 30 g de leche con el almidón de maíz. Tiene que quedar una mezcla completamente líquida. Si ves quequeda grumosa, añade un poco más de leche hasta que obten-gas una textura líquida.4. Vierte la primera mezcla con las yemas en un cazo y lleva a her-vir a fuego medio-bajo sin parar de remover con unas varillas.Al minuto de estar removiendo, añade la mezcla de laleche conel almidón de maíz y sigue removiendo hasta que notes que la crema va espesando. 5. Una vez obtengas una texturamuy cremosa yespesa, retíraladel fuego y viértela en un bol. Remuévela un par de minutos conunas varillas para extraer el vapor que se ha generado durante la cocción. Tápala con ﬁlm transparente de cocina, procurando que este toque la crema para evitar que forme una costra, ydéjala reposar en la nevera durante mínimo 6 horas.  20 min  para 4 personasIngredientes:400 g de leche entera + 30 g de leche (aparte)100 g de nata líquida para montar135 g de azúcarralladura de ½ limón1 + ½ palito de canela troceado3 yemas de huevos L40 g de almidón de maízTRUCOS Y CONSEJOS: Unade las claves es añadir la piel dellimón rallada y el palo de canelamuy troceado para que así laleche al hervir se impregne biende esos sabores.
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7Recetas básicas  CREMA PASTELERA  AL CHOCOLATETraigo dos buenas noticias: la primera, esta crema pastelera al chocolate te va a encantar, y la segunda, puedes hacerla con  cualquier chocolate —negro, con leche, blanco— y es un complemento ideal para cualquier receta. ¡AL LÍO!1. En un cazo, lleva a hervir a fuego medio-bajo la leche, la nata, laesencia de vainilla y la ralladura de naranja. 2. En un bol, mezcla las yemas y el azúcar con unas varillas hasta que se integren. A continuación, añade el almidón y sigue remo-viendo hasta obtener una mezcla homogénea.3. Unavezlaprimeramezclahierva,cogeuncoladoryviértelaso-bre la mezcla de las yemas con mucho cuidado, poquito a pocoy removiendo con unas varillas para evitar que se cuaje.4. Pon de nuevo la mezcla en el cazo y lleva a hervir a fuego me-dio-bajo. Ve removiendo durante unos minutos y, cuando veas quelamezclaespesaytieneunatexturacremosa,retíraladelfuego y añade el chocolate troceado. Remueve con unas vari-llas para integrarlo. 5. Una vez integrado, pasa la crema a un bol, remueve un par de minutos para extraer el vapor acumulado durante la cocción y cúbrela con ﬁlm transparente, procurando que este toque la crema para evitar que se haga costra. Deja reposar en la neve-ra mínimo 6 horas.  20 min  para 2 personasIngredientes:200 g de leche entera50 g de nata líquida para montar2 cucharaditas de esencia de vainillala ralladura de ½ naranja (opcional)2 yemas de huevo L65 g de azúcar común25 g de almidón de maíz80 g de chocolate negro  para fundir
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GALLET

AS

Y así fue como Caperucita cambió el cuento por completo: «Ne-cesito algo que, cuando el lobo lo vea, se olvide para siempre de mi abuelita».Tras mucho pensar, decidió cambiar su caperuza por un delantal rojo y se puso a hacer las galletas más deliciosas que se puedan imaginar.Llenó su cestita con ellas y se dirigió a casa de su abuelita.En su incursión por el bosque se encontró a un lobo feroz y este le preguntó: —¿Adónde vas, Caperucita?Ella le contestó que iba a casa de su abuelita, pero que antes quería compartir con él esas maravillosas galletas.Al ver que Caperucita no le tenía miedo, el lobo intentó intimidarla.—Querido lobo, por ahí dicen que eres tan terrible que incluso po-drías comerte a mi abuelita, pero sin embargo en tus ojos veo sole-dad y ternura. Por eso quiero regalarte estas galletas que yo mismahehecho, para que veas que no estás solo enestegran bosque yqueno necesitas comerte a nadie para ser feliz.Cuando el lobo probó esas galletas, se dio cuenta de que estabanmucho más ricas que cualquier ser humano al que pudiera devorar.—¡Caperucita! Nunca había probado algo tan rico. ¿Podrías enseñar-me a hacerlas?Ella asintió y en ese preciso momento empezó una gran amistad.Porque la comida es un gran vínculo lleno de amor, que une incluso ados personajes totalmente diferentes.
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10 Reposterito busca esposo PASTAS DE TÉDe pequeño, mi madre siempre guardaba una cajita de pastas de té para los días en que venían invitados a casa. Era intocable hasta que llegase la fecha. Con esta receta, os aseguro que no vais a poder esperar a que vengan invitados para probarlas.¡AL LÍO!1. Precalienta el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo y sin ven-tilador, y en un recipiente tamiza los ingredientes secos. 2. Usando unas varillas eléctricas a una velocidad alta, mezcla enun bol la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar du-rante 5 minutos. Añade el huevo y la vainilla y sigue batiendohasta integrar.3. Reducelavelocidadalmínimoyañadelos ingredientessecosenpequeñas tandas empleando el menor tiempo posible. El resul-tado será una masa algo pegajosa. 4. Introduce esta masa dentro de una manga pastelera con boqui-lla rizada ancha y, sobre una bandeja con papel de hornear, di-buja la forma de la pastita de té que más te guste. Puedes hacer redonditas, palitos, letras U o conchitas para obtener formasdiferentes.5. Hornea durante 10 minutos o hasta que veas que los bordes seempiezan a dorar. Deja templar durante 5 minutos en la misma bandeja y luego ponlas a enfriar sobre una rejilla.6. Una vez frías, dale rienda suelta a tu imaginación y decóralas a tu gusto. Puedes bañar las puntas en chocolate, añadir virutas decolorinesoalgún frutoseco.Parahacer las quellevanla cereza,añádela en almíbar antes del horneado. Incluso puedes añadir a la masa un buen puñado de chips de chocolate para tener unas minicookies buenísimas.  35 min  30 pastasIngredientes:350 g de harina de reposteríauna pizca de sal250 g de mantequilla 120 g de azúcar glasé1 huevo L5 g de esencia de vainillaIngredientes para la decoración:chocolatechips de chocolatevirutas de coloresfrutos secos…
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Galletas11
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12 Reposterito busca esposo COOKIES DE CARROTCAKECON FROSTING DE CHOCOLATE BLANCOUna vez tenía unas zanahorias en el frigoríﬁco que se estaban poniendo feas. Como en casa no se tira nada, decidí hacer unas galletas con ellas. Salieron tan ricas que desde entonces siempre compro un par de zanahorias de más, y así tener una excusa para hacerlas.¡AL LÍO!1. Tamiza los ingredientes secos en un recipiente. 2. Con unas varillas eléctricas, bate la mantequilla a temperaturaambiente junto con los azúcares. Una vez integrado, incorpora el huevo. En este punto es preferible usar la velocidad más alta de la que disponga nuestra máquina.3. Reduce la velocidad y añade la mezcla de los ingredientes se-cos en pequeñas tandas. Finalmente, agrega las zanahorias y las nueces. Cubre la masa con ﬁlm transparente y deja reposar en la nevera durante 30 minutos. 4. Precalienta el horno a 190 ºC con calor arriba y abajo y sin ven-tilador. Amasa bolasde 50 g y ve colocándolas bien separadasen una bandeja con papel vegetal. Hornea durante 12 minutos o hasta que los bordes se empiezan a dorar.5. Una vez templadas, ponlas en una rejilla para que se enfríen y, mientras tanto, prepara el frosting. Con unas varillas eléctricas, mezcla en un bol el queso con la mantequilla y, cuando esté biencremoso, incorpora el chocolate blanco fundido y sigue batien-do hasta obtener de nuevo una consistencia cremosa. 6. Para acabar, pon una cucharadita del frostingsobre cada galleta y decóralas al gusto.  60 min  25 galletasIngredientes para las cookies:250 g de harina todo uso50 g de almendra molida1 cucharadita de canela molida3 g de jengibre molido3 g de clavo molido 3 g de nuez moscada4 g de bicarbonatouna pizca de sal200 g de mantequilla90 g de azúcar glasé100 g de azúcar moreno1 huevo L200 g de zanahorias peladas y ralladas75 g de nueces peladas y troceadas Ingredientes para el frosting:150 g de queso fresco para untar75 g de mantequilla75 g de chocolate blanco
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Galletas15COOKIES DE OREO® Y CHOLOCATE MILKA®Un día tenía un paquete de galletas Oreo® abierto. No hay cosa que me dé más rabia que las galletas se reblandezcan, aunque las cierres bien. Así que decidí «hacer un apaño» con ellas. El resultado fueron estas cookies: a mi familia le gustaron tanto que durante los meses siguientes me iba encontrando misteriosamente paquetes de galletas abiertos por toda la casa.¡AL LÍO!1. En un recipiente, tamiza la harina, el almidón de maíz, la sal y la  levadura.2. Con unas varillas eléctricas, bate la mantequilla a temperaturaambiente junto con los azúcares en un bol. Cuando la mezclaesté bien cremosa, añade el huevo semibatido y la esencia devainilla.3. Baja la velocidad al mínimo y añade los ingredientes secos en pe-queñas tandas; una vez se haya integrado una, añade la siguiente.Termina integrando el chocolate, las galletas y los chips. Pasa la masa a un bol, cúbrela con ﬁlm transparente y déjala reposar en el frigoríﬁco 30 minutos.4. Precalienta el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo y sinventilador. Amasa bolitas de 75 g, cháfalas ligeramente y ponlas bien separadas en una bandeja con papel vegetal. Hornea du-rante 10 minutos o hasta que veas que los bordecitos se em-piezan a dorar.5. Deja que se enfríen 5 minutos y pásalas con cuidado a una reji-lla para que se acaben de enfriar completamente. Una vez frías, guárdalas en una caja hermética para que duren más tiempo (si es que llegan a la caja...).  60 min  12 galletasIngredientes:225 g de harina todo uso25 g de almidón de maízuna pizca de sal5 g de levadura química115 g de mantequilla90 g de azúcar glasé120 g de azúcar moreno1 huevo L5 g de esencia de vainilla200 g de chocolate Milka® troceado12 galletas Oreo® troceadas75 g de chips de chocolate
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Galletas17COOKIES MUERTE POR KINDER®¡ATENCIÓN: esta receta es una de las más golosas del libro! Y también, he de decir, una de las más aplaudidas en cada cumpleaños o evento al que asisto y las llevo. ¡Incluso he visto a gente guardarlas en táperes para llevárselas a casa!¡AL LÍO!1. Tamiza los ingredientes secos en un recipiente.2. En el microondas, derrite las barritas Kinder Chocolate®a pe-queños intervalos de 30 segundos. Una vez estén fundidas, pon-las en un bol junto con la mantequilla a temperatura ambiente ybate con unas varillas eléctricas. Cuando esté integrado, añade el huevo semibatido y la vainilla y, por último, agrega la mezcla de los ingredientes secos en pequeñas tandas. 3. Pon la masa en una bandeja enharinada, cúbrela con ﬁlm trans-parente y déjala reposar en la nevera 30 minutos.4. Precalienta el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo y sin ven-tilador. Pon la masa sobre una superﬁcie enharinada y con un rodillo estírala hasta que tenga un grosor de 2 cm. Con la ayu-da de un cortagalletas, ve cortando las galletas y colócalas bien separadas en una bandeja con papel vegetal. Hornea durante 10minutos y déjalas enfriar. 5. Una vez frías, puedes rellenarlas con la crema Kinder Bueno® (ver receta en la pág. 53), que les aportará un sabor y unacremosidad increíbles. Y como colofón, puedes decorarlas con unas barritas Kinder Chocolate® fundidas y troceadas.  75 min  para 4 personasIngredientes:170 g de harina todo uso30 g de cacao puro en polvo40 g de azúcar glasé100 g de azúcar morenouna pizca de sal4 g de bicarbonato150 g de barritas Kinder Chocolate®75 g de mantequilla1 huevo L5 g de esencia de vainillaTRUCOS Y CONSEJOS: Si añades unas barritas KinderChocolate®troceadas a la ma- saantesdehornearla,secon-vertiránpara siempreentusgalletas favoritas.
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18 Reposterito busca esposo BROOKIES (BROWNIE + COOKIES)Estas galletas están tan buenas que no te recomiendo que las prepares para una primera cita, ¡pues te costará encontrar otra receta de galletas que pueda superarlas! ¡AL LÍO!1. Empieza preparando la masa de brownie. Tamiza los ingredien-tes secos en un recipiente.2. Con unas varillas eléctricas a máxima potencia, mezcla la mante-quilla a temperatura ambiente con los azúcares. Añade el huevoy la esencia de vainilla. 3. Reduce la velocidad y añade los ingredientes secos a cuchara-das: una vez se ha integrado una, añade la siguiente. Por último, agrega los chips de chocolate. Cubre la masa con ﬁlm transpa-rente y déjala reposar en el frigoríﬁco 30 minutos.4. Mientras tanto, prepara la masa de las cookies. Tienes que se-guir los pasos del proceso anterior y dejarla reposar 20 minu-tos en el frigoríﬁco.5. Haz porciones de 40 g con cada masa. Coge una porción decada color y pégalas entre sí como si fueran plastilina, forman-do bolas de dos colores. Cháfalas con la ayuda de una cuchara y ponlas separadas en una bandeja con papel vegetal. Déjalasreposar 10 minutos en la nevera.6. Precalienta el horno a 180 ºC con calor arriba y abajo y sin ven-tilador. Hornea durante 15 minutos o hasta que veas que losbordes se empiezan a dorar. Cuando estén un poco frías, pása-las a una rejilla para que se acaben de enfriar completamente.  75 min  para 4 personasIngredientes para la masa de brownie:130 g de harina todo uso20 g de almidón de maíz 45 g de cacao puro en polvo3 g de levadura químicauna pizca de sal125 g de mantequilla65 g de azúcar glasé100 g de azúcar moreno1 huevo L5 g de esencia de vainilla120 g de chips de chocolateIngredientes para la masa de cookies:150 g de harina todo uso40 g de almidón de maíz 3 g de levadura químicauna pizca de sal125 g de mantequilla100 g de azúcar glasé40 g de azúcar moreno1 huevo L5 g de esencia de vainilla150 g de chips de chocolate
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