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INTRODUCCIÓN




    Celebro mis bodas de oro con la repostería de un modo bastante insólito. Para la ocasión he preparado un gran milhojas de papel impreso; el relleno son mis recetas, consejos y trucos. Este inusitado «dulce» está destinado a todas las personas a quienes les guste «trastear» en la cocina y no desdeñen las golosinas.




    Siempre ha existido una extraña separación entre el pastel casero, sano y rico, pero no demasiado atractivo, y el de las grandes fiestas, decorado y compuesto de forma misteriosa por el pastelero. Sin embargo, colmar esta dicotomía es posible para muchos si se añade a la calidad de los ingredientes la inevitable habilidad sugerida por un pastelero con muchos años de experiencia.




    Gran parte del secreto consiste en la elección de los utensilios más idóneos; el uso de un instrumental adecuado a menudo revela la sencillez casi infantil de una preparación que parecía inaccesible a ojos del profano. A ello se añaden las dosis calibradas y ese «truquito» especial que lleva al ojo y al paladar a preferir el producto de pastelería, siempre dotado de ese «algo más». Otro ingrediente del secreto, el que hace, de forma paradójica, a cada uno el mejor pastelero para sí mismo, es el amor con el que se procede a la manipulación del dulce, y en este punto toda ama de casa superará con creces incluso al pastelero más experto y enamorado de su oficio.
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    El dulce siempre ha estado vinculado al cariño, a la celebración, a la alegría de estar juntos. Siempre ha sido sinónimo de fiesta, con un carácter sagrado que le proporcionaba, sobre todo en el pasado, un matiz de ritual, de tradición. En España, anima y acompaña la Navidad en forma de turrón, mantecados, polvorones, roscos de vino, alfajores…; la Epifanía, con el proverbial roscón, en el que se oculta una figurita, que señala al afortunado rey de la fiesta, y un haba, que indica al que tiene que pagar el postre; Todos los Santos, donde los buñuelos y los huesos de santo son los postres más populares, aunque muchas regiones tienen su propia repostería, como sucede en Cataluña con los panellets; y la Semana Santa con las típicas torrijas, postre elaborado a base de pan, huevos, azúcar, aceite, miel y canela. Por no hablar de la tarta de cumpleaños, adornada con velas, de la de boda o de la de bautizo, teñida con tenues colores. Todos los pueblos más o menos avanzados de la historia han inventado su propio dulce tradicional, con las inevitables variantes dictadas por el gusto, las necesidades y los productos disponibles. Climas templados o mediterráneos dieron origen, en la Antigüedad, a una serie de preparaciones cuyos ingredientes, que hoy en día han vuelto a ponerse de moda (harinas integrales, semillas y frutos secos, queso, aceite, miel…), constituían los fundamentos de la alimentación local. En la Edad Media, la pastelería, como todas las cosas terrenales capaces de satisfacer los sentidos, sufrió un estancamiento; sólo los religiosos en los conventos siguieron preparando algunos dulces, que trataban de espiritualizar con nombres místicos. Sin embargo, pocos siglos más tarde, bajo la influencia de la refinada civilización árabe la repostería reanudó su movimiento. En el siglo XIII hacen su aparición los confites, las pastas de fruta, los pasteles rellenos y decorados, fundamento de la pastelería actual. De las tartas de estilo años treinta, muy decoradas, a las excesivamente dulces, casi empalagosas, después de los años «sin azúcar» de la guerra, de las vagamente exóticas de los años sesenta a los pasteles un tanto rústicos y de interés dietético de estos tiempos, la repostería ha seguido una línea de simplificación en la estética y la composición.




    Aunque ofrece las mismas virtudes que el dulce comprado (que me perdone el gremio de pasteleros), el de origen casero ofrece innegables ventajas respecto a su competidor: la posibilidad de controlar la calidad de los ingredientes, la posibilidad de modificar sus dimensiones según las necesidades familiares y de sustituir componentes concretos que no gusten o que sean incompatibles con la dieta individual, y, por último, el gran placer de preparar algo con las propias manos para los seres queridos. Con los utensilios adecuados y un poco de buena voluntad, todo el mundo puede transformarse en aprendiz de pastelero. No hace falta decir que la perfección no se alcanzará hasta haber realizado unos cuantos intentos: también se pueden cometer errores.




    Sin embargo, Catullo el pastelero le asegura, incluso al ama de casa más inexperta y al más torpe de los hombres cocineros, que le saldrán los dulces presentados al menos de forma satisfactoria, y que con el tiempo alcanzará la perfección gracias a la valiosa experiencia que cada cual vaya adquiriendo poco a poco con la práctica. Como es natural, a condición de atenerse a los consejos y las dosis, de trabajar con método, paciencia y buen humor, pero sobre todo con la imprescindible dosis de amor que debería alimentar toda creación, de la más pequeña pastita a la más colosal obra humana.
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LOS UTENSILIOS DEL OFICIO




    Anilla para praliné. Pequeño utensilio formado por un mango y un alambre, provisto en el extremo de una anilla.




    Balanza. Conocido e imprescindible accesorio para la correcta dosificación de los ingredientes; hay que controlar que la escala sea legible y la graduación precisa.




    Boquillas. Pequeños conos metálicos de diverso tamaño que, unidos a la manga pastelera, permiten la salida de cantidades pequeñas y regulares de masa para la realización de galletas y pastas.




    Papel absorbente. Es el clásico papel para secar los fritos, muy poroso para que pueda embeberse de la grasa sobrante.




    Papel de estraza. Papel semitransparente, muy robusto y brillante, adecuado para hacer cucuruchos y fondos para pasteles rellenos.




    Cesta para fritos. Cesta de acero que se cuelga en la sartén donde se fríe la grasa para que la fritura no se impregne de ella y así liberarse de los excesos.
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    Cilindros para canutillos. Se trata de cilindros de madera u hojalata, de 8-10 cm de longitud y 0,5-1 cm de diámetro, en torno a los cuales se enrollan tiras de hojaldre.




    Cuencos. Se aconseja el uso de cuencos de diversas medidas en los que se pueda batir la mezcla con facilidad. Conviene evitar los de plástico y aluminio, y optar por los de acero, vidrio o porcelana.




    Cuchillos. Se requieren al menos dos cuchillos de sierra para cortar y dividir en capas pasteles y bizcochos: uno de unos 25 cm de longitud y otro de 10-15 cm.




    Además de estos se requerirán dos cuchillos en forma de espátula, de la misma longitud, adecuados para untar las cremas.




    Cucharas de madera. Se aconsejan al menos tres de medidas distintas.




    Tenedor de dos dientes. Se utiliza para escurrir pequeñas pastas sumergidas en chocolate fundido (africanos, pralinés, pastas heladas).




    Batidora manual o eléctrica. Muy útil en la elaboración de bizcochos y otros preparados. El electrodoméstico debe poseer algunas características imprescindibles para este uso: capacidad de funcionamiento ininterrumpido durante al menos diez minutos, un accesorio para montar y otro para la elaboración de la masa y un vaso con capacidad de al menos dos litros.




    Batidor de varillas. Cumple las mismas funciones que la batidora eléctrica y resulta muy indicado para montar claras, bizcochos, etc. Se compone de un mango de madera, metal o plástico, y de un haz de hilos de acero doblados para obtener una estructura fusiforme destinada a incorporar aire a la mezcla.




    Rallador de cáscaras. Pequeño rallador especial para pelar naranjas, limones, cidras, etc. y que retira sólo la parte aromática.




    Rejillas. Estructuras de diverso tamaño formadas por retículas de acero inoxidable que cumplen la función de superficie de apoyo. Facilitan el enfriamiento y la eliminación de la cobertura sobrante de pequeñas pastas.




    Descorazonador. Utensilio empleado para retirar el corazón de las manzanas, como su propio nombre indica.
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    1. medidor; 2. batidor de varillas; 3. jeringa; 4. rodillo; 5. rejillas; 6. molde




    Rodillo. Cilindro de madera utilizado para extender la masa incluso en las preparaciones domésticas normales. Para el uso repostero en particular se recomienda un rodillo de dimensiones tales que permitan una cómoda empuñadura del mismo. La medida óptima es la que permite que los dedos del operario rodeen perfectamente los mangos sin chocar contra la superficie de trabajo. Existen rodillos especiales acanalados que se emplean para dibujar rayas en la pasta de almendras y en el hojaldre.




    Medidor. Jarra o taza transparente y graduada para la medición de líquidos (agua, aceite…) y de sólidos (azúcar, harina…); imprescindible para quien no posee o no quiere utilizar una balanza.




    Espumadera. Paleta de acero provista de un mango bastante largo que permite escurrir los fritos y darles la vuelta sin quemarse.




    Pinceles. Es aconsejable comprar dos de distinto tamaño: uno fino para abrillantar la superficie de los dulces y otro más grueso para bañar los pasteles.




    Peine. No se trata del conocido peine destinado a un uso muy distinto, sino de un instrumento de plástico, dotado de púas más o menos finas, que se utiliza en repostería para hacer rayas en el chocolate o la crema de mantequilla sobre los pasteles.




    Aunque es fácil de encontrar en el mercado, se puede construir de forma casera cortando el borde de un recuadro de plástico rígido con unas tijeras.




    Polsonetto. Cazo con mango, de fondo redondeado, de acero o cobre estañado, utilizado para la realización de las cremas.




    Rueda cortapasta. Utensilio muy conocido. En efecto, es la difundida rueda dentada de acero u otros metales provista de mango y que sirve para cortar las distintas pastas.




    Tamiz. Convendría hacerse con dos: uno grande para tamizar la harina y otro pequeño para espolvorear los dulces con azúcar glas.
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    7. rallador de cáscaras; 8. cuencos; 9. pinceles; 10. cono; 11. moldes para roscos; 12. tamiz




    Superficie de trabajo. Mesa o tabla de madera específica para trabajar la masa.




    Espátulas y rasquetas. Pueden ser de dos tipos: de acero o de plástico; sirven para recoger los residuos de harina de la superficie de trabajo.




    Moldes para pastas. Existe una gran variedad en cuanto a formas y medidas; cada uno los comprará según sus gustos o necesidades. Los hay de aluminio y de hierro; estos últimos, más pesados, son los mejores porque no se deforman y permiten extraer con mayor facilidad el dulce una vez cocido.




    Moldes para roscos, pandoro, etc. Cada uno de estos moldes es especial para la confección del dulce citado. También aquí, entre los materiales más adecuados hallamos el hierro y el acero, con las indicaciones dadas para los moldes para pastas.




    Moldes para baño María. Adecuados para budines y flanes. Moldes dobles provistos de cierre hermético para la cocción al baño María en el horno.




    Moldes para huevos de chocolate y pralinés. Sirven sobre todo para hacer huevos y bombones: se introduce chocolate fundido y se deja que se enfríe. En las tiendas especializadas se pueden encontrar moldes de aluminio y de plástico; estos últimos son más económicos, pero igualmente adecuados.




    Moldes perforados para decoración. Son discos de papel o cartón, cortados de distinta forma, que se apoyan en la superficie del pastel antes de espolvorearlo con azúcar glas a fin de crear por contraste originales dibujos.




    Cortapastas. Moldes de hojalata de borde cortante, liso u ondulado, de varios formatos y que se usan para la preparación de pastas y galletas.
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    Manga pastelera. Bolsita de tela o nailon, de diversos tamaños, adecuada para contener nata, crema o masa fluida para la decoración de pastas y tartas o para formar galletas montadas.




    Termómetro para almíbar. Es necesario para la elaboración de almíbares. En efecto, se emplea para medir la densidad y el grado de temperatura alcanzado por el azúcar en ebullición, que pasa, antes de caramelizarse, a través de varias fases caracterizadas por temperaturas y densidades distintas. Este termómetro no se utiliza para el caramelo.




    Placa. Lámina de aluminio o hierro, de tamaño igual a la solera del horno, sobre la que se hornean directamente galletas, pastas, brioches y panecillos. Se recomiendan las placas de aluminio, que no desprenden olor y no ennegrecen el fondo de las pastas.




    Tartera. Recipiente para la cocción de las tartas, de hierro o aluminio, de distintos tamaños, forma y altura. Para los dulces que suben mucho se requieren tarteras y moldes de borde alto, mientras que las de borde bajo resultan indicadas para las pastas y pasteles sin levadura. Además de la tradicional tartera redonda, las hay cuadradas, en forma de estrella, de flor, de árbol de Navidad, de corazón, de paloma…También son muy útiles los modelos de borde desmontable, que permiten extraer dulces delicados sin romperlos.


  




  

    
UNA BALANZA… IMPROVISADA




    

      

        	

          1 taza de


        



        	

          azúcar


        



        	

          = 120 g


        

      




      

        	

          azúcar glas


        



        	

          = 130 g


        

      




      

        	

          cacao


        



        	

          = 170 g


        

      




      

        	

          harina


        



        	

          = 115 g


        

      




      

        	

          mantequilla


        



        	

          = 230 g


        

      




      

        	

          nueces picadas


        



        	

          = 115 g


        

      




      

        	

          almendras


        



        	

          = 140 g


        

      




      

        	

          pan rallado


        



        	

          = 50 g


        

      




      

        	

          higos secos


        



        	

          = 170 g


        

      




      

        	

          pasas


        



        	

          = 150 g


        

      




      

        	

          coco rallado


        



        	

          = 115 g


        

      


    




    

      

        	

          1 cucharada sopera de


        



        	

          mantequilla


        



        	

          = 15 g


        

      




      

        	

          harina


        



        	

          = 10 g


        

      




      

        	

          leche


        



        	

          = 15 cl


        

      




      

        	

          aceite


        



        	

          = 15 cl


        

      




      

        	

          pan rallado


        



        	

          = 15 g


        

      




      

        	

          arroz


        



        	

          = 20 g


        

      




      

        	

          sal fina


        



        	

          = 12 g


        

      




      

        	

          azúcar


        



        	

          = 20 g


        

      




      

        	

          sémola


        



        	

          = 20 g


        

      


    




    

      

        	

          1 cucharadita de café de


        



        	

          líquido


        



        	

          = 5 cl


        

      




      

        	

          ralladura de limón


        



        	

          = 3 g


        

      




      

        	

          especias


        



        	

          = 3 g


        

      




      

        	

          sal


        



        	

          = 4 g


        

      




      

        	

          levadura


        



        	

          = 4 g


        

      


    




    Una cucharada sopera equivale a tres cucharaditas de café.




    Un cuenco de sopa equivale a un tercio de litro.




    Una cáscara de huevo llena de mantequilla, a unos 60 g.




    Un huevo de gallina alcanza 55-60 g.




    Una manzana mediana pesa 100 g.
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EL HORNO Y SUS TEMPERATURAS




    Esta breve exposición se limitará, como es natural, a los hornos domésticos. Los más comunes son los de gas, en su mayoría dotados de una sola fuente de calor inferior. Este tipo de horno no representa el modelo óptimo para la cocción de los productos de repostería, en especial de las piezas voluminosas. En este caso, se podrá evitar un horneado excesivo o mal distribuido del fondo del dulce con una doble placa colocada debajo del mismo, a fin de impedir una fuerte concentración del calor y favoreciendo una difusión más uniforme del mismo.




    Por el contrario, si el exceso de calor proviene de la parte superior, se puede remediar con facilidad recubriendo la placa con papel de estraza. Otro recurso válido, aunque difícil de aplicar, consiste en forrar todo el horno con papel de aluminio, que, al reflejar el calor, lo propaga de forma más homogénea.




    Mejores y más funcionales desde el punto de vista de la pastelería son los hornos eléctricos, en particular los de aire caliente, que permiten un horneado simultáneo de varios productos sin mezclar los aromas de los mismos.




    En efecto, en este caso el calor está constituido por un soplo de aire caliente bien distribuido por cada lado, que alcanza por igual, en todas las direcciones, los distintos niveles del horno.




    Los afortunados poseedores de un horno de leña saben bien que también este tipo de horno, bien regulado, hornea de forma brillante cualquier preparación.
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    Por último, entre los hornos habrá que mencionar la cámara de fermentación o estufa, un ambiente caldeado a 35-40° para la fermentación de la masa; en casa puede sustituirse por el horno común precalentado a dicha temperatura y a continuación apagado. También es posible obtener una buena fermentación poniendo el recipiente que contiene la masa, cubierto con un paño, en un lugar elevado. El producto nunca debe situarse en contacto directo con una fuente de calor (radiador, estufa), porque se cocería sin fermentar.




    La temperatura del horno se regula mediante el termostato.




    Las temperaturas más bajas suelen limitarse a merengues y almendrados (como máximo 150°). Temperaturas superiores (180-220°) resultan adecuadas para las pastas, las galletas, los pasteles, los brioches, etc. Hay que tener en cuenta que al aumentar el volumen del producto el tiempo de horneado debe prolongarse y la temperatura, ser inferior. En cambio, temperaturas entre los 200 y los 250° se emplean para pizzetas, pastas de hojaldre y panecillos. La siguiente tabla indica el calor estándar de los hornos domésticos.




    Por último, hay que tener en cuenta que cuanto más rico es el producto en mantequilla, azúcar y huevos más tendencia tiene a tomar color y quemarse. Por ello, el horno muy caliente sólo resultará adecuado para las preparaciones pobres en estos ingredientes y de pequeño volumen.




    Valores de referencia




    ♦ Horno mínimo  100-120°




    ♦ Horno moderado  120-160°




    ♦ Horno caliente  200-220°




    ♦ Horno muy caliente  220-250°




    ♦ Horno medio  160-200°




    Nota. Los tiempos de cocción y el calor del horno indicados en cada receta siempre están sujetos a leves variaciones que dependen tanto de las dimensiones del dulce como de la capacidad y del tipo de horno empleado. Es imprescindible acordarse de encender siempre el horno antes de introducir en él el preparado, regulándolo al calor más cercano al indicado. Esta recomendación es menos importante en caso de que se utilice el ya citado horno de aire caliente o un horno microondas.




    

      UNA PRECAUCIÓN




      Para humidificar el horno resulta útil poner en él una olla vieja (¡se pone negra!) llena de agua. El líquido, al hervir y evaporarse, impedirá que los preparados que no lo requieren se sequen en exceso.
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LOS DIEZ PRINCIPIOS FUNDAMENTALES DEL PASTELERO




    1. Antes de nada, hay que proceder a una escrupulosa limpieza de los utensilios, la superficie de trabajo y las manos, único e insustituible instrumento para algunas operaciones.




    2. Antes de dar inicio a la preparación, pesar y situar al alcance de la mano los ingredientes necesarios.




    3. Tamizar siempre la harina a fin de quitar posibles grumos u otras impurezas; y añadir, cuando la receta lo prescriba, la dosis óptima de levadura seca.




    4. Cascar siempre los huevos por separado en un recipiente antes de añadirlos a la mezcla a fin de evitar que, si se hallan en mal estado, lo estropeen todo.




    5. Emplear mantequilla o margarina a temperatura ambiente, que facilita su manipulación.




    6. Amalgamar primero los elementos fluidos (huevos, mantequilla y azúcar) y luego añadir la harina. Las claras montadas a punto de nieve deben amalgamarse con la masa en la fase final de la preparación, mezclándolas con delicadeza para que no se desmonten.




    7. No acortar nunca los tiempos de elaboración: la paciencia es el secreto del éxito de todo dulce.




    8. Hornear siempre en caliente, comprobando que la temperatura corresponda a la sugerida por la receta.




    9. No abrir con demasiada frecuencia el horno durante el horneado del dulce para no impedir que suba.




    10. Esperar, para desmoldar el dulce, a que este se enfríe un poco.
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PEQUEÑO DICCIONARIO DE PASTELERÍA




    Almíbar o jarabe. Se trata de una mezcla de agua y azúcar más o menos densa, según las proporciones deseadas, a la que pueden añadirse para aromatizarla zumos de fruta o extractos.




    Almidón. Polvo muy fino derivado del maíz o del arroz. Se añade a la harina, según las dosis prescritas, para elaborar determinados dulces.




    Amalgamar. Mezclar con cuidado los diversos ingredientes de una composición hasta reducirlos a una masa uniforme.




    Azúcar. Existen en el mercado varios tipos de azúcar, todos utilizados en pastelería:




    – azúcar de lustre: es el azúcar blanco normal de uso común, o sacarosa, extraído de la remolacha;




    – azúcar glas: se trata de azúcar común de remolacha refinado y ventilado;




    – azúcar de caña: azúcar moreno extraído de la caña de azúcar;




    – azúcar vainillado: azúcar glas aromatizado con vainillina.




    Baño. Licor alargado con almíbar en la graduación deseada para rellenar tartas y otros pasteles. Se prepara hirviendo y espumando 250 g de azúcar en 500 ml de agua. Una vez frío, se añaden 400-500 ml de licor al gusto.




    Bavaresa. Especie de flan compuesto de crema y nata, solidificado con cola de pescado.




    Bicarbonato sódico. Polvo componente de la levadura seca, dotado de un elevado poder de fermentación; se emplea cuando se añade crémor tártaro, ya que neutraliza su olor poco agradable.




    Budín. Dulce compuesto de huevos, fécula, azúcar, leche y otros ingredientes. Se cuece al baño María.
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    Cacahuete. Fruto seco muy conocido; puede sustituir a las avellanas en algunas preparaciones, aunque no está dotado de su particular sabor.




    Canela. Especia de sabor muy agradable utilizada a menudo en pastelería para perfumar algunos productos, en particular cremas y preparaciones a base de fruta; se halla en el mercado en palos o molida.




    Caramelo. Azúcar cocido a 145° hasta darle un color marrón claro y un característico sabor agradablemente amargo; se emplea para dar sabor a cremas o para caramelizar moldes y fruta.




    Carlota. Es el nombre de un dulce de pasta quebrada relleno de fruta confitada, pasas, mermelada y recortes de bizcocho.




    Chocolate de cobertura. Se llama de cobertura al chocolate utilizado para revestir las superficies de los dulces, previamente fundido y luego dejado solidificar al fresco. Se vende en grandes cubos, por lo general de chocolate negro, aunque también puede ser de chocolate con leche o blanco.




    Clara. Parte transparente del huevo que, montada, se emplea en pastelería para dar suavidad a la mezcla.




    Coco. El famoso fruto tropical se emplea en pastelería en forma de pulpa fresca o seca rallada.




    Cola de pescado. Espesante natural que se presenta en forma de hoja transparente e inodora. Se obtiene de los huesos. Se emplea para budines y bavaresas, remojada en agua fría y a continuación disuelta en agua caliente.




    Colorantes para pastelería. Colorantes vegetales inocuos y autorizados por la ley que se emplean en dosis mínimas (como máximo unas gotas). Pueden sustituirse por: café, cacao, caramelo, zumo de naranja, de fresa, de remolacha, azafrán, jarabe de menta, etc.




    Confites. Bolitas de azúcar de forma alargada o redonda y de diverso color, utilizadas para la decoración de los dulces.




    Confitura. Fruta cocida, entera o troceada, con igual peso de azúcar.




    Corona. Véase Volcán.




    Cuerda. Término que indica la adecuada elasticidad de la masa fermentada.




    Esencias. Extractos concentrados de frutas o plantas aromáticas. Normalmente, para repostería se emplean limón, naranja, mandarina, cidra, anís y almendra amarga.




    Especias. Plantas cuyas partes constitutivas (corteza, semillas, etc.) contienen aceites esenciales volátiles y aromáticos. Entre las más utilizadas en pastelería cabe recordar la canela, la nuez moscada, el comino y el clavo.




    Fécula. Almidón obtenido de los tubérculos de las patatas, utilizado en particular para galletas, cremas y pasteles.




    Fruta confitada. Fruta o pieles cocidas y conservadas en almíbar que pueden mantener inalterables durante mucho tiempo su forma, color y sabor.




    Fundente. Azúcar cocido con glucosa a 40° y a continuación trabajado con la espátula hasta que se enfría.




    [image: ]




    Gelatina. Zumo de fruta cocido con igual peso de azúcar hasta obtener una consistencia semifluida.




    Glaseado. Preparación a base de azúcar y agua o clara de huevo utilizada para la cobertura y decoración de tartas y pastas.




    Glasear. Operación que se efectúa humedeciendo la repostería lista y apoyándola rápidamente sobre azúcar de lustre antes de meterla en el horno, o bien extendiendo sobre la misma una ligera capa de glaseado.




    Glucosa. Almíbar obtenido mediante procedimientos industriales de la patata, del maíz y del sagú; impide la cristalización del azúcar durante la cocción.




    Goma arábiga. Sustancia derivada de las secreciones de determinadas familias de plantas mediterráneas; se emplea en pastelería para abrillantar pastas y tartas de pasta de almendras.




    Granilla. Puede estar hecha de azúcar, almendras o avellanas tostadas: la primera se utiliza para galletas, roscos, palomas de Pascua, venecianas y brioches; la segunda, para la decoración de pasteles y otros dulces.




    Granularse. Mezcla, por lo general de mantequilla y azúcar, que, después de la incorporación de huevos u otros líquidos, tiende a disgregarse y formar grumos. Este inconveniente casi siempre puede remediarse calentando un poco la masa y continuando su elaboración.




    Harinas. En pastelería se emplean la refinada y la extrarrefinada, más rica en gluten. La primera se utiliza para la producción de galletas; la segunda, de masas fermentadas y hojaldre. También se emplean, sobre todo para la producción de dulces dietéticos, las harinas de maíz, avena, arroz, cebada y centeno.
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