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Introducción




    Para el aperitivo, en un bufé de pie, como entrante rápido, para una merienda consistente o después de una cena o una sesión de cine estimulante, ¿qué mejor que esas pequeñas delicias saladas para saborear al vuelo y comer de un solo bocado? Existen mil ocasiones para tomar deliciosos tentempiés, salir del apuro en una invitación y convertirse en los anfitriones más queridos entre los amigos.




    No se necesita ninguna habilidad culinaria, ni siquiera demasiada destreza o práctica en los fogones: sólo hace falta un poco de fantasía y algunos sabios consejos que deberá seguir con cuidado, y ya está: en un momento, todo listo.




    Completará el trabajo en un abrir y cerrar de ojos con una botella de buen vino y un zumo de frutas para los abstemios.




    Para recopilar las recetas siguientes, nos hemos basado en los siguientes principios.




    Algunas recetas son, sin duda, un poco más complejas, pero la mayoría son de fácil y rápida ejecución y, sobre todo, se pueden preparar con ingredientes ya elaborados, que se compran en el supermercado y se tienen siempre en la despensa para invitados imprevistos. En cuanto a las elaboraciones más complejas, que requieren más cuidado y mayor habilidad, ¿por qué no reservarlas para los días de lluvia, cuando sobra tiempo para dedicar a la cocina y se puede hacer algo distinto a lo habitual? En el fondo, la cocina es también ¡una sabrosa terapia contra el estrés!
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Tipos de tentempiés




    Podemos dividirlos en cuatro categorías, según el tamaño y el tipo de preparación.




    
■ Canapés




    Son los tentempiés que se sirven en los bufés y consisten en rebanadas de pan, de distintos tipos, decoradas con salsas, embutidos, quesos u hortalizas.




    La base del canapé es, por consiguiente, una rebanada de pan, incluso de grandes dimensiones, que se unta del modo más variado, con todo tipo de ingredientes.




    En la cocina creativa, la base de pan se puede sustituir por otros preparados, como la pasta brisa o la pasta filo, pero también por rodajas de patata frita u otras hortalizas asadas o ahuecadas, que sirven de soporte a otros ingredientes.




    
■ Montaditos




    A diferencia de los canapés, los montaditos son tentempiés realizados siempre decorando rebanadas de pan, aunque de menores dimensiones, cortadas en la forma deseada pero que se comen de una vez. También en este caso la base es el pan, pero el «tamaño» es siempre muy reducido para que la persona que ingiere los montaditos lo pueda hacer de un solo bocado.




    El utensilio más cómodo para cortar el pan en la forma y dimensiones preferidas es, sin duda, el cortapasta: en un momento se logran con la presión de la mano estrellitas, círculos, corazoncitos, pero también ositos, árboles de Navidad o angelitos, y se alegra con poco esfuerzo un aperitivo o un entrante, personalizándolo mucho más.




    
■ Tostadas




    Un canapé o un montadito pueden hacerse con pan tostado, sobre todo si son calientes. Justamente por esa característica, las tostadas se decoran con salsas cocidas o que puedan calentarse, o con ingredientes que se realzan con la cocción. Entre los que se adecuan mayoritariamente a esta preparación son los quesos para fundir, un complemento perfecto para el pan caliente y crujiente.




    A veces se puede tostar la base del pan antes de añadir los ingredientes, sobre todo si vamos a utilizar alimentos que es mejor no calentar, como por ejemplo las hierbas aromáticas frescas o algunos tipos de embutido.




    
■ Las tapas «cerradas»




    Por último, existen también las tapas «cerradas», llamadas de ese modo porque quedan cubiertas por la propia envoltura. Existe una gran variedad: caramelo, hatillos, emparedados, etc.; el problema será elegir.




    En otras palabras, se trata de una especie de raviolis cuya pasta de cobertura encierra un relleno apetitoso y atrayente, que varía según el tipo de cocción. Pueden freírse, tostarse, hornearse o saltearse.




    Lógicamente, el contenido varía según el tipo de envoltura utilizada.
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Masas base: para empezar




    Para llevar a cabo las recetas del libro es necesario conocer todas las preparaciones de base, que constituyen la mayor parte de los «contenedores» o recipientes de los canapés, tapas, montaditos y buñuelos.




    Sin duda, todas estas masas base se pueden adquirir ya elaboradas, en los supermercados, en las panaderías y las tiendas de gastronomía, pero ¿por qué privarse del placer de saborear una exquisitez creada desde el principio hasta el fin con nuestras propias manos? Sin embargo, si no dispone de mucho tiempo, no corra el riesgo de quedar mal y utilice productos ya elaborados. El hojaldre ya listo es un sustituto muy válido, debido a su compleja y complicada preparación manual.




    Además, la mayoría de esas masas tienen una gran ventaja: se puede preparar con antelación y luego conservarse y utilizarse en el momento necesario. Constituyen una manera rápida de adelantar trabajo y tener la materia prima a punto cuando sea necesaria.




    
■ Pasta de hojaldre




    Partimos del supuesto que elaborar en casa la pasta de hojaldre es una tarea ciertamente laboriosa, que sólo puede afrontarse si se dispone de mucho tiempo libre y se tiene experiencia en la cocina. En caso contrario, nuestro consejo es adquirir el hojaldre ya listo, fresco o congelado: se encuentra con facilidad en todos los supermercados, en forma de pelota, pero también en hojas de masa ya extendidas, listas para rellenar. Es una alternativa perfecta que utilizan también los profesionales y que presenta incontables ventajas.




    Sin embargo, para los que prefieran preparar el hojaldre casero, aquí se indica la receta con todos los pasos necesarios para lograr un resultado verdaderamente extraordinario.




    Ingredientes para 1,2 kg de pasta




    500 g de harina ♦ 500 g de mantequilla ♦ 250 ml de agua fría ♦ 20 g de sal




    Para este tipo de pasta se hacen dos masas: el «panecillo» y el «pastel».




    1.ª fase: el panecillo




    Se amasa la mantequilla con 200 g de harina, sin trabajarla demasiado; se da a la masa forma rectangular, parecida a un ladrillo, se envuelve con una hoja de papel parafinado y se refrigera en el frigorífico.




    2.ª fase: el pastel




    Con los 300 g de harina restantes, se forma un volcán sobre la superficie de trabajo. En el centro se pone la sal, el agua y se amasa hasta obtener una masa blanda pero seca. Se deja en reposo durante unos 30 minutos, cubierta con un paño de cocina.




    En ese momento es necesario dar a la masa las «vueltas» necesarias para que esté lista para su uso.




    1.ª vuelta: con el rodillo se extiende el pastel hasta 1 cm de grosor; en el centro se dispone el panecillo; se envuelve completamente con el pastel, se cierran bien los bordes, se enharina la superficie de trabajo y con el rodillo se extiende la masa hasta los 2-3 cm de grosor, luego se dejan converger las partes laterales al centro, se encajan bien y se repliega la masa una mitad sobre la otra, de modo que se obtengan cuatro capas superpuestas.




    Durante la elaboración debe mantenerse una forma rectangular.




    2.ª vuelta: se da la vuelta a la masa en el sentido longitudinal, dándole 1/4 de vuelta, se extiende de nuevo como en la primera vuelta; se forman los cuatro pliegues, se envuelve en un paño de cocina y se deja en reposo en el frigorífico durante unos 30-40 minutos.




    3.ª y 4.ª vueltas: se repiten las operaciones precedentes, se envuelve de nuevo la masa obtenida en un paño y se introduce en el frigorífico durante al menos una hora.




    
■ Pasta brisa




    La pasta brisa es más difícil de encontrar en los supermercados, pero tiene la ventaja de ser verdaderamente fácil de realizar. Es la base ideal porque, al no contener huevo, tiene un sabor más delicado y más neutro, y puede combinar bien con todos los ingredientes.




    Al ser de rápida ejecución, no requiere habilidades particulares en su preparación: con pocos trucos, los tentempiés serán verdaderamente deliciosos.




    Además de ser una buena base para estos, también se presta a la realización de quiches y tartas saladas.




    Ingredientes para 450-500 g de masa




    250 g de harina ♦ 125 g de mantequilla reblandecida ♦ 60 ml de agua fría ♦ 5 g de sal fina




    Se trabaja durante unos minutos con la punta de los dedos la harina con la mantequilla. Se añade el agua bien fría y la sal. Se trabaja la masa rápidamente hasta que se vuelva lisa y homogénea. Se deja en reposo en un lugar fresco durante una hora aproximadamente antes de utilizarla.




    
■ Masa de pan




    La masa de pan es otra base imprescindible par realizar los tentempiés, pero se puede utilizar también para elaborar pizzas y hogazas. A menudo se considera, erróneamente, que es demasiado difícil de preparar: también en este caso se puede escoger la masa preparada en paquete o fresca que se encuentra en las panaderías. En cambio, si desea prepararla en casa, sólo necesita un poco de habilidad y algunas horas de tiempo para obtener un resultado que saboreará completamente.




    Ingredientes para 750 g de masa




    500 g de harina blanca de pan tipo 0 ♦ 2 cucharaditas de sal ♦ 250 ml de agua ♦ 1 cucharada de aceite de oliva ♦ 20 g de levadura de cerveza




    Se pone la harina en un recipiente: se forma un volcán en el centro y un pequeño hoyo en su extremo. Se pone la sal en el hoyo, y el agua y el aceite en el volcán central. Se añade la levadura, se diluye en el líquido y se amasa poco a poco la harina de los lados con la mano derecha.




    Se trabaja hasta formar una masa pegajosa, incorporando también la sal.




    Se amasa con las manos hasta obtener una mezcla lisa, brillante y elástica.




    Se pone en el recipiente, se cubre con un paño o con film transparente y se deja en reposo durante unos 20 minutos. Se coge la masa, se le da dos vueltas, y se deja en reposo en el recipiente durante unos 40 minutos aproximadamente.




    
■ Pasta filo




    Es una masa innovadora, muy fina y fácilmente desmenuzable, importada del este, ideal para preparados que tengan que ser crujientes y ligeros. No se puede hacer en casa porque su preparación es larga y compleja. Se compra en los supermercados bien surtidos o en las tiendas de especialidades orientales. Lo único que aconsejamos para el momento de emplearla es que se debe tener cubierta con un paño húmedo, porque se seca muy rápidamente en contacto con el aire. Para cerrarla se adhieren dos trozos de pasta entre sí y no se utiliza agua o huevo, sino que se unta con mantequilla derretida.




    Cuando está cocida, sin otros ingredientes, se mantiene durante largo rato en un contenedor cubierta con film transparente, o en el congelador durante algunos meses.




    Para un aperitivo de última hora lo ideal son los «cofrecitos» de pasta filo vacíos: bastará rellenarlos con los ingredientes preferidos y obtener en un momento un tentempié delicioso.




    
■ Pasta choux





    La pasta choux, o pasta de buñuelos, es otro clásico de la panadería y la pastelería. No es fácil elaborarla, pero es una pasta que sirve de comodín.




    Entre otras cosas, cuando estén listos, los buñuelos pueden conservarse durante mucho tiempo en recipientes de aluminio, o también congelados, cocidos pero vacíos: la pasta permanecerá muy firme y cuando se descongelen servirán de base para sus tentempiés. Lo único que debe tener en cuenta es no rellenar los buñuelos con mucha antelación antes de servirlos: la pasta tiende a mojarse demasiado y a reblandecerse perdiendo su crujiente natural.




    Ingredientes para 1 kg de pasta choux




    300 g de harina blanca ♦ 200 g de mantequilla ♦ 500 ml de agua ♦ 10 g de sal ♦ 10 huevos




    Se hierve en un cazo el agua con la sal y la mantequilla.




    Cuando la mantequilla se haya desleído, se añade la harina de una sola vez y se remueve bien con la espátula o con una cuchara de madera hasta que se forma una masa homogénea que se despegue del cazo. Se retira del fuego, se pone la masa en un recipiente y, sin dejar de remover, se incorporan los huevos de uno en uno, hasta que se obtenga una mezcla blanda y aterciopelada.




    Con una manga pastelera de boca lisa mediana, se forman, disponiéndolas sobre placas ligeramente untadas, las bolas del tamaño de un botón y se introducen en el horno a una temperatura de 230-240 °C.




    Los buñuelos estarán cocidos cuando se hinchen, tengan un color avellana claro y estén secos en el interior.




    
■ Piadina





    Un clásico de la cocina italiana, esta masa de harina, sal y agua con forma de tortita o crep, que se puede convertir en una buena base para tentempiés y deliciosos aperitivos. Rellena con verduras, carne o pescado, untada con cualquier salsa, cortada en rectángulos y decorada con tomates y mozzarella..., son incontables las situaciones en las que la piadina logra transformarse en la protagonista de la fiesta.




    Se puede elaborar muy fácilmente, sólo con agua y harina, y se cuece con una plancha muy caliente untada con manteca de cerdo.




    La única desventaja: pierde muchas cualidades si se enfría, y por tanto es mejor servirla recién hecha. En algunos comercios se pueden encontrar piadinas ya hechas y listas para consumir; que suelen permanecer blandas y deliciosas durante mucho tiempo.




    
■ Tortitas y tacos




    Con un claro origen mexicano, estos preparados son otras bases que pueden utilizarse en la realización de exóticos y sabrosos tentempiés. Se encuentran muy fácilmente en las tiendas especializadas e incluso en los supermercados mejor surtidos.
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