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PROLOGO


L


a repostería es una parte de la cocina que tiene 


algunas características especiales. Una de ellas 


son las medidas y los tiempos de cocción, que deben 


ser exactos, y otra es «el punto» que, aunque es 


verdad que es necesario en todos los platos, en los 


postres es todavía más importante. La práctica es 


fundamental y el perfeccionamiento se adquiere, pero 


hay algo especial que no está al alcance de cualquiera 


y esa particularidad la tienen solamente algunos 


privilegiados. Y, además, la transmiten a quien lee sus 


recetas, porque hacerlas tiene mucho de arte pero 


escribirlas es todavía más difícil. La experiencia de 


muchos años enseña que cualquier receta hay que 


interpretarla y no siempre es posible, pero cuando 


la escribe María Jesús Gil de Antuñano es muy fácil. 


Sale muy bien y para comprobarlo, como tienes el 


libro a mano, te invitamos a que hagas la prueba con 


cualquiera de ellas, con la que preferas, con la que 


más te guste y observarás que la cocina es más fácil 


cuando el autor de la receta tiene ese don especial, 


que se deja sentir cuando hace un plato, pero también 


cuando nos dice cómo tenemos que hacerlo.


Gil de Antuñano es la reina de la cocina española 


actual. Tiene una elegancia natural que irradia por 


todas partes, un buen gusto especial que se aprecia en 


cuanto se la conoce, que transmite en sus muchos libros 


y en sus innumerables colaboraciones en diferentes 


periódicos y revistas. Tiene otra virtud, que me atrevo 


a califcar como alegría contagiosa, porque cuando 


se habla con ella o se leen sus escritos es mucho 


más fácil estar alegre. Todas estas cualidades le han 


proporcionado justa fama y prestigio, que le han hecho 


merecedora de distinciones tan importantes como la 


Gran Cruz del Mérito Agrario, Pesquero y Alimentario 


y del premio Nacional de Gastronomía, además de 


otras muchas, que no vamos a referir, porque un 


prólogo, según los clásicos, tiene que ser corto y dejar el 


protagonismo al texto del libro. Cumplir este precepto 


es mucho más fácil cuando se está seguro, como sucede 


en este caso, de que la autora no va a defraudar porque, 


además de ser muy amena la descripción de las recetas, 


van acompañadas de consejos utilísimos y de muchos 


pequeños trucos que son muy apreciados para resolver 


los variados problemas que se presentan en la cocina, 


como sucede cuando nos vemos obligados a sustituir un 


ingrediente por otro, cuando queremos emplatarlo bien, 


aprovechar todo, sin ningún desperdicio o darle ese 


punto fnal, que mejora la presentación o cualquier otra 


particularidad, que redunde en hacer más agradable la 


vida a aquellas personas para las que cocinamos.


Repostería casera


es un encantador viaje por los 


postres tradicionales españoles, en la versión más 


innovadora, más actual y con muchísimo estilo, en 


la que se encuentran profundas raíces conventuales 


REPOSTERIA CASERA
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y las técnicas más modernas. El resultado es una 


interesante combinación de evocación, recuerdos 


y deseos de experimentar nuevas sensaciones, que 


nos van a impulsar a elaborar los platos.


Saber profundo, mucha experiencia, deseo de enseñar 


y unas gotas de la sensualidad, que debe estar presente 


en cualquier receta, son los principales ingredientes que 


utiliza María Jesús en este libro, para introducirnos en las 


profundidades de una repostería extraordinariamente 


trabajada, muy bien ligada, con el olor de los peroles, en 


los que condensa, como dice Carlos Cano, «la gracia de 


su mano», con el resultado fnal de texturas, aromas y 


sabores que son gloria bendita.


Al rematar un postre se dice que se le pone la guinda 


fnal y esa Frase se utiliza como epílogo en muchas 


ocasiones. Pues ahí va la guinda: nunca pensamos que 


hacer un prólogo fuese algo tan fácil como lo ha sido 


para este libro y para esta gran señora de la cocina 


española.


Juli Soler


Presidente de honor de elBulliFoundation


Ismael DIaz Yubero


Miembro de la Academia Española de Gastronomía


PROLOGO
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Un poco 


de historia


O


riginalmente, la repostería era el lugar donde 


se guardaban las provisiones y también donde 


se elaboraban los dulces, fambres y algunos licores. 


Hoy se conoce como repostería la técnica de elaborar 


dulces y postres.


Desde que el hombre aprendió a mezclar la harina con 


agua, para hacer una masa, se puede decir que implantó 


las bases de la futura repostería. Si los romanos fueron 


los inventores de las primeras natillas, una mezcla de 


huevos batidos, leche y miel, cocidos a fuego lento en 


un recipiente de barro, los griegos preparaban tartas a 


base de queso, miel, nueces y pasas. Durante la Edad 


Media existía el cargo de repostero real que recaía en la 


persona encargada de todo lo relacionado con muebles, 


enseres y alimentos de la Casa Real. Para este puesto se 


designaba siempre a una persona de la nobleza, cuya 


misión era supervisar y dirigir a los criados; con el paso 


del tiempo se convirtió en un cargo honorífco, carente 


de contenido y pasaron a ser los maestros reposteros 


los encargados de la elaboración de los postres en los 


banquetes.


REPOSTERIA CASERA
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REPOSTERIA CASERA


BIZCOCHOS


S


e conoce con el nombre de bizcocho a una masa 


horneada de textura ligera y esponjosa. Los 


ingredientes básicos del bizcocho son: harina, huevos y 


azúcar y, según la fórmula elegida, pueden incorporar 


mantequilla y levadura.


El secreto de la elaboración de un buen bizcocho reside 


únicamente en seguir las instrucciones de la receta al pie 


de la letra. Es muy importante el tamaño del molde, la 


forma de prepararlo –engrasándolo y enharinándolo o 


forrándolo– (en la actualidad existen moldes de silicona 


que no es necesario engrasar) y, por supuesto, 


la temperatura del horno.


Hay dos grandes familias de bizcochos: los espumosos y 


los que llevan mantequilla u otra grasa. Los primeros no 


necesitan adición de levadura ya que las claras montadas 


a punto de nieve e incorporadas en el último momento, o 


los huevos batidos enteros en la batidora eléctrica, tienen 


efecto leudante, es decir, hacen subir la masa.


Bizcochos espumosos


Estos bizcochos también pueden enriquecerse con 


un poco de mantequilla derretida (unos 20 gr pero no 


demasiado caliente porque podría cocer el bizcocho) y 


añadirla al fnal con espátula y movimiento envolvente. 


Se elaboran de dos formas: a mano o en batidora 


eléctrica.


La tEcnica 


l


A mano: batir las yemas con el azúcar hasta ponerlas 


muy esponjosas, agregar la harina y después las claras 


montadas a punto de nieve y, por último, mezclar 


con una espátula grande y ancha, con movimiento 


envolvente. 


l


En la batidora eléctrica: batir los huevos enteros con 


el azúcar durante 15 minutos o hasta que se pongan 


muy espumosos y agregar, fuera de la batidora, 


con movimiento envolvente, la harina tamizada.


Bizcocho espumoso básico:


batir, según uno de los 


procedimientos anteriores, la proporción de una 


cucharada de azúcar y otra de harina por huevo, 


añadiendo, al empezar a batir, la ralladura de la 


corteza de ½ limón. 


Bizcocho espumoso mixto:


el mismo procedimiento 


anterior, con la siguiente proporción: mitad harina de 


trigo, mitad fécula de patata o maíz (maicena) y el doble 


de la suma de ambas de azúcar.


Bizcocho enrollado 


o


brazo de gitano:


hacer la pasta de 


bizcocho por cualquiera de los procedimientos anteriores, 


pero en lugar de cocerlo en molde, extender con espátula 


una capa fna de masa sobre papel engrasado o silpat y 


cocerlo en el horno durante 8-10 minutos a 170 ºC. Volcarlo 


en caliente sobre un paño húmedo, espolvoreado de 


azúcar blanquilla, despegar el papel y enrollarlo para que 


tome la forma. El relleno puede ser de crema, nata, frutas 


Clases de bizcochos
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BIZCOCHOS


o mermelada. Admite distintas coberturas, desde el azúcar 


glas, que se quema con una plancha de hierro candente 


(que hoy día son eléctricas), a la crema de chocolate, 


la nata o el merengue. Tiene la ventaja de que puede 


prepararse con antelación y guardarlo relleno, incluso 


congelado, de forma que el bizcocho se impregna de la 


crema y queda más jugoso.


Bizcocho con base de merengue: 


es el caso de los 


bizcochos de soletilla. separar las yemas de las claras y 


mezclar por un lado las yemas blanqueadas y espumosas 


con parte del azúcar, y por otro el merengue hecho con 


las claras y el resto del azúcar. Incorporar las dos mezclas, 


siempre con movimiento envolvente, y, por último, 


añadir la harina. 


Soletillas:


llenar con la preparación la manga pastelera 


con boquilla lisa, formar bastones sobre silpat en la 


bandeja del horno y cocerlos durante 10 minutos a 180 ºC. 


Si se espolvorean antes de azúcar glas quedará una costra 


crujiente.


Bizcochos de mantequilla


Los bizcochos con grasa pueden estar hechos con 


mantequilla, margarina, manteca de cerdo o aceite. En 


defnitiva, los sobaos pasiegos y las magdalenas son tan 


bizcocho como el 


plum-cake.


Los llamaremos bizcochos 


de mantequilla.


También se pueden hacer por dos formas:


1. Batir primero los huevos enteros con el azúcar, de 


forma muy prolongada para que la preparación se 


airee y que, por efecto del calor del horno, suba y 


adquiera una textura esponjosa (a mano se deben 


batir colocando el bol sobre un foco de calor suave 


–baño María–, en batidora eléctrica, batir durante 15 


minutos) y añadir la harina y la mantequilla fundida 


y templada para que no cueza la masa. 


2. Batir de manera enérgica la mantequilla en pomada, 


añadir el azúcar y continuar durante 7-8 minutos hasta 


conseguir un tono crema, amarillo pálido, que haya 


aumentado considerablemente su volumen y escurra 


por la cuchara. Incorporar las yemas una a una, batir 


y, por último, incorporar la harina en forma de lluvia. 


Después, y con cuidado de que no se baje, añadir las 


claras montadas a punto de nieve.


Como ya se ha dicho, los bizcochos de mantequilla 


necesitan levadura en polvo mezclada con la harina, en 


su defecto, en los bizcochos y magdalenas de pueblo, lo 


que se añadía era una levadura de fabricación casera: 


bicarbonato y polvos de gaseosa, siempre con objeto 


de impulsar la subida de la masa en el horno. 


Bizcocho genovés: 


batir los huevos con el azúcar y 


ralladura de corteza de limón durante unos 20 minutos, 


añadir la harina, con movimiento envolvente para que no 


se bajen los huevos y, fnalmente, la mantequilla Fundida. 


La proporción para 4 huevos es de 125 gr de azúcar, 100 gr 


de harina y 15 gr de mantequilla.


Cuatro cuartos:


el mismo procedimiento que el anterior 


en la proporción de 125 gr de azúcar, 125 gr de harina, 


125 gr de mantequilla por 2-3 huevos o 3 yemas y 2 


claras (125 gr de huevo). Se le pueden añadir cuartos de 


manzana, pasas o nueces y perfumarlo con ron, ralladura 


de limón o vainilla.


Bizcocho de frutas:


el mismo procedimiento con frutas 


conftadas, pasas sultanas o de Corinto y ron, en la 


proporción de 125 gr de azúcar por 125 gr de harina, 


mitad de fécula, mitad de trigo, 60 gr de pasas, 60 gr de 


Frutas conftadas, 3 huevos y 4 cucharadas de ron.


Bizcocho de chocolate:


batir primero la mantequilla 


ablandada con el azúcar y añadir los huevos enteros uno 


a uno, batir mucho, incorporar el chocolate rallado y, por 


último, la harina mezclada con la levadura en polvo. La 


proporción es de 150 gr de azúcar, 150 gr de harina con 1 


cucharadita de levadura, 75 gr de mantequilla, 50 gr de 


chocolate, 2 huevos (100 gr de huevo) y 4 cucharadas 


de leche, perfumado con media vaina de vainilla.


[image: page14]









15


Bizcocho de avellanas:


batir los huevos y el azúcar 


hasta que estén muy espumosos, añadir la harina con la 


levadura, mezclada con las avellanas tostadas y molidas, 


y la mantequilla derretida. La proporción es de 125 gr de 


azúcar, 100 gr de harina, 75 gr de mantequilla y 60 gr de 


avellanas tostadas y molidas para 4 huevos.


Bizcocho de aceite:


mezclar en la batidora de vaso los 


huevos, el azúcar, la leche, el aceite, la ralladura de limón 


y la harina con la levadura. La proporción es de 1 tacita de 


aceite, 2 tacitas de leche, 3 tacitas de azúcar, 4 huevos, 5 


tacitas de harina con 3 cucharaditas de levadura en polvo 


y ralladura de limón.


Bizcocho de yogur:


batir 1 yogur con 1 vaso de aceite, 3 


vasos de azúcar, 4 vasos de harina, 1 sobre de levadura, 


3 huevos, ralladura de limón y ron o Cointreau, todo 


junto en la batidora.


Plum-cake:


es un bizcocho inglés para servir con el té. 


Batir la mantequilla con el azúcar y añadir los huevos uno 


a uno, la harina con la levadura y, por último, las pasas 


remojadas y las frutas picadas, moviendo con cuidado 


para que no se vayan al fondo. La proporción es de 250 


gr de harina, 250 gr de mantequilla, 250 gr de azúcar 


(mejor azúcar moreno), 250 gr de frutas conFtadas, 


250 gr de pasas, 2 cucharaditas de levadura en polvo 


y 6 cucharadas de ron, para 4 huevos.


Bizcocho de limón inglés 


o


weekend:


tiene la peculiaridad 


de que la grasa la aporta la nata y va empapado en un 


almíbar de limón (100 ml de agua, 100 gr de azúcar y 


50 ml de zumo de limón), está acabado con un glaseado 


también de limón (100 gr de azúcar glas y 20 ml de zumo 


de limón mezclado con varillas y fundido al fuego). 


Batir 


los huevos (3 unidades) con el azúcar (235 gr) hasta que 


blanqueen, añadir la nata (100 gr), después la harina (180 


gr) tamizada con la levadura (3 gr), incorporar la mantequilla 


derretida (60 gr) y la ralladura de limón. Hornear durante 


40 minutos a 160 ºC, dejar templar antes de empapar con 


el almíbar y rociar con el glaseado de limón.


Magdalenas y 


cupcakes


Las


magdalenas 


son pequeños bizcochos para el 


desayuno que se cuecen en el horno en unos moldes de 


papel, llamados cápsulas, o en moldes metálicos con 


forma de concha. La masa es semejante a la del bizcocho 


de mantequilla, con la misma proporción de azúcar, 


mantequilla y harina, 6 huevos enteros cada 250 gr de los 


otros ingredientes y algún aromatizante como el ron o la 


ralladura de limón. Las magdalenas clásicas españolas, 


llevan aceite de oliva en lugar de mantequilla y son 


mucho más saludables y menos indigestas. 


La tEcnica


l


Batir los huevos enteros en la batidora eléctrica con el 


azúcar y la ralladura.


l


Añadir a mano el ron y la harina cernida, con 


movimiento envolvente y sin hacer burbujas.


l


Fundir la mantequilla, dejarla templar y unirla o, en su 


lugar, utilizar aceite.


l


Llenar moldes engrasados o cápsulas, solo hasta las ¾ 


partes de su altura.


l


Cocerlas en el horno a 175 ºC, durante 15-20 minutos, 


hasta que suban en forma de montaña.


l


No abrir el horno durante la cocción.


Los


cupcakes


son básicamente magdalenas que tienen 


su origen en Estados Unidos en el siglo XIX donde se 


servían como bizcochitos para acompañar el té. Su 


nombre se debe a su tamaño, como una taza de té 


(cup).


Existe la versión dulce que lleva azúcar y distintas 


decoraciones de glaseados muy vistosos para los 


que se utiliza azúcar glas, mantequilla, queso crema 


y colorantes. Otra versión es la salada, en la que se 


sustituye el azúcar por una pizca de sal y se introducen 


ingredientes salados cortados, tan dispares como jamón, 


queso, salchichas, salmón, atún y todo tipo de especias. 


Los 


cake pops


son otra variedad en los que el bizcocho 


se desmiga y se vuelve a unir formando bolas, para 


lo que se utiliza queso crema que lo hace la masa 


compacta. Se bañan con distintos baños de chocolate, 
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BIZCOCHOS


glaseados, y se introduce un palillo de aperitivo grande, 


como si fuera una piruleta. Se puede utilizar bizcocho de 


días anteriores que hubiera quedado seco.


La tEcnica de los 


cupcakes


l


Hacer magdalenas según la técnica anterior.


l


Sobre las magdalenas ya frías, variar la decoración:


Glaseado de mantequilla y queso 


l


Unir en pomada, con varilla, la mantequilla, el queso 


crema y el azúcar glas.


l


Colorear al gusto con colorantes vegetales de conftería.


l


Llenar la manga pastelera con boquilla rizada o con 


dibujo, según receta, y cubrir la magdalena.


l


Adornar con distintos 


toppings 


(decorados de venta 


en establecimientos de pastelería como bolitas de 


colores, etc.).


Glaseado de limón


l


Batir con varillas azúcar glas y unas gotas de zumo de 


limón, naranja, zumo de fresa, etc., y reforzar el tono 


con colorante o dejarlo blanco.


l


Bañar la magdalena para cubrirla y adornar con 


toppings.


Glaseado de merengue


l


Batir cada clara de huevo con 2 cucharadas de azúcar.


l


Añadir gotas de colorante vegetal al gusto.


l


Llenar la manga y colocar la boquilla deseada.


l


Hacer un dibujo sobre cada magdalena hasta cubrirlas.


l


La batidora apta para hacer bizcochos es la de varillas 


(una o dos varillas), no la batidora de hélice en el 


fondo del vaso, a no ser la Thermomix a la que se 


añade un accesorio llamado mariposa.


l


Los huevos tienen que estar muy batidos, hasta 


adquirir la consistencia necesaria para soportar, sin 


decaer, el peso de los demás ingredientes.


l


Si los bizcochos se hacen a mano, las claras se añaden 


en último lugar, montadas a punto de nieve.


l


Nunca se puede añadir la harina en la batidora, excepto 


en los bizcochos de yogur o aceite, si lo indica la receta.


l


Para que los huevos monten bien a mano con el 


azúcar, se debe hacer cerca de un fuego suave y batir 


luego fuera del fuego hasta que se enfríen.


l


La harina que se debe emplear en los bizcochos es 


harina de repostería o harina Foja, a no ser que la 


receta pida otra clase.


l


La levadura se debe mezclar completamente con la 


harina y nunca en contacto directo con la sal, pues 


anula su efecto.


l


La harina se debe añadir tamizada y en forma de 


lluvia.


l


Para que las pasas y frutas escarchadas no se vayan 


al fondo del 


plum-cake,


además de remojar las pasas, 


se deben rebozar en un poco de la harina que pide la 


receta.


l


Los moldes se deben engrasar con mantequilla hasta 


los bordes y después enharinarlos bien para que la 


masa no se agarre a las paredes y deje de subir por 


uno de los lados.


l


Para desmoldarlos con facilidad, es mejor emplear 


moldes desmontables.


l


Si el molde no es desmontable, como en el caso de los 


plum-cake,


conviene forrar el fondo y las paredes con 


papel engrasado y enharinado. 


l


En la actualidad existen los moldes de silicona que no 


necesitan engrasado previo.


l


No se deben llenar nunca más de las ¾ partes de su 


capacidad, puesto que suben en el horno. 


l


Para cocer bien los bizcochos, la temperatura del 


horno no debe ser muy fuerte, unos 175 ºC es 


sufciente.


l


Si el horno está muy fuerte, el bizcocho sube por 


el centro muy pronto y se tuesta la superfcie 


impidiendo que la masa continúe expandiéndose. 


Bajar la temperatura del horno antes de dar lugar a 


que se tueste la superfcie e impida que suba más. 


l


Si el horno está Fojo, el bizcocho sube por los lados 


y se queda el centro hundido, subir la temperatura 


del horno.


l


Los bizcochos de mantequilla necesitan mucho más 


tiempo de horno que los bizcochos esponjosos. 


l


Siempre se deben desmoldar templados y sobre una 


rejilla para que no se humedezca la base.


TRUCOS Y CONSEJOS
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Para ocho personas: 100 gr de mantequilla, 115 gr de 


harina, 100 gr de azúcar, 2 huevos, 1 cucharada de 


café soluble, 75 gr de nueces, 1 cucharada de 


brandy, 


1 


cucharada de levadura, caramelo y nata montada para 


acompañar.


1. 


Batir la mantequilla con los huevos y el azúcar, añadir 


el café y el 


brandy,


sin dejar de batir hasta conseguir 


una pasta homogénea. 


2. 


Mezclar la harina con la levadura y picar las nueces 


con las manos. 


3. 


Añadir a la masa anterior la harina y las nueces 


incorporándolos con cuidado. 


4. 


Verterlo en un molde de rosca, engrasado y 


enharinado, e introducirlo en el horno a 180 ºC 


durante 30 minutos.


5. 


Servirlo con caramelo líquido y nata montada. 


Para seis u ocho personas: 100 gr de mantequilla, 


175 gr de azúcar, 4 huevos, una pizca de sal y una 


pizca de levadura Royal, 175 gr de avellana molida, 


100 gr de maicena, 1 cucharada de levadura, 200 


gr de chocolate 


fondant


y 12 cucharadas de nata 


líquida (130 gr). 


1. 


Separar las yemas de las claras y batir las claras 


con la mantequilla ablandada y el azúcar, hasta 


conseguir una crema de color claro. 


2. 


Montar las claras a punto de nieve muy duras con 


la pizca de sal y de levadura.


3. 


Mezclar la avellana molida con la maicena y la 


cucharada de levadura y añadir esta mezcla al 


batido de yemas, azúcar y mantequilla. 


4. 


Unir con las claras a punto de nieve con movimiento 


envolvente, cuidando de que no se baje.


5. 


Fundir el chocolate con la nata y añadir a la masa. 


6. 


Forrar un molde de 22 cm de diámetro con papel 


engrasado, pintarlo con mantequilla, espolvorear de 


harina y llenarlo hasta las ¾ partes con la mezcla.


7. 


Cocerlo en el horno a 180 ºC durante 50 minutos. 


BIZCOCHO DE CHOCOLATE Y AVELLANA


BIZCOCHO DE CAFE Y NUECES
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BIZCOCHOS


Para cuatro personas: 4 huevos, 4 cucharadas de 


azúcar, 4 cucharadas colmadas de harina, 2 cucharadas 


de especias mezcladas, ralladura de naranja, ralladura de 


limón, granos de anís machacado, nuez moscada, curry 


en polvo, pimientas mezcladas molidas, cardamomo, 


canela y sal. 


Glasa:


1 clara y azúcar glas hasta conseguir una crema 


espesa.


1. 


Batir los huevos enteros con el azúcar en la batidora 


de varillas hasta que estén muy espumosos, añadir 


las especias y una pizca de sal. 


2. 


Fuera de la batidora, incorporar la harina con cuidado 


de que no se bajen los huevos. 


3. 


Forrar con papel un molde de 


plum-cake


y llenarlo 


hasta las ¾ partes.


4. 


Cocerlo en el horno a 175 ºC durante 25 minutos y 


cubrirlo con la glasa. 


5. 


Glasa: batir la clara con el azúcar hasta conseguir una 


crema blanca.


BIZCOCHO DE ESPECIAS 


BIZCOCHO DE LA SAGRA


Para ocho personas: 9 huevos, 6 claras, ¼ kg 


de avellanas molidas, ¼ kg de harina y 1 frasco de 


400 gr de mermelada de albaricoque. 


Almíbar: 2 vasos de agua, 2 vasos de azúcar y 1 


vaso de vino de licor naranja. 


Cobertura: 1 clara y 1 vaso de azúcar glas.


1. 


Montar los huevos en la batidora de varillas 


hasta que estén espumosos. 


2. 


Mezclar a mano la harina tamizada y las 


avellanas molidas e incorporar las seis claras 


a punto de nieve. 


3. 


Repartir en tres moldes desmontables de 22 


cm de diámetro, engrasados y enharinados.


4. 


Cocerlos en el horno a 180 ºC durante 20 


minutos, comprobar el punto, desmoldarlos y, 


en frío, cortarlos por la mitad. 


5. 


Almíbar: cocer el agua con el azúcar a fuego 


fojo 5 minutos y añadir el licor. 


6. 


Colocar en una fuente una capa de bizcocho, 


emborracharla y cubrir de mermelada.


7. 


Tapar con otra capa de bizcocho, 


emborracharlo, cubrir de 


mermelada y continuar 


igual hasta terminar 


con una de las tapas 


de bizcocho. 


8. 


Cobertura: batir 


ligeramente la 


clara y añadir 


azúcar glas poco 


a poco hasta 


conseguir una 


crema blanca.


9. 


Cubrir la última 


capa de bizcocho.
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Para ocho personas: 4 huevos, 1 envase de yogur 


de limón de aceite, 2 medidas de yogur de azúcar, 


1 medida de yogur de aceite de oliva, 3 medidas 


de yogur de harina, 1 sobre de levadura Royal, un 


poco de mantequilla o aceite para untar el molde, 


2 cucharadas soperas de harina para espolvorear el 


molde y un pellizco de sal. 


Glasa real: 150 gr de azúcar glas, 3 o 4 gotas de zumo 


de limón y 1 clara de huevo.


1. 


Batir los huevos en la batidora eléctrica (se puede 


hacer en la Thermomix o en la batidora de varillas y 


también a mano).


2. 


Añadir el yogur, el aceite, el azúcar y la ralladura del 


limón, mezclar bien todo junto. 


3. 


Fuera de la batidora, incorporar con movimientos 


envolventes la harina mezclada con la sal y la 


levadura tamizada con un colador. 


4. 


Engrasar un molde redondo de 22-24 cm de 


diámetro (o uno alargado de 


plum-cake) 


con 


mantequilla o aceite y espolvorear con harina, 


sacudir bien el molde para quitar lo que sobre. 


5. 


Llenar con la preparación en sus tres cuartas partes 


y cocer en el horno a 180 ºC durante 50-60 minutos. 


6. 


Pinchar en el centro con una aguja de hacer punto 


cuando esté dorado y si sale limpia es que ya está 


cocido.


7. 


Sacarlo del horno y dejar templar sobre una rejilla 


puesta en hueco. 


8. 


Pintar el bizcocho con la glasa y dejarlo enfriar.


9. 


Glasa: echar en un tazón la clara de huevo, el azúcar y 


el zumo de limón, revolver con una cuchara hasta que 


tenga el aspecto de una crema 


muy espesa y muy blanca. 


10. 


Algunas veces, según 


sea de grande la 


clara, puede 


necesitar más 


azúcar glas. 


BIZCOCHO DE YOGUR Y ACEITE 


Para ocho personas: 4 huevos, su peso en azúcar, en 


mantequilla y en harina, 1 cucharadita de levadura 


en polvo, ralladura de limón, una pizca de sal y 1 


cucharada de cacao en polvo.


1. 


Batir en la batidora de varillas, los huevos con el 


azúcar, hasta que estén muy espumosos, incorporar la 


ralladura de limón, la sal y la mantequilla ablandada. 


2. 


Fuera de la batidora añadir, con movimiento envolvente, 


la harina tamizada mezclada con la levadura. 


3. 


Dividir la crema de bizcocho en dos partes y añadir el 


cacao a una de ellas. 


4. 


Engrasar un molde de 


plum-cake


de 22 cm de largo, 


poner una capa de masa clara, extenderla, cubrirla 


con la masa de chocolate y terminar con la clara.


5. 


Antes de meterlo en el horno, mover con un tenedor 


las cremas sin llegar a las paredes, para que se 


mezclen las capas.


6. 


Cocerlo a 180 ºC durante 45 minutos. 


7. 


Pinchar en el centro para comprobar que está cocido, 


sacarlo y servirlo espolvoreado de azúcar glas.


BIZCOCHO MARMOL
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bizcochos


Para seis personas: 4 huevos, 150 gr de azúcar, 150 


gr de mantequilla, 150 gr de harina de maíz (no es lo 


mismo que maicena) y ralladura de limón.


1. 


Batir la mantequilla hasta que esté espumosa, 


añadir las yemas, el azúcar y la ralladura de limón. 


2. 


Montar las claras a punto de nieve, mezclarlas y 


añadir por último la harina en forma de lluvia. 


3. 


Llenar un molde de 22 cm de diámetro engrasado 


y enharinado y cocerlo en el horno a 180 ºC 


durante 45 minutos.


4. 


Servir espolvoreado de azúcar glas.


BIZCOCHO DE MAIZ


Para seis u ocho personas: 4 huevos, 4 cucharadas 


colmadas de harina, 4 cucharadas de azúcar (las de 


azúcar nunca salen tan llenas como las de harina 


porque el azúcar resbala), ralladura de limón, 3 


manzanas reineta y azúcar glas.


1. 


Batir las yemas con el azúcar y la ralladura hasta que 


resulte una crema esponjosa, de color amarillo claro 


y con relieve. 


2. 


Montar las claras a punto de nieve frme y añadirlas 


con movimiento suave a las yemas.


3. 


Tamizar la harina y añadirla en forma de lluvia a la 


mezcla de claras y yemas con movimiento envolvente 


para que no se bajen.


4. 


Llenar hasta las ¾ partes un molde de 22 cm de 


diámetro, engrasado y enharinado. 


5. 


Pelar y cortar las manzanas en gajos. 


6. 


Colocarlos acaballados en círculo sobre la masa de 


bizcocho y cocerlo a 180 ºC durante 20-25 minutos. 


7. 


Desmoldarlo, espolvorear de azúcar glas, y servir con 


nata líquida.


BIZCOCHO DE MANZANA
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Para ocho personas: bizcocho: 6 huevos, 150 gr 


de azúcar, 200 gr de harina y canela en polvo para 


espolvorear. 


Almíbar: 2 vasos de agua, 2 vasos de azúcar y 1 copa de 


vino de Málaga o jerez dulce. 


1. 


Bizcocho: batir las yemas con el azúcar hasta que 


estén muy espumosas, añadir la harina tamizada y 


después mezclar con cuidado las claras montadas a 


punto de nieve.


2. 


Engrasar una molde rectangular bajo, enharinarlo, 


verter la preparación y cocerlo en el horno a 175 ºC 


durante 25 minutos aproximadamente. 


3. 


Cortar el bizcocho en trozos regulares.


4. 


Almíbar: deshacer el azúcar en el agua y cocerlo 


5 minutos, añadir el vino dulce, y, sin sacar el 


bizcocho cortado del molde, bañarlo con el almíbar 


y espolvorearlo de canela. 


5. 


Se puede envolver cada trozo en papel como los que 


venden.


BIZCOCHOS BORRACHOS 


DE GUADALAJARA 


Para ocho personas: 4 o 5 huevos, 150 gr de 


azúcar, 1 sobre de azúcar vainillado, 400 gr 


de harina de repostería, un pellizco de sal, 2 


cucharaditas de levadura en polvo (12 gr), 250 


ml de agua con gas, 250 ml de aceite de girasol


(y un chorrito para engrasar el molde) y 


2 cucharadas de cacao puro en polvo.


1. 


Engrasar un molde de 24 cm de diámetro y 


reservarlo.


2. 


Poner en el vaso de la Thermomix los huevos y 


el azúcar y batir durante 1 minuto a velocidad 4. 


3. 


Añadir el azúcar vainillado, la harina, la sal, la 


levadura, el agua con gas y el aceite.


4. 


Mezclar durante 1 minuto a velocidad 4. 


5. 


Verter la mitad de la masa en manga pastelera. 


6. 


Añadir el cacao al resto de la masa, batir 


durante 15 segundos a velocidad 4 y llenar 


otra manga. 


7. 


Rellenar el molde en círculos concéntricos. 


8. 


Alternar los círculos de las dos masas (se hacen 


primero los que tienen mayor diámetro).


9. 


Cocer el bizcocho en el horno a 150 ºC unos 50-


60 minutos aproximadamente. 


10. 


Dejarlo templar, volcarlo sobre una rejilla y 


adornarlo con grosellas.


CAKE


CEBRA 
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BIZCOCHOS


CAKE 


DE CHOCOLATE JULIETA 


Para seis u ocho personas: 1 tableta de chocolate 


fondant,


6 huevos, 6 cucharadas de azúcar, 3 


cucharadas de fécula de patata, 2 cucharadas de 


levadura en polvo Royal, 1 cucharada de leche y 2 


cucharadas de mantequilla. 


Glasa de chocolate blanco: 200 gr de chocolate 


blanco y 100 gr de nata. 


Naranja conftada: la piel de 1 naranja, almíbar (4 


cucharadas de azúcar, 4 cucharadas de agua) y sal.


1. 


Fundir el chocolate al baño María (o en el 


microondas durante 2 o 3 minutos) con la 


mantequilla y la leche. 


2. 


Batir las yemas con cinco cucharadas de azúcar 


hasta que esté muy espumoso, añadir la fécula de 


patata mezclada con la levadura e incorporar el 


chocolate, mezclar bien. 


3. 


Montar las claras a punto de nieve con el resto 


del azúcar y unirlas a la masa con movimiento 


envolvente, para que no se bajen. 


4. 


Llenar hasta las ¾ partes un molde de


plum-cake


de 28 cm de largo, engrasado con mantequilla y 


cocerlo en el horno a 180 ºC durante 20-30 minutos. 


5. 


Glasa: fundir el chocolate con la nata. 


6. 


Naranja conftada: lavar la naranja, separar la piel 


amarilla y cortarla en juliana.


7. 


Escaldarla en agua hirviendo con sal, escurrirla y 


cocerla en el almíbar. 


8. 


Desmoldar el bizcocho sobre rejilla, enfriarlo y 


cubrirlo con la glasa. 


9. 


Adornar 


con la juliana de 


naranja. 


Para ocho personas: 180 gr de 


mantequilla, 200 gr de azúcar, 


5 huevos, ralladura de ½ 


limón, 1 cucharadita de 


levadura en polvo y 200 gr 


de harina. 


Glaseado: el zumo de ½ 


limón y azúcar glas hasta 


que espese. 


Árboles de Navidad: 3 claras 


de huevo y 6 cucharadas de 


azúcar. 


Adornos navideños de azúcar (de 


venta en tiendas especializadas).


1. 


Batir los huevos con el azúcar, la ralladura de limón, 


la harina mezclada con la levadura durante 15 minutos 


en la batidora eléctrica. 


2. 


Fundir y tostar la mantequilla, templarla y añadirla a la 


mezcla. 


3. 


Reposar la masa 15 minutos en la nevera y llenar moldes 


de magdalena hasta las ¾ partes. 


4. 


Cocerlos en el horno a 180 ºC durante 10 minutos.


5. 


Glaseado: poner el zumo del limón en un cazo pequeño 


e ir añadiendo azúcar a Fuego ±ojo, hasta que se Funda el 


azúcar y quede una crema espesa y brillante.


6. 


Dejar que se entibie. 


7. 


Cuando las magdalenas estén Frías, cubrir la superfcie 


con el glaseado. 


8. 


Dejar que se seque antes de adornarlo. 


9. 


Adorno: montar las claras a punto de nieve en la batidora 


de varillas.


10. 


A medio montar, añadir el azúcar poco a poco y batir 


durante 15 minutos, hasta que quede consistente y muy 


brillante, añadir mientras se bate el colorante verde (o el 


color elegido). 


11. 


Llenar la manga pastelera con boquilla de ondas, hacer 


un moñito en el centro y luego las ramas de un abeto. 


12. 


Adornar al gusto. 
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CUATRO-CUARTOS DE MANZANA 


Para ocho personas: 4 huevos (el mismo 


peso de los huevos de azúcar, el mismo peso 


de harina, el mismo de mantequilla) o 250 


gr de azúcar, 250 gr de harina, 250 gr de 


mantequilla, 1 cucharadita de levadura 


en polvo, 1 limón, 1 pizca de sal y 3 o 4 


manzanas reineta, según el tamaño.


1. 


Batir la mantequilla en pomada, añadir 


el azúcar y la ralladura de limón y seguir 


batiendo hasta que la masa esté muy 


espumosa. 


2. 


Incorporar las yemas una a una y, fuera 


de la batidora, la harina tamizada con 


sal y levadura. 


3. 


Añadir por último las claras montadas 


a punto de nieve, incorporándolas con 


movimiento envolvente para que no 


se bajen. 


4. 


Pelar las manzanas, quitarles el corazón 


y cortarlas en rodajas fnas. 


5. 


Engrasar un molde redondo de 22 cm 


de diámetro, enharinarlo y colocar 


una capa de crema de bizcocho, sobre 


ella otra capa de manzanas, crema de 


manzanas, hasta terminar con pasta 


de bizcocho. 


6. 


Llenarlo solo hasta sus ¾ partes y 


cocerlo en el horno a 180-200 ºC durante 


45-50 minutos. 


7. 


Servir espolvoreado de azúcar glas. 


8. 


Si se quiere tomar de postre, hacerlo 


en un molde de porcelana refractaria y 


servirlo caliente acompañado de nata 


líquida y caramelo líquido caliente.


Para ocho personas: 150 gr de mantequilla, 150 gr de azúcar, 


150 gr de harina, 4 huevos, 50 gr de pasas de Corinto, 25 gr de 


piel de naranja conftada, 50 gr de Fruta conftada, 50 gr 


de piñones, 25 gr de almendras tostadas y picadas no muy 


fnas, 25 gr de almendras fleteadas crudas, 1 cucharada de 


levadura, 1 copa de ron y ralladura de limón.


1. 


Poner a remojo en el ron, la piel de naranja conftada 


cortada en juliana, la Fruta conftada y las pasas. 


2. 


Batir la mantequilla con el azúcar hasta conseguir una 


crema e incorporar los huevos uno a uno.


3. 


Añadir la harina y la levadura, tamizadas. 


4. 


Escurrir las frutas del ron, pasarlas por harina y mezclarlas con 


la masa, añadir los piñones, las almendras picadas, la ralladura 


de limón y el ron colado. 


5. 


Engrasar y enharinar un molde de 


plum-cake


y llenar con la 


preparación, cubrir con las almendras fleteadas crudas y 


cocerlo en el horno a 175 ºC durante 1 hora. 


6. 


Si se tuesta la superfcie, taparlo con papel sulFurizado. 


PLUM-CAKE 
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BIZCOCHOS


Para doce personas: ¼ l de aceite frito y frío, 250 gr de 


azúcar, 250 gr de harina, 6 huevos y ralladura de limón o 


ron para aromatizar.


1. 


Batir los huevos enteros con el azúcar en la batidora 


eléctrica, hasta que estén muy espumosos. 


2. 


Añadir el aceite poco a poco y la ralladura de limón 


o el ron. 


3. 


Fuera de la batidora, añadir a mano la harina, 


con movimiento envolvente, para que no se bajen 


los huevos. 


4. 


Verter la preparación en los moldes de papel 


(cápsulas medianas) sin llenarlos del todo. 


5. 


Cocerlos en el horno a 175-200 ºC, durante unos 15 


minutos. 


Para ocho personas: 180 gr de mantequilla, 200 gr 


de azúcar, vainilla en polvo, 5 huevos, ralladura de 


½ limón, 1 cucharadita de levadura en polvo y 200 


gr de harina.


1. 


Fundir la mantequilla y dejarla enfriar. 


2. 


Batir los huevos con el azúcar, la vainilla y la 


ralladura de limón, en la batidora eléctrica 


durante 15 minutos. 


3. 


Añadir a mano la harina tamizada con la levadura, 


con cuidado de que no se bajen los huevos e 


incorporar, por último, la mantequilla casi fría. 


4. 


Reposar la masa 15 minutos en la nevera y llenar 


moldes de magdalena hasta las ¾ partes. 


5. 


Cocerlos en el horno a 180 ºC durante 10 minutos.


MAGDALENAS DE ACEITE


MAGDALENAS DE MANTEQUILLA 
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Para ocho personas: 150 gr de azúcar, 4 huevos, 150 gr 


de harina, 12 cucharadas de aceite, 150 gr de chorizo 


tierno (tipo chorizo gallego), 3 pimientos verdes de piel 


fna, 1 cucharada de levadura y una pizca de sal.


1. 


Quitar la piel al chorizo, cortarlo en trocitos pequeños 


y freírlos en el aceite y colarlo. 


2. 


Picar los pimientos, freírlos en el aceite del chorizo 


y escurrirlos. 


3. 


Batir los huevos con el azúcar hasta que estén muy 


esponjosos.


4. 


Añadir poco a poco el aceite de freír el chorizo y 


pimientos, colado, e incorporar la harina tamizada 


con la levadura y la sal, por último los trocitos de 


chorizo y de pimiento pasados por harina para que 


no se vayan al fondo.


5. 


Engrasar y enharinar un molde de 


plum-cake


y 


llenarlo hasta las ¾ partes con la mezcla. 


6. 


Cocerlo en el horno a 175 ºC durante cerca de 1 hora. 


7. 


Si se tuesta la superfcie, taparlo con papel y cocer 


hasta que se dore la grieta. 


PLUM-CAKE 


DE CHORIZO 


CON PIMIENTOS FRITOS


Para ocho personas: 2 huevos, 250 gr de azúcar, 1 yogur 


natural, la misma medida del yogur de aceite de oliva virgen 


fuerte, 250 gr de harina, 1 sobre de levadura en polvo Royal, 


una pizca de sal y 250 gr de aceitunas negras deshuesadas 


(sale muy bien con las de la variedad Arbequina).


1. 


Batir los huevos con el azúcar hasta que estén muy 


espumosos, casi 15 minutos en la batidora eléctrica 


de varillas. 


2. 


Añadir el yogur y después el aceite, en cuanto se 


mezclen incorporar a mano o en la velocidad mínima 


la harina mezclada con la levadura y la sal.


3. 


Incorporar a mano, con la espátula, las aceitunas 


picadas con movimiento envolvente para que no se 


bajen los huevos. 


4. 


Engrasar o forrar con papel un molde de 


plum-cake


grande, llenarlo hasta las ¾ partes con la preparación 


e introducirlo en el horno a 180 ºC.


5. 


Cocerlo en el horno durante 50 minutos. 


6. 


Si en los primeros 30 minutos se ve que no sube por el 


centro, aumentar un poco la temperatura del horno. 


7. 


Si, por el contrario, sube por el centro más que por los 


lados, bajarla. 


8. 


Pinchar con una brocheta en el centro para comprobar 


que está cocido. 


PLUM-CAKE


DE OLIVAS NEGRAS 


Tanto este 


plum-cake 


como el de chorizo y pimientos 


son muy apropiados para servir con el té, pero también 


se pueden presentar como aperitivo, cortados en rodajas 


algo más gruesas y en cuatro trozos para que se puedan 


tomar de un bocado.


25
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CHARLOTAS


S


on conocidas también como «carlotas», es un postre 


que se servía tibio y que en su versión original 


consistía en revestir un molde con rebanadas de pan de 


molde untadas con mantequilla, para rellenar el interior 


con mermelada de frutas y hornearlo después. Hoy en 


día, esta fórmula se sigue empleando en la repostería 


inglesa y se conoce como charlota a la inglesa, pero 


la versión más universal se asocia a la charlota rusa 


inventada por Carème, que se conocía en la época por 


el nombre de charlota parisién. Según la fórmula del 


gran maestro, el molde se recubre bizcochos de soletilla 


y se rellena con una crema de barvaresas. 


La charlota más moderna es la que en lugar de 


bizcochos de soletilla, se rodea de lenguas de merengue 


y capas internas también de merengue.


La tEcnica de la charlota a la inglesa


l


Hacer un almíbar y cocer en él la fruta elegida, limpia 


y troceada hasta obtener una mermelada.


l


Untar el molde con dos cucharadas de mantequilla.


l


Fundir el resto de la mantequilla.


l


Mojar en la mantequilla líquida el pan de molde 


cortado en rebanadas fnas.


l


Forrar con el pan el fondo y las paredes del molde.


l


Calentar el horno a 160 ºC.


l


Echar la mitad de la mermelada en el molde 


preparado.


l


Poner encima una capa de pan.


l


Verter el resto de la mermelada.


l


Terminar con una capa de pan mojado en 


mantequilla.


l


Cocerlo en el horno unos 40 minutos a 180 ºC.


l


Dejar reposar unos instantes antes de volcar en la 


fuente de servir.


La tEcnica de la charlota parisiEn


l


Preparar una crema de barvaresas (véase capítulo


Gelatinas).


l


Forrar un molde con papel de plata o con cinta grande 


de acetato.


l


Cubrir el fondo y las paredes con bizcochos de soletilla 


o con una plancha de bizcocho tipo brazo de gitano 


cortado en lonchas.


l


Verter la crema de barvaresas en el molde preparado, 


no demasiado líquida, es decir, que tenga algo de 


cuerpo.


l


Dejar cuajar en la nevera.


l


Tirar del papel o la cinta para desprenderlo de las 


paredes.


l


Volcarlo sobre la fuente de servir.


l


Decorarlo de acuerdo con el relleno elegido.


l


Conservar en la nevera hasta el momento de servir.


La tEcnica de la charlota de merengue 


l


Hacer un merengue francés (claras montadas más 


azúcar, mezclado con 1 yema y 1 cucharada rasa de 


harina, cada 4 claras de huevo).


l


Forrar las placas pasteleras con papel sulfurizado o 


poner un silpat.


l


Espolvorearlos de harina para poder dibujar y ver las 


marcas.


l


Marcar en la harina un círculo y dos líneas paralelas.
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CHARLOTAS


l


Llenar con el merengue la manga pastelera con 


boquilla lisa.


l


Rellenar el círculo de merengue en espiral procurando 


no perder la forma circular.


l


Hacer tiritas como soletillas entre las líneas paralelas.


l


Espolvorear todo de azúcar glas.


l


Hornear a 100 ºC, durante 3 horas.


l


Enfriar en el horno.


l


Despegarlos.


l


Rodear las paredes de un aro con la cinta de acetato.


l


Poner el aro sobre el círculo de merengue como base 


de la charlota.


l


Si es necesario, recortarlo con el mismo aro para que 


encaje.


l


Rellenar de la crema elegida fría para que tenga cierta 


consistencia.


l


Dejar que se enfríe o casi se congele para que esté 


duro.


l


Adornar con frutas o cualquier otro tipo de relleno.


La tEcnica de la charlota de bizcocho


l


Hacer una plancha de bizcocho (3 huevos, 3 


cucharadas de azúcar, 3 cucharadas colmadas de 


harina, extendido sobre silpat y hornear durante 10 


minutos a 180 ºC).


l


Forrar el aro con cinta de acetato.


l


Colocarlo sobre un silpat.


l


Cortar una tira de bizcocho de la altura del molde.


l


Rodear las paredes con la tira de bizcocho.


l


Poner alrededor la tira de bizcocho, bien apretado 


a las paredes del molde (va a ser el lateral de la 


charlota).


l


Cortar dos círculos de bizcocho del diámetro de 


la base del molde.


l


Introducir uno dentro del molde como base de la 


charlota (si es necesario recortarlo para que encaje).


l


Rellenar de la crema elegida fría para que tenga cierta 


consistencia.


l


Decorar la superfcie.


Para ocho personas: 1 pan de 


brioche


cortado casi 


entero y 1 vaso de vino de uva Malvasía o vino dulce. 


Relleno: 6 cucharadas de azúcar, 100 gr de chocolate 


fondant


amargo, 50 gr de calabaza conftada, 50 gr de 


cerezas conftadas, 50 gr de piel de naranja conftada 


y 500 gr de requesón cremoso italiano 


(ricotta). 


Salsa de frambuesa: 200 gr de frambuesas, 4 


cucharadas de azúcar y un chorreón de zumo de limón. 


1. 


Relleno: deshacer el azúcar en una cucharada de 


agua, a fuego lento. 


2. 


Cortar a cuadraditos el chocolate, la calabaza, la piel 


de naranja, las cerezas y mezclarlo todo. 


3. 


Batir el requesón con el azúcar disuelto y añadir el 


chocolate en trocitos y las Frutas conftadas picadas. 


4. 


Quitar los bordes del pan y cortarlo en tiras. 


5. 


Remojar el pan con el vino dulce y forrar un molde 


con las tiras de pan de 


brioche. 


6. 


Rellenarlo con la mezcla de requesón, cubrirlo con 


más pan y guardar en la nevera. 


7. 


Servir con la salsa de frambuesa. 


8. 


Salsa de frambuesa: triturar las frambuesas con el 


zumo de limón y el azúcar. Colarlo o no, al gusto, 


y servir con la charlota. 


También se puede hacer licuando algo de mermelada 


de frambuesas con agua, zumo de limón, 


brandy


o ron, 


lo que se quiera.


CHARLOTA A LA INGLESA
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Para ocho personas: 


merengue: 3 claras, 6 


cucharadas de azúcar 


y azúcar glas. 


Helado de castañas: 


3 huevos, 3 


cucharadas de 


azúcar, 1 bote de 


puré de castañas y ¼ 


kg de nata montada.


Salsa de chocolate: 100 


gr de chocolate y 1 vaso 


de nata líquida.


1. 


Merengue: montar las claras en la batidora de varillas 


con el azúcar, hasta que estén muy brillantes, durante 


10-15 minutos.


2. 


Forrar con papel una placa de horno, engrasarla, 


enharinarla y marcar un círculo de 20 cm de diámetro 


y dos líneas paralelas separadas 5-6 cm. 


3. 


Llenar la manga con boquilla lisa mediana, rellenar el 


círculo y formar palitos entre las marcas paralelas. 


4. 


Espolvorear con azúcar glas, cocerlo en el horno a 60 


ºC durante 3 horas y dejarlo enfriar en el horno. 


5. 


Helado: montar los huevos enteros con el azúcar en la 


batidora eléctrica, durante 18 minutos, añadir a mano 


el puré de castañas y, por último, la nata montada. 


6. 


Llenar un molde desmontable engrasado de 20 cm de 


diámetro y guardarlo en el congelador unas 8 horas. 


7. 


Colocar el círculo de merengue sobre una fuente, 


desmoldar encima el helado y rodearlo de palitos 


de merengue, alternando con nata montada. 


8. 


Adornar con castañas cocidas en almíbar y 


acompañar de salsa de chocolate caliente.


9. 


Salsa de chocolate: fundir el chocolate 


fondant


con la 


nata líquida y mover hasta conseguir una salsa.


CHARLOTA DE CASTAnAS 


Para cuatro personas: 7 rodajas de piña, 1 paquete 


de bizcochos de soletilla, 1 bote pequeño de leche 


condensada, 50 gr de mantequilla, 3 huevos, 


1 limón y sal.


1. 


Triturar seis rodajas de piña con la leche 


condensada, las yemas, la mantequilla blanda 


y un chorreón de zumo de limón. 


2. 


Añadir cuatro bizcochos de soletilla 


desmenuzados, triturar e incorporar las claras 


montadas a punto de nieve con una pizca de sal. 


3. 


Forrar el fondo y las paredes de un molde con 


el resto de los bizcochos, verter la preparación 


y cocerlo en el microondas tapado 10 minutos 


a la máxima potencia.


CHARLOTA DE PINA
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CHARLOTAS


Para ocho personas: bizcocho genovés: 4 huevos, 1 


yema de huevo, 120 gr de azúcar, 120 gr de harina 


y 15 gr mantequilla. 


Crema diplomática: 500 gr de nata montada, 200 gr de 


crema pastelera (1 vaso) y 3 hojas (2 gr) de gelatina.


Jarabe: 1 vaso de agua, 1 vaso de agua de azúcar y 2 


cucharadas de licor de fresa.


Para decorar:


fresones y azúcar glas.


1. 


Bizcocho genovés: batir los huevos enteros y la yema 


con el azúcar, en la batidora de varillas, hasta 


que adquieran una consistencia espumosa y 


tripliquen su tamaño. 


2. 


Fundir la mantequilla, añadirla a los huevos 


a hilillo con movimiento envolvente e 


incorporar la harina tamizada. 


3. 


Extender la masa en una bandeja de 


horno con silpat y cocer el bizcocho en 


el horno a 170 ºC durante 10 minutos. 


4. 


Cortar con un aro de 20 cm de 


diámetro dos círculos de bizcocho y 


reservarlos. 


5. 


Jarabe: disolver el azúcar en el agua 


y cocer 5 minutos a borbotón, para 


formar un almíbar, retirar del fuego, 


añadir el licor de fresa y reservar.


6. 


Mezclar la crema y la nata con 


movimiento envolvente para que no 


se baje. 


7. 


Poner alrededor del aro, por dentro, una 


cinta de acetato. 


8. 


Cortar las fresas en lonchas y colocarlas 


alrededor del aro.


9. 


Fondear el aro con un círculo de bizcocho (recortar si 


hace falta), rellenar con la mitad de la crema y añadir 


unas fresas en trozos. 


10. 


Tapar con otro círculo de bizcocho, cubrir con el 


resto de crema y alisar pasando la espátula metálica 


de canto, agarrada por los extremos con las dos 


manos.


11. 


Decorar con medios fresones y azúcar glas.


CHARLOTA DE FRESON O 


FRESSIER


[image: page30]









31


REPOSTERIA CASERA


CHOCOLATE 


E


l árbol del cacao se cultiva en las zonas de los trópicos 


porque necesita clima húmedo, una temperatura 


de 25 ºC aproximadamente, y un suelo rico en materia 


orgánica vegetal. Suele crecer entre otros árboles, como 


los plátanos, porque no pueden tener luz directa del sol. 


No tiene mucha altura, unos 2 metros, y tarda en crecer 


entre 6 y 7 años. De sus fores sale el Fruto del cacao que 


dependiendo de la variedad tiene diFerente color: 


l


El criollo: es el más exquisito, con un aroma muy ±no 


pero también el más Frágil. Es de color rojizo y se da 


en la zona de América Central y algunas zonas de Asia. 


l


El Forastero: es el más común y su color es amarillo 


anaranjado. Suele cultivarse en la zona de ÁFrica. 


Constituye el 70-80% del cacao mundial.


l


El trinitario: es un híbrido de los dos anteriores y tenía 


su origen en la Isla de Trinidad. Ahora se cultiva por 


todo el mundo y su color es amarillo. 


Lo que conocemos como cacao es el haba que se 


encuentra en el interior del Fruto a la que se somete 


un proceso de Fermentación, secado, selección y 


torreFacción. El 


grué


es el extracto seco del cacao, 


donde está la manteca de cacao.


Es el proceso de enFriamiento y mezcla del chocolate 


derretido para asegurarse de que quede brillante, sin 


tonos blanquecinos y duro, con una rotura perFecta y 


óptima contracción. Conserva también con ello una 


buena textura y sabor. Según el tipo de chocolate la 


curva de temperaturas es diFerente:


l


Chocolate negro:  


²undir a 50-55 ºC


Bajar a 27-28 ºC


Subir a 31-32 ºC para trabajar


l


Chocolate con leche:  ²undir a 45-50 ºC


Bajar a 27-28 ºC


Subir a 29-30 ºC para trabajar


l


Chocolate blanco:  


²undir a 40-45 ºC 


Bajar a 26-27 ºC 


Subir a 28-29 ºC para trabajar


La tEcnica para templar chocolate 


l


²undirlo a la temperatura indicada.


l


Verterlo sobre una super±cie lisa tipo granito.


l


Dejar y trabajarlo con la espátula hasta que se enFríe 


a la temperatura indicada.


l


Mezclarlo con el chocolate que se había extendido 


sobre el granito para subir la temperatura y poder 


empezar a trabajar con el chocolate.


Bombones caseros


Los bombones son muy Fáciles de conFeccionar en 


casa, siempre que se disponga de un chocolate negro 


de excelente calidad. Algunos bombones necesitan de 


pequeños moldes para darles Forma, otros se hacen 


dejando caer montoncitos sobre una placa, y a las truFas 


se les da Forma redondeada como a las yemas.


Templado de chocolate
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CHOCOLATE


Bombones crujientes


Formas asimétricas y crujientes de chocolate negro.


La tEcnica


l 


Fundir chocolate.


l 


Añadir unas cucharadas de arroz infado.


l 


Envolverlo bien con el chocolate.


l 


Dejar caer montoncitos sobre una bandeja.


l 


Guardarla en el congelador unos minutos.


l 


Colocar en cápsulas.


Bombones de cafE


Bombones de chocolate negro con un granito de café 


dentro.


La tEcnica


l 


Fundir chocolate.


l 


Engrasar moldes de bombones con aceite de 


almendras dulces.


l 


Llenarlos con el chocolate.


l 


Poner en el interior de cada uno un grano de café natural.


Bombones de magdalena


Bolitas semejantes a trufa con textura más consistente.


La tEcnica


l 


Desmigar 2 magdalenas (no importa que estén duras).


l 


Añadir 1 cucharada de 


kirsch,


50 gr de almendras 


molidas y 50 gr de azúcar glas.


l 


Fundir 100 gr de chocolate 


fondant.


l 


Mezclarlo con la pasta.


l 


Formar bolitas con la masa.


l 


Enfriar en el congelador.


l 


Rebozarlas en cacao amargo o chocolate granulado.


Rombos de chocolate


Formas simétricas de chocolate perfumado al gusto.


La tEcnica


l 


Cocer 1 vaso de leche con 1 vaso de azúcar y 100 gr de 


chocolate rallado.


l 


Cuando espese añadir una cucharada de mantequilla 


y 3 cucharadas de miel.


l 


Cocer sin parar de mover porque se agarra al fondo.


l 


Perfumar con limón, canela, 


brandy,


etc.


l 


Cuando esté muy espeso volcar sobre el mármol 


untado con aceite de almendras dulces. 


l 


Antes de que se enfríe, cortar en forma de rombos.


Trufas clAsicas


Bolitas tamaño nuez de chocolate muy blando, tipo 


mousse,


con distintas coberturas. 


La tEcnica


l 


Batir 100 gr de mantequilla con 3 cucharadas de 


azúcar glas hasta que esté espumoso.


l 


Añadir 2 yemas de huevo batidas con 2-3 cucharaditas 


de agua.


l 


Fundir 125 gr de chocolate.


l 


Añadirlo a la crema.


l 


Llenar la manga pastelera con boquilla lisa.


l 


Formar montoncitos del tamaño de avellanas sobre 


una bandeja.


l 


Meterlas en el congelador.


l 


Redondearlas.


l 


Rodar las bolitas sobre cacao amargo o chocolate 


granulado.


Trufas de cafE


Idénticas a las anteriores pero perfumadas con café.


La tEcnica


l 


Igual procedimiento que las anteriores, pero añadir en 


lugar de agua 


brandy,


en el que se habrá disuelto una 


cucharada de café soluble. 


Trufas de nata


Parecidas a las anteriores pero muy cremosas.


La tEcnica


l 


Fundir 200 gr de chocolate.


l 


Dejarlo entibiar moviéndolo de cuando en cuando.


l 


Unirlo con 250 gr de nata montada y 75 gr de azúcar glas.


l 


Dejar endurecer en la nevera.


l 


Formar bolitas.


l 


Hacerlas rodar sobre cacao amargo o granillo de 


chocolate. 
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Trufas de avellanas


Muy semejantes pero con sabor a avellanas. 


La tEcnica


l 


Fundir 125 gr de chocolate 


fondant.


l 


Mezclar 125 gr de avellanas tostadas y molidas con 


125 gr de azúcar glas.


l 


Unirlas con el chocolate.


l 


Añadir una clara montada a punto de nieve.


l 


Endurecer en la nevera.


l 


Formar bolitas.


l 


Pasarlas por azúcar glas.


Bombones profesionales


Son bombones de conftería, más delicados de preparar 


pero de resultados asombrosos. Para ellos se emplea el 


chocolate templado. 


La tEcnica


l 


Limpiar los moldes de policarbonato con un algodón 


para que no haya restos de suciedad o humedad, ya 


que el chocolate quedaría blanquecino.


l 


Templar el chocolate según los cuadros anteriores.


l 


Ponerlo en manga pastelera sin boquilla.


l 


Cortar el extremo y rellenar los moldes hasta arriba.


l 


Dar un golpe sobre la encimera con el molde 


horizontal para que asiente bien el chocolate.


l 


Dar la vuelta a los moldes para que caiga el chocolate 


y quede únicamente una capa fna recubriendo las 


paredes de los moldes.


l 


Dejar endurecer esta capa.


l 


Rellenarlos con la crema de frutas, trufa, etc., que 


se haya elegido.


l 


Sellar con más chocolate templado.


Es una forma de rematar con personalidad las tartas, ya 


sean recubiertas de un glaseado blanco o de chocolate. 


También es un complemento para postres de cuchara, 


en los que el adorno se suele colocar por encima o 


pinchado a modo de peineta. Las pastas, los 


cupcakes


y 


los bombones también admiten decoraciones y dibujos 


con chocolate, así como los letreros de felicitaciones o 


mensajes que se desee. 


El chocolate que se utiliza en las decoraciones tiene que 


estar atemperado, ya que le proporciona más brillo, no 


quedarán zonas blanquecinas y es más sólido.


Estas decoraciones parecen diFíciles y sofsticadas 


para preparar en casa, pero siguiendo las reglas de un 


chocolate bien atemperado es muy sencillo. La técnica 


para atemperar el chocolate se explica más arriba, aquí 


damos otro procedimiento que quizás sea más sencillo. 


Se puede emplear chocolate blanco o negro, e incluso 


adornos con los dos, pero cuanto más cacao contenga 


mejor será el resultado, porque el chocolate blanco tiene 


manteca de cacao y leche en polvo y es más blando. 


Procedimiento sencillo para 


atemperar el chocolate 


l 


Picar el chocolate y fundir 200 gr al baño María 


o en el microondas 50% de potencia (55 ºC).


l 


Volcar la mitad de la mezcla sobre 100 gr de 


chocolate picado y mover hasta que se derrita.


l 


Incorporar la otra mitad de chocolate y seguir 


moviendo para que se temple.


l 


El chocolate debe adquirir entre 29 y 30 ºC.


Hojas de chocolate


Sirven para colocar sobre una tarta o adornar un brazo 


de gitano. La forma más sencilla de realizar una hoja de 


chocolate es pintar con un pincel el reverso de una 


hoja natural.


DECORACION CON chocolate
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CHOCOLATE


La tEcnica


l 


Elegir hojas del tamaño que se desee y que 


tengan una buena nervadura por la cara inferior.


l 


Limpiar las hojas con agua y secar muy bien con 


un paño seco.


l 


Templar el chocolate y pintar la cara inferior de 


las hojas, con un pincel mojado en chocolate.


l 


Ir colocándolas en un plato con el chocolate hacia 


arriba.


l 


Guardar el plato en la nevera durante unos 


minutos.


l 


Despegar la hoja natural y dejar la de chocolate, 


que quedará muy brillante.


l 


Actualmente existen moldes de silicona con forma 


de hojas y otras fguras para hacer adornos.


Encaje de chocolate 


Cenefas de chocolate para bordear o cubrir 


tartas. Se pueden emplear 300 gr de 


chocolate negro 70% cacao. 


La tEcnica


l 


Preparar un papel sulfurizado sobre una 


superfcie lisa.


l 


Templar el chocolate siguiendo la técnica 


arriba descrita.


l 


Colocar el chocolate templado en manga 


pastelera con boquilla muy fna.


l 


Dibujar un diseño de arabescos sobre la superfcie 


de trabajo.


l 


Cuidar que las líneas sean uniformes y del mismo 


espesor.


l 


Procurar que quede un calado de círculos y 


remolinos de chocolate unidos siempre entre sí.


l 


Otra posibilidad es hacer un dibujo geométrico con 


líneas superpuestas horizontal y verticalmente para 


hacer un patrón reticular.


l 


Asegurarse de que el encaje esté conectado en todos 


los puntos, para que no se desunan al quitar el papel.


l 


Dejar que el encaje se seque sobre el papel y poner 


en la nevera al menos media hora.


l 


Cuando esté duro retirar con cuidado el papel.


l 


Adornar el postre.


l 


Si hay que rodear los costados de una tarta 


cuadrada o rectangular, cortar el encaje al tamaño 


de los lados.


l 


Si la tarta es circular, poner el papel con el dibujo 


de chocolate rodeando el exterior de un molde del 


tamaño deseado para que tome la forma.


l 


Hay que hacerlo antes de que el chocolate se 


endurezca del todo.


l 


Si el chocolate no se seca por completo, o si se 


seca con manchas blancas, es que no está bien 


templado. En estos casos derretir de nuevo y 


templarlo otra vez.


Peinetas y filigranas


Son dibujos que se hacen con cucurucho de papel 


en la forma deseada, por ejemplo pentagramas 


con notas de canciones, peinetas para clavar 


en postres, motivos geométricos o no, para 


poner sobre tartas, etc.


La tEcnica


l 


Formar un cucurucho con un triángulo de 


papel vegetal.


l 


Rellenarlo con el chocolate bien atemperado.


l 


Doblar la parte superior para que no desborde 


el chocolate.


l 


Cortar la puntita con la tijera (también se puede 


utilizar una manga pastelera de plástico con una 


boquilla muy fnita o darle un corte en la punta, o 


emplear un biberón).


l 


Pintar con mantequilla las puntas de una hoja de 


papel vegetal para que se adhiera a la encimera y 


evitar que se mueva.


l 


Con la manga pastelera de chocolate hacer dibujos 


o letras sobre el papel.


l 


Si se desea, dibujarlos antes con lápiz para después 


pintar sobre el dibujo.


l 


Dejar enfriar y despegar suavemente.


l 


Guardar las fligranas en una caja hermética colocada 


en un lugar oscuro.


l 


Se conservan en estas condiciones durante semanas.
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