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  La nueva colección Espacio Vintage te propone una serie de ideas para sacar el máximo partido a tu creatividad desde casa. Es una colección donde puedes encontrar libros que recuperan lo más auténtico de la decoración, la gastronomía, la moda y otros temas. ¡Saca el máximo partido a tus aficiones y presume de talento!




  Más información sobre Espacio Vintage




  Sobre el libro




  Elaborar tartas caseras es uno de los mayores placeres de la cocina. Se trata de utilizar ingredientes que tenemos habitualmente en casa, como huevos, harina, mantequilla y azúcar, y mezclarlos en su justa proporción para lograr deliciosos pasteles que podremos disfrutar como postres o meriendas. En este libro encontrarás 50 recetas de repostería casera para preparar en tu cocina tartas y pasteles de forma fácil y con resultados espectaculares, de todos los sabores que puedas imaginar: desde las clásicas tartas de zanahoria hasta la popular tarta de queso con pasas, pasando por exquisitos hojaldres de manzana o sorprendentes recetas como el pastel de té verde. ¡Prepara las mejores tartas y pasteles en casa y disfrútalas con los tuyos!




  Más información sobre el libro y/o material complementario




  Otros libros de interés
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Introducción




  Un pastel es el resultado de una mezcla perfecta de harina, huevos y alguna grasa, bien sea aceite o mantequilla. Dependiendo de las proporciones de esos ingredientes y de las técnicas empleadas, obtendremos esponjosos bizcochos, crujientes hojaldres o deliciosas tartas de masa fina.




  Si bien griegos y romanos deleitaban sus paladares con tartas saladas, la idea de elaborarlas con frutas para servirlas de postre parece que nació en la Inglaterra del siglo xvi, bajo el reinado de Isabel I, amante de las tartas de bayas y frutos rojos. Una receta que hoy recupera su esplendor y comparte protagonismo con tartas míticas de los últimos 300 años, como la Sacher de chocolate y mermelada o la tarta Tatin de manzana. A estos clásicos de la repostería se suman hoy mil combinaciones distintas, a cuál más deliciosa, jugando con sabores y texturas de chocolate, nata, frutas, crema, frutos secos...




  La pastelería es una ciencia, en la que los ingredientes deben ser los precisos en su justa medida. Para ello debes seguir atentamente las recetas paso a paso y utilizar los ingredientes convenientemente pesados. Sin embargo, existen pequeñas diferencias en la elaboración de las tartas y pasteles a la hora de prepararlos, como el horno: no es lo mismo utilizar uno a gas que otro eléctrico o incluso usar uno de convección de aire. Por eso hay que tener paciencia y adaptar las recetas a la cocina de cada uno para obtener los mejores resultados.
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Los ingredientes




  Harina




  La harina más empleada en la elaboración de tartas y pasteles es la de trigo, bien sea blanca o integral. Contiene gluten, que es la proteína que genera durante el amasado, por lo que conviene sustituirla por harinas alergénicas en caso de celiaquía. Existen varios tipos de harinas de trigo según su contenido en esta sustancia: la harina de fuerza, rica en gluten, ofrece masas elásticas, mientras que la harina floja, baja en gluten, aporta más ligereza a las masas.




  Azúcar




  Es el endulzante natural por excelencia y uno de los ingredientes imprescindibles en la elaboración de tartas y pasteles. Existen tres tipos de azúcar según su presentación:




  ✓ el azúcar blanquilla: el más común y el más fácil de utilizar porque se diluye fácilmente en la masa.




  ✓ el azúcar glas: se presenta molido o triturado muy fino y se emplea tanto en la decoración de tartas como en la elaboración de masas pasteleras.




  ✓ el azúcar moreno: es azúcar recubierto de melaza o miel. Es algo menos dulce que el azúcar blanquilla y no es tan soluble.




  Mantequilla




  Es la mejor de las grasas para preparar tartas y pasteles, ya que aporta un sabor único y una textura extraordinaria, que funde muy bien con el resto de ingredientes. Puede sustituirse por margarina vegetal o aceite de oliva.




  
Nata




  La nata líquida que se emplea en la elaboración de pasteles es siempre grasa, con un contenido superior al 50% preferiblemente. Lo más habitual es que se indique en el envase que se trata de «nata para montar». Es importante conservarla en el frigorífico y batirla muy fría, para que monte bien.




  Huevos




  Imprescindibles en la elaboración de bizcochos, pueden utilizarse solo las claras, únicamente las yemas o bien batirse enteros. Es importante saber que, si bien las yemas cuajan durante la cocción, las claras lo hacen al batirse. Un huevo pesa unos 65 g de media y es la referencia utilizada en las recetas para su elaboración. Hay que tener en cuenta, sin embargo, que la clasificación de huevos por tamaño afecta directamente al peso, con lo que será necesario ajustarse si disponemos de huevos más grandes o más pequeños.




  ✓ Huevos XL: Súper grandes (más de 73 g)




  ✓ Huevos L: Grandes (de 63 a 73 g)




  ✓ Huevos M: Medianos (de 53 a 63 g)




  ✓ Huevos S: Pequeños (menos de 53 g)




  
Levadura




  Es la sustancia que hace que la masa «suba» durante la cocción, un impulsor que da fuerza a la masa. Existen dos tipos de levadura:




  ✓ la levadura de panadería, que fermenta la masa cruda en reposo.




  ✓ la levadura química, que lo hace durante la cocción.




  La más habitual, y la que se emplea en las recetas de este libro, es la levadura química en polvo, fácil de adquirir en cualquier comercio en sobres.




  Sal




  En casi todas las recetas de pastelería encontramos la pizca de sal. El motivo es la capacidad del sodio de proporcionar elasticidad a la masa, con lo que se puede trabajar mejor.




  Leche




  Algunas recetas de pastelería incluyen leche entre sus ingredientes. Siempre es de vaca y es indiferente su tratamiento: puede utilizarse la leche fresca (pasteurizada) o la UHT (en tetrabrick).




  
Utensilios




  Báscula. Imprescindible para pesar con exactitud los ingredientes.




  Rodillos. Para estirar la masa de las tartas y hojaldres. Pueden ser de madera o silicona.




  Moldes. Los mejores son los de silicona o los recubiertos de teflon, desmontables. Si son metálicos, deberán engrasarse con mantequilla.




  Boles. En distintos tamaños para mezclar los ingredientes o batir los huevos.




  Espátula de repostería. Perfecta para cubrir o rellenar pasteles y tartas.




  Cucharas de madera o silicona. Para trabajar las mezclas. Las lenguas de silicona (espátulas cuadradas) recogen mejor el contenido del bol.




  Batidor de varillas. Para batir los huevos o montar las claras.




  Batidora eléctrica. Con varillas, para amasar y mezclar los ingredientes.




  Cuchillo de puntilla. Para piezas pequeñas.




  Cuchillo de sierra. Para cortar los bizcochos en capas. También puede usarse una lira de repostería (un fino alambre corta la tarta).




  Descorazonador. Para retirar el corazón de las frutas.




  Pelador. Para pelar frutas.
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