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      Celebro la presentación de “Tangolosos” con su multiplicidad de contenido.Relatos, Poemas, Recetario de Delicias Gastronómicas; homogeneizado por lacreatividad y el talento de su autora Deb Stofen, alquimista de la cocina y de lapalabra, quien incorpora a esta receta magistral ingredientes inefables comoLetra, música y atmósfera de Tango.Obra de una belleza singular.Para leer y admirar las hermosas imágenes que la completan.
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      Gracias a Nicole, Sol, Lara y Agustín, encontré la forma para que este libro llegue a tus manos y a las de ellos, pequeñitas aún.Armé TANGOLOSOS como si fuera una Fiesta.Programando cada detalle y dándome el tiempo necesario para disfrutarlo primero en la intimidad y ahora en público.Pensado para que una mamá, papá, abuela o abuelo cocinen mientras comparten historias.En cada receta o relato te cuento secretos porque ya es hora de compartirlos.Las recetas aptas para celíacos están marcadas con el signo que las identifica.También podrás encontrar una guía de maridaje para postres.




      Colaboraron conmigo:Mi familia y amigos como inspiradores para el armado de las historias.Carolina Graña, Ilustradora, haciendo una excelente interpretación de cada uno de mis textos.Leo y Abel de Dreamscda Foto y Video de autor, encontraron el modo para que cada producto luzca con la frescura intacta.Lidia Grassano trabajó en la correcciòn de textos.Raquel Irurueta realizó la decoración de los cupcakes.El compositor José Teixido integrante de Amores Tangos me dio su permiso para el uso de la milonga Sanata en el video de recetas y la pista de Pequeña para el libro.El músico y clarinetista Gonzalo Braz integrante de la Tuba Tango me dio el permiso para el uso de los temas musicales Corazón de oro y Torito para el libro.Pablo Gerdel, compositor musical e intérprete grabó los audios del libro.El genial ilustrador Istvansch con su mirada crítica me alentó a publicar.El periodista Marcelo Mattar me brindó la posibilidad de difundir la obra.La escritora y editora Andrea Armesto, por su incentivo y difusión Esteban Castroman y Agustín Brashich, por el compromiso con la edición de la obra.




      A todos les estoy inmensamente agradecida!!
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      Frente al patio, haciendo ochos sobre la crema paste-lera y batiendo yemas a punto letra, nació la idea de TANGOLOSOS.




      Al ritmo de la música que León y Blanquita escucha-ban “Vuelvo… a la casita de mis viejos… cada cosa es un recuerdo…”




      Elegí recetas ricas y sencillas para que todos se animen a ensayarlas y aquí están ordenadas por el abecedario del tiempo de ñaupa.
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      Alemanitas de queso




      Ingredientes 




      • Huevos 6 • Azúcar 330 grs. • Manteca 180 grs. • Queso crema 720 grs. • Sémola 3 cdas. • Polvo para hornear 1 cdta. y media • Ralladura de 1 limón • Esencia de vainilla 1 cdta. • Azúcar impalpable cantidad necesaria




      Preparación




      1.-Separar claras de yemas




      2.- Batir claras a punto nieve con media cdta. de polvo para hornear. Llevarlas a punto merengue (bien firmes) y agregar más de la mitad del azúcar




      3.- Batir manteca a punto pomada y yemas con el resto de azúcar. Incorporar apenas un poco del batido de las claras para acelerar proceso




      4.- Mezclar el queso, la esencia, la ralladura. Homogeneizar la mezcla.




      5.- Incorporar en forma envolvente “el merengue” (punto 1)




      6.- Agregar sémola cernida con polvo para hornear




      7.- Llevar a horno medio aprox. 35 minutos sobre placa enmantecada y enharinada 




      8.- Enfriar dentro del horno o en forma gradual 




      9.- Cortar en cuadrados parejos 




      10.- Bañar con naranjitas acarameladas y espolvorear con azúcar impalpable (ver receta letra N )




      Tips




      • Los huevos deben lavarse previamente a ser usados




      • La temperatura de los ingredientes debe ser pareja entre sí




      • Al enharinar el molde debe cernirse la harina y esparcirse sin dejar residuos en las esquinas




      • El punto merengue es aquel que se logra cuando al dar vuelta el bol las claras no se mueven
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      Amanecey viaja mi sombra acariciandoun sueñopara escurrirse luegoentre tus dedosde agua y sal
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      Amanecey viaja mi sombra acariciandoun sueñopara escurrirse luegoentre tus dedosde agua y sal
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      Barrio de tango luna y misterio¡Desde el recuerdo te vuelvo a ver!




      Homero Manzi -“Barrio de tango”
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      Bizcochuelo con hoyuelos 




      Esta es una receta ideal para servir con té o café 




      esponjoso y liviano al alcance de la mano




      Ingredientes




      • Huevos 6 • Azúcar 6 cdas. • Harina 0000 6 cdas. • Esencia de vainilla 1 cdta. • Ralladura de un limón • Polvo para hornear 1 cdta.




      Preparación




      1.- Batir las claras con una punta de cuchara del polvo para hornear a punto merengue y agregar cuatro cucharadas de azúcar hasta que la mezcla esté bien firme




      2.- Batir las yemas a punto letra con dos cdas. de azúcar agregando algo de la preparación de claras




      3.- Mezclar en forma envolvente claras y yemas 




      4.-Cernir dos veces la harina y verter sobre la mezcla con el polvo para hornear en forma muy suave hasta su total incorporación 




      5.- Verter sobre molde enmantecado y enharinado 




      6.-Cocinar en horno entre medio y suave durante 35 minutos. 
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      Bizcochuelo con hoyuelos 




      Esta es una receta ideal para servir con té o café 




      esponjoso y liviano al alcance de la mano




      Ingredientes




      • Huevos 6 • Azúcar 6 cdas. • Harina 0000 6 cdas. • Esencia de vainilla 1 cdta. • Ralladura de un limón • Polvo para hornear 1 cdta.




      Preparación




      1.- Batir las claras con una punta de cuchara del polvo para hornear a punto merengue y agregar cuatro cucharadas de azúcar hasta que la mezcla esté bien firme




      2.- Batir las yemas a punto letra con dos cdas. de azúcar agregando algo de la preparación de claras




      3.- Mezclar en forma envolvente claras y yemas 




      4.-Cernir dos veces la harina y verter sobre la mezcla con el polvo para hornear en forma muy suave hasta su total incorporación 




      5.- Verter sobre molde enmantecado y enharinado 




      6.-Cocinar en horno entre medio y suave durante 35 minutos. 
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      Bizcochuelo sin hoyuelos 




      Esta es una receta ideal para utilizar como relleno. 




      Qué los cumplas muy feliz con el relleno que vos elegís!!!




      Ingredientes




      • Huevos 8 • Azúcar 240 grs. • Harina 0000 240 grs. • Esencia de vainilla 1 cdta. • Ralladura de un limón • Polvo para hornear 1 cdta. 




      Preparación




      1.- Batir las claras a punto nieve




      2.- Agregar el azúcar 




      3.- Agregar las yemas 




      4.- Perfumar con la esencia de vainilla y ralladura de limón 




      5.- Verter la harina con el polvo para hornear cernida dos veces en forma envolvente. 




      6.- Cocinar 40 minutos en horno medio a suave. 




      7.- Enfriar dentro del horno 




      8.- Desmoldar y rellenar a gusto 




      Tips 




      Para que un bizcochuelo salga precioso hay que tener en cuenta el batido, el mezclado y el horneado




      El batido es sólo cuestión de tiempo hasta que la mezcla tome cuerpo




      El mezclado es cuestión de paciencia hasta que toda la harina desaparezca y para ello, si hace falta, se puede recurrir a la mejor espátula que tenemos que son nuestras manos 




      La cocción es cuestión de temperatura y para eso el horno debe permanecer cerrado hasta que el bizcochue-lo esté totalmente cocido 
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      Bizcochuelo sin hoyuelos 




      Esta es una receta ideal para utilizar como relleno. 




      Qué los cumplas muy feliz con el relleno que vos elegís!!!
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      Babe Clara




      Es sábado y vamos a lo de la abuela.




      Parece que éramos tantos que el recuerdo de la mesa nos queda chica.




      Edelmira, quien cuidada a la abuela, era la cocinera, camarera y bachera.




      Hacía todo contenta porque ella también aguardaba la fiesta del sábado.




      Nosotros devorábamos sus manjares, apresurados por irnos al patio a jugar.




      La Babe se sumaba cuando cerraba el kleit. Nos daba las moneditas para ir hasta el kiosco de Avenida de Mayo a comprarnos esa bolsa gigantesca de Sugus que tirábamos encima de la mesa y disfrutábamos durante la tarde, entre escondidas, rayuelas, llantos, risas y secretitos al oído.




      Recuerdo el aroma del champú Hellen Curtis con el que Babe Clara lavaba mi cabello cuando me quedaba a dormir. Recuerdo el vaivén de su brazo gordísimo con el que nos dejaba jugar sin importarle que nos rié-ramos de ella y también recuerdo sus enormes anteojos con marco de carey oscuro, sin los cuales, la abuela no veía nada de nada.




      Tiene la punta de un hilo en la boca para enhebrar una aguja, el dedal de metal en el dedo que se le ha vuelto rígido como el gesto, los lentes resbalándole por el lomo de la nariz, respingada como la mía y un ojo entreabierto, pícaro y sagaz y también un poco triste.




      La abuela no es religiosa, no prende las velas, no va al shil.




      Está por coser una prenda.




      Es nuestro día.




      Shabat.
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      Es sábado y vamos a lo de la abuela.




      Parece que éramos tantos que el recuerdo de la mesa nos queda chica.




      Edelmira, quien cuidada a la abuela, era la cocinera, camarera y bachera.




      Hacía todo contenta porque ella también aguardaba la fiesta del sábado.




      Nosotros devorábamos sus manjares, apresurados por irnos al patio a jugar.




      La Babe se sumaba cuando cerraba el kleit. Nos daba las moneditas para ir hasta el kiosco de Avenida de Mayo a comprarnos esa bolsa gigantesca de Sugus que tirábamos encima de la mesa y disfrutábamos durante la tarde, entre escondidas, rayuelas, llantos, risas y secretitos al oído.




      Recuerdo el aroma del champú Hellen Curtis con el que Babe Clara lavaba mi cabello cuando me quedaba a dormir. Recuerdo el vaivén de su brazo gordísimo con el que nos dejaba jugar sin importarle que nos rié-ramos de ella y también recuerdo sus enormes anteojos con marco de carey oscuro, sin los cuales, la abuela no veía nada de nada.




      Tiene la punta de un hilo en la boca para enhebrar una aguja, el dedal de metal en el dedo que se le ha vuelto rígido como el gesto, los lentes resbalándole por el lomo de la nariz, respingada como la mía y un ojo entreabierto, pícaro y sagaz y también un poco triste.




      La abuela no es religiosa, no prende las velas, no va al shil.




      Está por coser una prenda.




      Es nuestro día.




      Shabat.




      



        [image: ]



      




    




  




  



    

			




  




  



    



      



        [image: ]



      




    




  




  



    



      28




    




  




  



    



      Cuadrados de Streussel de manzanas 




      Ingredientes




      Base




      • Manteca 100 grs. • Azúcar 70 grs. • Harina 0000 175 grs • Huevo 1 • Esencia de vainilla ½ cdita. • Polvo para hornear: 1 cdita. 




      Relleno




      Manzanas verdes 4 • Jugo de 1 limón • Azúcar 2 cdas. • Mermelada ácida (ciruelas, frambuesas): 4 cdas.




      Streussel




      • Manteca 100 grs. • Azúcar 100 grs. • Harina 0000 100 grs. • Nueces 50 grs. • Canela ½ cdita. • Ralladura de ½ limón 




      Preparación




      1.- Mezclar los ingredientes y armar la base sobre un molde rectangular mediano (nro. 2) 




      2.- Cortar en finas láminas las manzanas y aderezarlas con el jugo de limón y el azúcar 
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