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			Introducción


			 


			 


			 


			Mi primer recuerdo horneando es de la escuela primaria. Tengo cinco años y llevo una vieja y maltratada bandeja metálica que contiene los preciosos ingredientes necesarios para preparar bollitos de frambuesa. Mi profesora de cocina es una mujer inesperadamente bella que se parece a Marilyn Monroe. En aquellos días nosotros mismos teníamos que aportar los ingredientes —y nos encantaba mezclarlos y removerlos vigorosamente—, como los mayores. Acabábamos con aquellas pequeñas bolas de masa, duras como piedras, que con gran arte rellenábamos con mermelada de frambuesa. Para mí era toda una hazaña preparar algo en el horno yo sola, y después comerlo y compartirlo orgullosa con toda mi familia. Aquella fue la primera vez que recuerdo haber apreciado realmente la comida, y todo gracias al horno. Aquellas clases solo se impartían una vez al trimestre, pero yo esperaba impaciente que llegaran, más que ninguna otra cosa. De modo que fue inevitable que mi primer libro de cocina pusiera especial énfasis en las recetas horneadas. Lo cierto es que escribir este libro es para mí un sueño hecho realidad.


			Mis heroínas siempre han sido las grandes escritoras de libros de recetas Elizabeth David, Fanny Cradock, Isabella Beeton y Marguerite Patten, todas ellas extraordinarias visionarias culinarias cuya influencia sigue vigente hoy en día. Al igual que ellas, yo siempre he deseado encontrar una ocupación que realmente despertara mi pasión. Disfruté mucho de mis años como modelo, pero sabía que no era lo que estaba destinada a hacer el resto de mi vida. Durante un breve período de tiempo trabajé de secretaria, de mecánico, de diseñadora de interiores… ¡Incluso escribí un libro sobre la regla del fuera de juego en el fútbol! Pero nada de aquello conseguía retener mi atención durante mucho tiempo, hasta que, por casualidad, me apunté a un curso para obtener un diploma de cocina en la Leith’s School y me di cuenta enseguida de que me encontraba en mi salsa.


			Me enamoré perdidamente de aquello. Mis amigos se preparaban para gastarme bromas una vez más por una nueva aventura fallida, pero esta vez les sorprendí a todos. Continué con el curso y acabé estudiando cocina durante más de una década especializándome en pastelería. Di mis primeros pasos en algunas de las cocinas más respetadas del país y trabajé junto a chefs que estaban totalmente comprometidos en la búsqueda de la perfección culinaria.


			Cuando miro atrás y repaso mi vida, con sus inevitables altibajos, me doy cuenta de que siempre he experimentado una sensación de fortaleza de espíritu y de persecución de un objetivo cuando estoy en la cocina. Fuera de ella, el teléfono suena y el mundo es un estrés constante, pero es cocinando donde encuentro la calma y estoy en paz. Parece que el tiempo se detiene, cuando en realidad pasa volando. Creo que esta sensación se denomina «dejarse fluir», cuando estás ocupado en una actividad con tanta pasión y alegría que pierdes la noción del tiempo.


			En mi primer libro quise ofrecer una serie de recetas que fueran capaces de mostrar la mágica alquimia que supone el horneado. Recetas capaces de estimular al más sofisticado de los paladares, pero también de inspirar a los cocineros menos experimentados. Mi libro contiene cien de mis recetas favoritas e incluye tanto elaboraciones dulces como saladas, desde la tarta de higos, queso crema y menta hasta la pannacotta de chocolate, pasando por la trucha en papillote con sauternes y almendras. He incluido mi versión del pan de Doris Grant, un delicioso soufflé de gorgonzola y pera, mis famosos panecillos de cerveza negra y queso stilton y la muy malvada receta de pastel de chocolate «me importa un bledo». También hay ideas más sencillas, como mis macarrones glamourosos con queso y unos bollos rellenos de salchicha que se preparan hasta sin ganas.


			He incluido un capítulo completo de recetas de pan porque me encanta prepararlo. Debe de ser el proceso manual de amasar rítmicamente la dócil masa lo que convierte el amasado en una de las actividades más terapéuticas que conozco. Elaborar una hogaza y después comerla directamente salida del horno es para mí una experiencia casi religiosa. Piensa en una focaccia italiana deliciosamente aromática —con su toque de sal, aceite y fragantes hierbas— o en una sofisticada y distintiva fougasse francesa suficientemente madurada como para ensalzar los aromas del queso fundido y el jamón. Yo hasta sueño con el pan irlandés de soda, con su forma de pastel, que se desmiga al comerlo untado con una buena mantequilla. Las posibilidades son ilimitadas, y aquí he incluido nuevas versiones de muchas recetas clásicas.


			Mi libro no podría estar completo sin montones de recetas dedicadas a un ingrediente muy especial: el chocolate. Un producto tan universalmente adorado y consumido, y que ha suscitado tantos debates, merece una atención especial. Quería ofreceros recetas cuya preparación fuera divertida, con un aspecto delicioso y que os hicieran soñar despiertos al probarlas. Los púdines de chocolate fundido y la tarta de chocolate y avellana cumplen con todo esto, y también está mi campeón, el pastel «no puedo creer que lo hayas preparado tú», una montaña de cigarrillos de chocolate y fresas. Para todos los verdaderos amantes del brownie de chocolate, creo que he formulado la receta perfecta: un brownie de textura ligera y sustancioso al paladar.


			Espero haber escrito un libro que perdure a lo largo del tiempo, un libro no solo para contemplar y admirar, sino para utilizar una y otra vez. Un libro que cubra minuciosamente todas las recetas clásicas, pero que se atreva a aportarles un nuevo toque, algo entre lo práctico y lo inspirador. Estas recetas te servirán para cada día de la semana, con suficientes caprichos dulces para preparar en ocasiones especiales y fines de semana maravillosos.


			¿He conseguido inspirarte? Sinceramente, eso espero. Despliega el delantal, apaga el teléfono, cierra firmemente la puerta de la cocina y sube el volumen de la música… ¡porque ahora lo único que importa es hornear!






		




		



			Los trucos de Lorraine


			 


			 


			 


			Elegir los ingredientes


			 


			En todas mis recetas empleo huevos de tamaño mediano. Un huevo mediano entero pesa aproximadamente 55 g y la clara de un huevo mediano pesa aproximadamente 30 g, de modo que si solo tienes huevos de otro tamaño en la cocina, cáscalos en un recipiente y mézclalos bien; después podrás medir 55 g de la mezcla por cada huevo entero que se necesite.


			En la mayoría de mis recetas empleo mantequilla sin sal. Sin embargo, no importa utilizar mantequilla con sal si es de buena calidad (ten cuidado, porque cuanto más barata es la mantequilla, más sal contiene). Si vas a usar mantequilla con sal en la preparación de pasteles, omite cualquier pizca de sal extra que se necesite en la receta.


			Rara vez utilizo harina con levadura incorporada. En lugar de ello empleo harina normal y levadura en polvo, lo cual te brinda un mayor control sobre cuánto va a crecer determinada masa.


			Un buen extracto de vainilla puede mejorar muchísimo una receta, pero para obtener el mejor sabor te recomiendo que utilices las semillas de la vaina de vainilla. En los supermercados suelen ser extremadamente caras, de modo que si vas a hornear muchos pasteles y tartas, puedes comprar vainas de vainilla en grandes cantidades por internet. En lugar de pagar unos 3,5 € por un par de vainas, si las compras en mayor cantidad pueden salirte por tan solo 0,15 €.


			Nunca compro limones sin encerar porque son demasiado caros y no siempre están disponibles. Para la ralladura, compra limones normales y lávalos bien con agua caliente y jabón, acláralos con abundante agua, sécalos con un paño y el recubrimiento encerado se irá. 


			 


			 


			Trucos para hornear mejor


			 


			• Precalienta el horno antes de pesar los ingredientes.


			• Mantén todos los ingredientes a temperatura ambiente para obtener los mejores resultados. Es mucho más difícil separar la clara de la yema en los huevos calientes, de modo que lo mejor es emplear huevos frescos fríos.


			• Saca la mantequilla de la nevera tan pronto como sientas la necesidad de ponerte a preparar algo en el horno, ya que muchas de mis recetas incluyen mantequilla blanda. He probado todo tipo de soluciones no demasiado inteligentes para ablandar la mantequilla cuando está muy dura, como colocarla sobre un radiador o cerca de los fuegos de la cocina, pero la que me enamoró definitivamente fue rallarla con un rallador de queso dentro de un bol. La mantequilla se vuelve instantáneamente blanda y lista para usar. ¡Una idea genial!


			• No hace falta tamizar la harina, a menos que esté realmente apelmazada o que la receta lo exija.


			• Normalmente es mejor tamizar el azúcar glas, ya que tiende a apelmazarse y puede dejar grumos en el glaseado.


			• Si es posible, invierte en unas buenas cucharas de medir, es muy normal necesitar una cucharadita y una cuchara. Están disponibles en la mayoría de supermercados grandes, en tiendas de artículos para la cocina o en internet.


			• La mejor herramienta para mezclar los ingredientes es una espátula de plástico en lugar de una cuchara metálica (aunque también se puede utilizar). Mezcla siempre los ingredientes lentamente para incorporar la mayor cantidad de aire posible.


			• Para picar ingredientes de forma segura y efectiva, coloca un paño de cocina húmedo debajo de la tabla de cortar para evitar que se mueva sobre la encimera.


			• Cuando prepares alguna masa, ten en cuenta que no son las recetas más rápidas del mundo y, dada la precisión que requieren, no deberías andar con prisas. Intenta disponer de bastante tiempo para hacerlas.


			• Al enharinar una tabla o una superficie para estirar una masa, asegúrate de que hay suficiente harina para evitar que se pegue, pero no uses demasiada o cambiarás las cantidades de la receta.


			• Para obtener los mejores resultados, utiliza una bandeja o plato del tamaño que se recomienda en la receta.


			• La mejor forma de engrasar bandejas de horno es con el aceite vegetal en espray que se usa normalmente para freír con poca grasa.


			• Hornea los pasteles en la repisa central del horno a 180 °C a menos que la receta diga otra cosa. El pan debe hornearse en el tercio superior del horno, mientras que los merengues deben colocarse cerca de la parte inferior. Para los merengues, también puedes dejar un poco abierta la puerta del horno, para dejar que salga la humedad.


			• Cada horno es diferente, de modo que los tiempos de horneado pueden variar con frecuencia. Si abres el horno para comprobar si algo está listo, abre la puerta, saca lo que estés preparando y vuelve a cerrar la puerta del horno rápidamente para que no se pierda el calor.


			• Para comprobar si un pastel está listo, introduce un pincho para brochetas o un palillo de cóctel en el centro. Si sale limpio, el pastel está listo.


			 


			 


			Consejos para preparar panes perfectos


			 


			• Si lo haces bien, preparar pan puede ser lo más fácil del mundo. Para conseguir unas hogazas perfectas, lo mejor es emplear levadura fresca, pero después de comprobar que no era fácil conseguirla en el centro de Londres, consideré prudente recomendar la levadura rápida en polvo para las recetas de este libro. Sé que muchos de vosotros tendréis una panificadora. De hecho, yo tuve una durante un breve período de tiempo, pero echaba de menos la mágica experiencia táctil de poder ver cada paso del proceso de la preparación del pan, y ahora soy una firme defensora de prepararlo a mano.


			• No seas tímido con el agua: cuanto más húmeda esté la masa, más esponjosa y ligera será la hogaza de pan.


			• Mide siempre la sal con precisión, ya que este ingrediente puede marcar la diferencia entre un pan de excelente sabor y uno malo. Y ten en cuenta que quedarse corto de sal, a diferencia de otros platos, no funciona al preparar pan porque si no se aporta suficiente sabor el pan puede terminar no sabiendo a nada.


			• Mide con precisión el tiempo invertido en el proceso de amasado y trabaja la masa durante el tiempo estipulado en la receta. Realmente puede mejorar el resultado.


			• Cuando dejes crecer la masa, debes hacerlo en un lugar cálido pero no caliente. La mayoría de los armarios con calefacción y radiadores son demasiado calientes. Suele ser suficiente con dejarla en una cocina cálida y acogedora.


			• Para comprobar si el pan ha subido lo suficiente, enharínate el dedo y empuja suavemente con él el lateral de la hogaza. Cuando esté listo, la masa volverá a la mitad de su posición original.


			• Una vez que la masa esté lista, hay diversas formas de “glasearla”. La leche le da un aspecto suave y mate; el huevo batido le aporta un aspecto brillante y crujiente; y si tamizas un poco de harina por encima conseguirás un auténtico aspecto rústico de “pan francés”.
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			• Intenta crear una atmósfera cálida y húmeda dentro del horno, esto brindará al pan un montón de tiempo para subir antes de que empiece a formarse la corteza. Pon unos cubitos de hielo en el fondo del horno, usa un atomizador de agua para crear una neblina dentro o pon una bandeja de asar llena hasta la mitad de agua en la repisa inferior.


			• Si la parte superior de tu hogaza está hecha pero la inferior todavía no (para comprobarlo, dale la vuelta y golpéala con los dedos. Si está lista sonará a hueco), tapa el pan con papel de aluminio sin apretar demasiado para evitar que se tueste más mientras termina de cocerse.




		




		



			Pan


			 


			Si tienes la suerte de vivir cerca de una buena pastelería o panadería, conocerás la amplia gama de panes maravillosos que ofrecen. Cuando tengo tiempo a mí me encanta preparar mi propio pan y, tanto si eres un novato como un experto haciendo pan, en este libro encontrarás varias recetas para ti. El pan de soda es el más fácil de preparar, mientras que la fougasse necesita un poco más de esfuerzo y habilidad. Sea cual sea la receta que elijas, si sigues las instrucciones al pie de la letra conseguirás hornear un pan del que te sentirás orgulloso. 


			 


			«El blues es al jazz lo que la levadura es al pan. Sin ella, se queda plano».


			 


			Carmen McRae


			Cantante y pianista de jazz


			1920–1994
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			Croissants


			 


			 




			Una humilde pasta para el desayuno o el rey de la pastelería parisina… ¿Cómo llegó a hacerse tan famoso el sencillo croissant? La versión casera es bastante diferente de las de los supermercados. Es verdad que hace falta cierta destreza para crear esta maravilla con forma de media luna (por no hablar de la montaña de mantequilla que hace falta emplear…), pero mi receta es más rápida que otras que he visto y te aseguro que el sabor y la textura contrastan diametralmente con las variedades blandas e insípidas que habrás probado antes. Para 12–14 croissants


			 




			310 g de harina blanca de fuerza


			165 g de harina normal, y un poco más para espolvorear


			2 cdtas. de sal


			60 g de azúcar moreno


			1 sobrecito de levadura rápida en polvo (7 g)


			40 g de mantequilla


			250 ml de agua


			1 bloque de mantequilla de 230 g, ablandada


			Aceite vegetal o un espray de aceite, para engrasar


			1 huevo, ligeramente batido, para el glaseado


			 






			Poner las harinas, la sal, el azúcar, la levadura y 40 g de mantequilla en un bol grande. Con los dedos, frotar la mantequilla para incorporarla a la mezcla hasta que tenga el aspecto de pan rallado fino. Añadir el agua y remover con un cuchillo para incorporarla a la mezcla. Amasar suavemente durante menos de un minuto hasta formar una bola suave. Para los croissants, a diferencia de la mayoría de otros tipos de pan, es importante trabajar la masa lo menos posible en este punto. Envolver la masa en papel film y dejar reposar en el frigorífico durante 1 hora.


			Una vez reposada la masa, aplanar con ayuda de un rodillo sobre una superficie bien enharinada hasta formar un rectángulo no mayor de 20 x 20 cm. Colocar el bloque de mantequilla ablandada en el centro de la masa. Es preciso que la mantequilla tenga la misma consistencia suave que la masa. Plegar los bordes de la masa hacia arriba hasta cubrir totalmente la mantequilla.


			El siguiente proceso se denomina enrollar y plegar, o “giros”, y gracias a él se forman las características capas esponjosas del croissant. Mantener la superficie de trabajo bien enharinada para que la masa no se pegue. Aplanar la masa hasta formar un rectángulo tres veces más largo que ancho, de unos 45 x 15 cm. Es preciso asegurarse de que se enrolla uniformemente para que la mantequilla se extienda por toda la superficie interior.


			Colocar la masa con el extremo más corto hacia nosotros, como si estuviéramos a punto de pisar la alfombra roja de los Óscar. 


			Coger el extremo más cercano a nosotros y plegarlo hacia el centro. A continuación, plegar el tercio superior hacia abajo hasta que ambos extremos se junten en el centro. Girar la masa 90° hacia la izquierda y repetir este paso. Envolver la masa en papel film y dejarla reposar en el frigorífico durante una hora. Acabamos de “enrollar y plegar” la masa dos veces.


			Sacar la masa del frigorífico y a continuación volver a “enrollarla y plegarla” aplanándola una vez más hasta conseguir un rectángulo de 45 x 15 cm y plegando los extremos hacia el centro como antes. A continuación, aplanarla con ayuda del rodillo hasta formar un rectángulo de 35 x 14 cm. Colocar la masa en una bandeja de horno, cubrirla con papel film engrasado y dejar reposar en el frigorífico durante 1 hora.


			Poner la masa sobre una superficie ligeramente enharinada y recortar los bordes irregulares con ayuda de un cuchillo afilado. Después, cortar la masa por la mitad a lo largo. Cortar cada tira en triángulos cuya base mida aproximadamente 6 cm y los otros dos lados sean más largos (8,5 x 8,5 cm). Es posible que sobre algo de masa en este paso. Colocar los triángulos sobre la superficie de trabajo con la punta más larga hacia nosotros y enrollar el triángulo hacia delante de modo que la punta quede plegada sobre la parte superior. Colocarlos en la bandeja de horno y con cuidado darles forma de media luna. Hay que asegurarse de que los croissants quedan bien separados entre sí, para permitir que se expandan durante el horneado. Cubrir con papel film engrasado y dejar que suban en un lugar cálido durante 1 hora.


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Untar ligeramente la superficie de los croissants con el huevo batido empleando un pincel de cocina y hornear durante 15 minutos o hasta que estén dorados. Sacar del horno y dejar enfriar sobre una rejilla.




			[image: imagen]

		




				


			Scones


			de mascarpone y azúcar moreno


			 


			 




			Al emplear en esta receta mascarpone y azúcar moreno estos scones se convierten en algo delicioso, unos bollos con un toque diferente. Para 9 scones


			 


			340 g de harina con levadura incorporada, y un poco más para espolvorear


			1 cdta. de levadura en polvo


			1 pizca de sal


			80 g de mantequilla fría, cortada en daditos


			2 cdas. de azúcar moreno


			80 g de mascarpone


			Unos 90 ml de leche


			1 huevo ligeramente batido, para el glaseado


		   


		


		

			

		


		

			Precalentar el horno a 210 °C y espolvorear con harina una bandeja grande de horno.


			Poner la harina, la levadura, la sal, la mantequilla y el azúcar en un robot de cocina y pulsar hasta que la mezcla tenga un aspecto similar al pan rallado. Añadir el mascarpone y seguir pulsando durante 3 segundos. Si no se dispone de robot de cocina, poner los ingredientes en un bol mediano, ir frotando los daditos de mantequilla cubiertos de harina dándoles “pellizcos”. Añadir el mascarpone y continuar “frotando” la mezcla, durante no más de 5 minutos.


			Verter la mezcla en un bol grande y practicar un hoyo en el centro. Verter suficiente leche como para formar una masa suave y remover con un cuchillo. Con ambas manos apretar la mezcla sin dejar ningún pedacito seco fuera. Al principio se desmiga, pero si se sigue apretando al final adquirirá la consistencia ideal. Amasar unos segundos para que la masa quede suave, y aplanarla rápidamente con un rodillo hasta que tenga unos 2 cm de espesor.


			Empleando un cortapastas redondo de unos 6 cm (aunque puede ser de otro tamaño), cortar discos de masa e irlos colocando en la bandeja de horno. Es importante no girar el cortapastas al hacerlo, para que suban uniformemente al hornearlos. Volver a unir la masa restante, aplanarla y cortar más scones.


			Untar por encima con huevo batido y hornear durante 10-12 minutos o hasta que suban, estén firmes y dorados. Sacar del horno y dejar enfriar un poco en la misma bandeja. Servirlos cuando aún estén calientes, con cuajada, mermelada de fresa y una taza de té.


			




			Brioches


			 


			 




			La forma más sencilla es empleando una batidora eléctrica con accesorio para amasar. Puedes prepararlos a mano, pero necesitarás algo de tiempo y mucha paciencia. Como alternativa a un molde para brioches, puedes emplear una bandeja honda para magdalenas. Para darles un toque especial sumergir unas pasas en vino de Madeira durante una hora; secarlas bien, pasarlas por harina y añadirlas a la masa después de incorporar toda la mantequilla. Para 12 brioches 


			 


			Aceite vegetal o un espray de aceite, para engrasar


			500 g de harina normal, y un poco más para espolvorear


			1 ½ sobres de levadura rápida en polvo (10 g)


			2 cdtas. de sal


			3 cdas. de azúcar moreno


			6 huevos fríos, ligeramente batidos


			310 g de mantequilla ablandada


			1 huevo ligeramente batido para el glaseado


			 


			Utensilios


			12 moldes para mini-brioches o una bandeja honda para 12 magdalenas o cupcakes


			 


			Engrasar los moldes o la bandeja para magdalenas.


			Poner la harina en una batidora eléctrica junto con la levadura, la sal y el azúcar. Añadir los huevos, de dos en dos, mezclando bien a velocidad baja. Una vez añadidos todos los huevos, mezclar durante 8 minutos. Con la batidora todavía a velocidad baja, añadir la mantequilla en 5 veces, procurando que cada trozo se haya mezclado bien antes de añadir el siguiente. Aproximadamente cada 2 minutos, rebañar las paredes del bol con una espátula para que toda la masa quede bien incorporada. Este proceso de añadir la mantequilla suele llevar unos 10 minutos empleando la máquina. La mezcla pasará de ser una bola rígida a una masa sedosa y elástica.


			Seguir mezclando hasta que la masa deje de pegarse al bol.


			Si se prepara esta receta a mano, la masa al principio estará algo viscosa y pegajosa y no parará de pegarse a la superficie de trabajo. Es preciso tirar de ella hacia arriba y empujarla hacia abajo, raspando para despegarla de la superficie, sin dejar de estirarla y moverla, y finalmente la masa dejará de estar pegajosa, se volverá más elástica y comenzará a ser más fácil de manejar. Resulta tentador añadir más harina pero al hacerlo cambiaremos la receta del brioche completamente y convertiremos nuestra masa en algo más parecido al pan normal. Este proceso puede durar entre 20 y 25 minutos, o incluso más. La masa seguirá siendo muy elástica en este punto.


			Una vez lista la masa, dividirla en dos pedazos de un tercio y dos tercios. Dividir el más grande en 12 partes iguales. Con las manos bien enharinadas, coger uno de los pedazos y formar con él una bola, empujarla dentro del molde o la bandeja y, con un dedo enharinado, practicar un gran orificio en el centro. Repetir con los demás pedazos de masa. Dividir el tercio más pequeño de masa en 12 porciones. Hacer rodar cada una de ellas, dándole la forma de una bola redonda arriba y el otro extremo en punta. Empujar el extremo en punta dentro del orificio en la masa de brioche para que solo asome el extremo en forma de bola. Repetir con el resto de la masa. Otra alternativa es congelar la masa durante un mes como máximo envolviéndola en papel film o introduciéndola en una bolsa de congelación y dejarla para otro día.


			Untar la parte superior de los panecillos con aceite y cubrirlos holgadamente con papel film, dejándolo bien sellado. Dejar reposar en un lugar cálido hasta que la masa crezca al doble de su tamaño, unas 2-3 horas (debido a su elevado contenido de grasa).


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Cuando la masa ya haya subido, retirar el film transparente y untar bien con huevo batido. Colocar la bandeja en la mitad superior del horno, dejando sitio para que suban, y hornear unos 35 minutos. Comprobar cuando lleven 20 minutos de horneado. Si se están tostando demasiado, cubrirlos con papel para hornear para que el centro termine de hacerse sin que la superficie siga tostándose. Sacar los brioches del horno y dejar enfriar en la bandeja.


			Los brioches tienen múltiples usos. Resultan deliciosos para desayunar, especialmente si se untan con mantequilla y si se sirven calientes. En rebanadas, pueden servirse con foie-gras y un chutney consistente. Con un brioche grande se puede hacer un pudin de pan y mantequilla.
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			Bizcocho


			con frutos secos y especias


			 


			 




			Un bizcocho tradicional inglés al que he añadido especias y frutos secos. Para 1 bizcocho pequeño


			 


			Aceite vegetal o un espray de aceite, para engrasar


			180 g de harina blanca de fuerza


			180 g de harina normal, y un poco más para espolvorear


			1 cda. de jengibre en polvo


			1 cda. de canela en polvo


			1 sobre de levadura rápida en polvo (7 g)


			1 cda de azúcar moreno


			1 cdta. de sal


			La ralladura de 1 limón


			1 huevo


			1 huevo ligeramente batido, para el glaseado


			1 cda. de melaza


			150 ml de agua templada


			80 g de sultanas


			60 g de dátiles picados


			 


			Utensilios


			Un molde para pan de 22 x 10 cm


			 


			Engrasar el molde para pan y forrarlo con papel para hornear.


			Poner las harinas, el jengibre, la levadura, el azúcar, la sal y la ralladura de limón en un bol mediano. Practicar un hoyo en el centro y verter el huevo, la melaza y el agua templada. Mezclar hasta obtener una masa suave y amasarla en una superficie enharinada 10 minutos a mano o 5 minutos en una batidora eléctrica. Esta masa es bastante húmeda, lo que permite conseguir un pan más ligero, pero al principio es algo difícil de manejar. Cuanto más se trabaja se vuelve menos pegajosa y hay que evitar la tentación de añadir más harina.


			Una vez amasada a mano, volver a poner la masa en un bol o, si se hace con una batidora, retirar el cuenco con el pan todavía dentro de él. Añadir las sultanas y los dátiles. Amasar el pan dentro del bol durante 1 minuto para repartir bien la fruta. A continuación, formar una bola y colocarla dentro del molde ya preparado.


			Empujar la masa ligeramente para ajustarla a las esquinas y cubrir con papel film holgadamente pero bien cerrado. Dejar en un lugar cálido hasta que doble su tamaño.


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Cuando la masa haya crecido, untarla con el huevo batido y hornear durante unos 30-40 minutos. 


			Sacar el bizcocho del molde; si está bien cocido deberá sonar a hueco cuando se golpea ligeramente con los dedos. Si no lo está, volver a meterlo sin el molde en el horno otros 5 minutos más.
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			Kugelhopf


			de almendras, miel y naranja


			 


			 




			Kugelhopf, Gougelhopf y Gugelhupf son algunas de las formas de nombrar esta receta de Alsacia, al este de Francia. Se trata de un pan similar a un pastel y se sirve tradicionalmente como parte de los desayunos especiales de los domingos, pero también resulta delicioso si se toma por la noche con una copa de buen vino. Para 1 kugelhopf


			 


			Aceite vegetal o un espray de aceite, para engrasar


			450 g de harina de fuerza blanca, y un poco más para espolvorear


			110 g de orejones finamente picados (es más fácil cortarlos con tijera)


			250 ml (o 1 vaso) de té fuerte o licor de naranja


			100 g de almendras picadas


			1 ½ sobres de levadura rápida en polvo (unos 10 g)


			1 cdta. de canela en polvo


			2 cdtas. de sal


			2 cdas. de azúcar moreno


			La ralladura de 2 naranjas


			180 ml de leche templada


			3 huevos batidos


			160 g de mantequilla derretida


			2 buenos chorros de miel


			1 puñado de almendras enteras peladas


			Azúcar glas, para espolvorear


			 


			Utensilios


			Un molde grande para kugelhopf


			 


			Engrasar el molde para kugelhopf, espolvorear con harina y reservar.


			Poner los orejones en un bol, añadir el té o el licor de naranja y dejar reposar durante 30 minutos. Poner la harina en otro bol grande junto con las almendras picadas, la levadura, la canela, la sal, el azúcar y la ralladura de naranja. En un tercer bol, mezclar la leche, los huevos, la mantequilla y la miel.


			Añadir una cantidad suficiente de la mezcla líquida a la harina para obtener una masa elástica. Esta masa será más suave que en otras recetas, pero no debería quedar demasiado pegajosa. Trabajar la masa a mano durante 10 minutos sobre una superficie ligeramente enharinada o durante 5 minutos en una batidora eléctrica. Dejar reposar.


			Escurrir los orejones y añadirlos a la masa. Replegar la masa sobre sí misma 3 o 4 veces para repartirlos uniformemente.


			Poner una almendra en cada una de las acanaladuras del molde para kugelhopf, practicar un orificio en el centro de la masa e introducirla suavemente dentro del molde ya preparado. Cubrir la parte superior holgadamente con film transparente engrasado procurando que quede herméticamente cerrado. Dejar reposar en un lugar cálido hasta que la masa haya doblado su tamaño. Esto llevará aproximadamente 1 hora, según la temperatura del lugar.


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Hornear el kugelhopf durante unos 35 minutos o hasta se desprenda fácilmente del molde. Sacarlo del molde y volver a introducirlo en el horno durante otros 5-10 minutos para tostar la base.


			


			Panettone


			de café y sirope de arce


			 


			 




			El panettone es un pan italiano que suele prepararse con pieles de fruta confitadas y se come tradicionalmente en Navidad. Mi intención era hacer algo distinto, así que di con esta deliciosa joya, una mezcla diferente de sabores. Para 1 panettone grande 


			 


			560 g de harina blanca de fuerza


			½ cdta. de sal


			1 ½ sobres de levadura rápida en polvo (unos 10 g)


			200 ml de leche templada


			3 huevos


			2 yemas de huevo


			1 vaina de vainilla o 2 gotas de extracto


			100 ml de sirope de arce, y un poco más para rociar


			4 cdas. de esencia de café o 1 cda de café soluble diluida en la leche


			200 g de mantequilla derretida


			 


			Para el glaseado


			1 huevo


			1 cda. de leche


			 


			Utensilios


			Un molde para tartas con el fondo desmontable de 18 cm de profundidad


			 


			Precalentar el horno a 200 °C. Forrar los laterales del molde con papel para hornear, de modo que sobresalga unos 10 cm por encima del molde.


			Poner la harina, la sal, la levadura, la leche, los huevos, las yemas, la vainilla, el sirope de arce, el café y la mantequilla en un bol grande y remover. Seguir mezclando la masa durante 10 minutos a mano (al principio resulta demasiado pegajosa y puede emplearse una cuchara de madera), o durante 5 minutos si se utiliza una batidora eléctrica con accesorio para amasar. La masa estará muy pegajosa, pero esto es lo que le da al panettone su maravillosa textura esponjosa.


			Verter la masa en el molde y cubrir con un paño de cocina. Dejar reposar en un lugar cálido durante 1 hora, o hasta que la mezcla llegue casi hasta el borde del molde.


			Para el glaseado, mezclar el huevo y la leche en un bol. Una vez que la masa haya crecido casi al doble de su tamaño, untarlo por encima del panettone y formar una cruz en la parte superior con un cuchillo muy afilado. Hornear unos 45-50 minutos o hasta que el pan haya subido lo suficiente, salga con facilidad del molde y al insertar un palillo en la masa, salga limpio.


			Sacar el panettone del horno, rociar con sirope de arce y con un pincel de cocina repartirlo por encima. Esto hará que brille y le añadirá el sabor a sirope de arce. Dejar enfriar dentro del molde.


			Variación Puede omitirse el café y sustituirlo con 400 g de fruta seca y pieles de fruta remojadas en zumo de naranja o ron. Será un panettone más tradicional.
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			Focaccia


			 


			 




			La focaccia resulta excelente para compartir y sabe infinitamente mejor si se prepara con un aceite de oliva virgen extra realmente bueno. Yo siempre tengo una botella de aceite de oliva virgen extra en la parte alta de la despensa, para alejarla de la vista y que nadie se sienta tentado de emplearlo para freír unos huevos o cualquier otra tarea culinaria menor. En ocasiones especiales, como cuando preparo una focaccia, esta imperial botella hace una de sus escasas apariciones. Para 1 focaccia grande


			 


			500 g de harina blanca de fuerza, y un poco más para espolvorear


			2 cdtas. de sal


			1 sobre de levadura rápida en polvo (7 g)


			80 ml de aceite de oliva, y un poco más para rociar


			150-250 ml de agua templada


			Aceite vegetal o aceite en espray para engrasar


			1 manojo de romero fresco


			1 pizca grande de sal marina


			 


			Enharinar una bandeja de horno grande y plana.


			Poner la harina en un bol grande, añadir la sal y la levadura y a continuación añadir el aceite de oliva y suficiente cantidad de agua templada para formar una masa elástica pero no pegajosa. La masa deberá tener una textura bastante suelta y no rígida ni difícil de amasar. Si se añade toda la cantidad puede suceder que la masa ya no tenga remedio, pero si se amasa suavemente raspando los restos que vayan quedando pegados en la superficie de trabajo, la masa poco a poco se volverá más esponjosa y manejable. Cuanta más agua pueda añadirse (los 250 ml sería fantástico), más ligera será la focaccia. Pero puede que requiera un poco de paciencia. Hay que resistir la tentación de añadir más harina, o la masa resultará demasiado pesada.


			Trabajar la masa a mano durante unos 10 minutos sobre una superficie ligeramente enharinada o durante 5 minutos si se utiliza una batidora eléctrica con accesorio para amasar. La masa tendrá una consistencia muy elástica al estirarla. Para comprobar si está lista, formar una bola con la masa y, con un dedo bien cubierto de harina, practicar una incisión en el lateral (de no más de ¾ cm). Si la incisión desaparece porque la masa vuelve a su lugar es que ya está lista para darle forma. Si la incisión permanece, seguir amasando durante unos minutos más.


			Formar un óvalo con la masa y colocarla sobre la bandeja de horno ya preparada. Aplanarla hasta que mida unos 30 cm de largo y 20 cm de ancho. Cubrir la masa holgadamente con papel film engrasado procurando que quede herméticamente cerrado.


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Dejar reposar la masa en un lugar cálido durante aproximadamente 1 hora, o hasta que casi haya duplicado su tamaño. Con el dedo cubierto de harina, formar hoyos sobre la superficie de la masa a intervalos regulares, separados unos 4 cm entre sí, presionando hasta el fondo. Coger ramitas de romero de unos 3 cm de longitud e irlas introduciendo en cada uno de los hoyos. Espolvorear la masa con un poco de sal marina y colocarla en el tercio superior del horno. Hornear durante unos 25-30 minutos, o hasta que el pan haya subido lo suficiente, esté ligeramente tostado y suene a hueco al golpearlo con los dedos por abajo.


			Sacar del horno, rociar con el aceite de oliva restante y dejar enfriar en la bandeja de horno. La focaccia resulta absolutamente deliciosa si se sirve caliente como entrante o incluso como plato principal, acompañada de tomates, alcachofas y embutidos, o con un humeante cuenco de sopa.
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			Panecillos


			de cerveza negra y queso stilton


			 


			 




			Un pan para hombres de verdad. Panecillos de cerveza negra de malta con un toque intenso y masculino de stilton. Maravillosos. Para 10 panecillos


			 


			370 g de harina blanca de fuerza, y un poco más para espolvorear


			200 g de harina integral


			Las hojas de 1 manojo de tomillo fresco


			1 cdta. de sal


			1 sobre de levadura rápida en polvo (7 g)


			200 ml de cerveza negra (o de zumo de manzana) a temperatura ambiente


			120-180 ml de agua templada


			Aceite vegetal o un espray de aceite, para engrasar


			200 g de queso stilton desmigado


			 


			Enharinar una bandeja de horno grande y plana.


			En un bol grande, mezclar las harinas, el tomillo, la sal y la levadura. Verter la cerveza (o el zumo de manzana) sobre la mezcla y bastante agua como para formar una masa pegajosa. Incorporar todos los ingredientes y a continuación amasar hasta que la consistencia sea suave y elástica. Unos 10 minutos a mano o 5 minutos en una batidora eléctrica.


			Dividir la masa en 10 porciones iguales. Yo suelo pesar cada porción para que todas sean iguales. Las mías pesan 97 g cada una (empleo los 180 ml de agua para preparar la masa). Formar con las porciones bolas ovaladas como pelotas de rugby y colocarlas sobre la bandeja de horno ya preparada, dejando unos 8 cm entre ellas. Cubrir con film transparente engrasado, procurando que quede herméticamente cerrado. Dejar crecer en un lugar cálido hasta el doble de su tamaño.


			Precalentar el horno a 200 °C.


			Quitar el papel film de los panecillos y, con una cuchilla de afeitar o un cuchillo muy afilado (preferiblemente de sierra), hacer un corte hondo en cada panecillo, de unos dos tercios de su espesor. Separar un poco el corte con los dedos, ya que tenderá a cerrarse y repetir con cada uno. Desmigar dentro el queso stilton, empujar un poco la masa en torno al queso para evitar que se derrame dentro del horno y hornear unos 20 minutos o hasta que tengan un aspecto firme y suenen a hueco. Servirlos calientes acompañados de chutney o de salsa relish.


			


			Palitos de pan


			con sal y pimienta


			 


			 




			La mejor manera de servir estos palitos de pan es con salsas para mojar, como hummus, taramasalata o guacamole. La versión mini será divertida como canapés para una cena con amigos, y puedes variar los ingredientes con romero y tomillo fresco o con semillas de sésamo y amapola. Para 12 palitos
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