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15IntroducciónSiempre quise hacer un libro que fuese dirigido a losamantes de la pastelería y de la gastronomía no pro-fesionales. Para mí fue un reto magnífico, no exentode dificultades. Estando acostumbrado a hacer librosdirigidos a profesionales de todo el mundo, penséque sería una tarea fácil, pero he descubierto quetransmitir mis conocimientos, que he adquirido através de muchos años de una manera más sencilla,se convertía en una forma nueva y apasionante querequería el máximo esfuerzo. Cuando fui a París, con doce años, y conocí a JeanMillet, sus enseñanzas, su forma de crear, sus méto-dos, la utilización de las materias primas másnobles, sin colorantes artificiales ni conservantes,fueron creando en mí una pasión por mi trabajo, lacual os quiero transmitir.Una de las cosas que he aprendido es que la pastele-ría tiene que evolucionar. Para ello tenemos que bus-car nuevas formas, experimentar con nuevos pro-ductos de cualquier país del mundo, por supuestosin olvidarnos de nuestras raíces gastronómicas.Suelo decir a quien trabaja a mi lado que los paste-les y postres son el colofón de la comida, son comojoyas que nos permiten tener un recuerdo inolvida-ble de los buenos momentos.Siempre me han definido como un diseñador de pos-tres y pasteles, pero para mí lo más importante es elsabor por su gran riqueza y enorme diversidad.Aunque, por supuesto, no descarto la estética; laestética es el complemento perfecto, pues no debe-mos olvidar que el aspecto de un pastel o un postrees la primera sensación que percibimos. Debe impac-tarnos, sorprendernos, emocionarnos.He intentado que este libro esté adaptado para losaficionados y principiantes y que, además, seaameno, que os ayude a hacer cosas nuevas y sor-prender a vuestros compañeros de mesa.Espero que disfrutéis al máximo elaborando ydegustando los postres, los pasteles y las demás ela-boraciones, tanto como yo he disfrutado.
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18Matices de autorTécnicasCÓMO REALIZAR LA TÉCNICA DEL ATEMPERADOsi fundes el chocolate sin realizar el proceso de atemperado, los bombo-nes no tendrán brillo. Para los más atrevidos, les proponemos que utili-cen la técnica del chocolate atemperado para bañar sus bombones:CÓMO HACER GLASEADO DE CHOCOLATEponer a cocer 100 ml de agua y 100 ml de nata con 20 g de leche enpolvo. Cuando esté caliente, se añaden 30 g de cacao, previamente mez-clado con el azúcar. Cocer todo junto a fuego lento a una temperaturade 102 ºC, moviéndolo de vez en cuando con el fin de que no se salgadel cazo. Remojar una hoja de gelatina en agua fría, escurrirla bien yañadirla a la mezcla cuando alcance la temperatura correcta. Por últi-mo, una vez se haya mezclado bien la hojade gelatina, incorporar 170 gde gelatina neutra, asegurándose de que quede todo bien homogéneo.Dejar enfriar y guardar en el frigorífico o en el congelador, según el usoque se le vaya a dar.CÓMO FUNDIR CHOCOLATE EN EL MICROONDASes el método más cómodo, fácil y rápido para fundir el chocolate. Enprimer lugar, hay que trocear el chocolate en trocitos muy pequeños yverterlos en un cuenco de porcelana que esté bien seco. A continuaciónse introduce el recipiente en el microondas. Para 80 g emplear 3 minu-tos y en tandas de pocos segundos cada vez, por ejemplo 30.Picar 500 g de chocolate en trocitos muy finos, casi polvo. Coger 350 g deeste chocolate y fundirlo a 45 ºC. Una vez tengas el chocolate a 45 ºC,añade el resto del chocolate y mézclalo con una espátula. La temperaturaque debes obtener es de 30- 32 ºC. Si el chocolate está por encima de estatemperatura, debes enfriarlo un poco añadiendo más chocolate o esperan-do. Por el contrario, si se te ha enfriado de más, tienes que calentarlo en elmicroondas hasta alcanzar la temperatura idónea.
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19Matices de autorHay que tener la precaución de que no se queme. Una vez fuera, hayque esperar a que tenga una temperatura de unos 40 ºC. CÓMO HACER TOFFEEponer azúcar, glucosa y miel en un cazo. Moverlo constantemente ycocerlo hasta que el caramelo tenga un color rubio. Ir añadiendo poco apoco nata bien caliente para evitar que el caramelo suba y nos queme-mos. Dejar reposar durante 3 minutos aproximadamente para que elcaramelo se enfríe y espese. CÓMO HACER MANTEQUILLA POMADApara que la mantequilla tenga una textura decrema,trabajarla sincalentarla por encima de los 30 ºC y moverla con delicadeza con unaespátula siempre en el mismo sentido, hasta conseguir que tenga unatextura blanda y cremosa, nunca líquida. CÓMO HACER ALMÍBARes muy fácil hacer almíbar en sólo unos minutos. Poner al fuego agua yazúcar hasta que llegue al punto de ebullición y retirarlo. Dejar enfriar yconservar en frigorífico.CÓMO ELABORAR LAS PASTAS O CREMAS DE FRUTOS SECOSponer en el robot de cocina almendras, pistachos (u otro fruto seco) ytriturarlos mucho hasta que se forme una pasta espesa y cremosa.Conservarlas en un sitio fresco y al resguardo de la luz. 
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20Matices de autor20Matices de autor generales•La humedad y el calor excesivo son enemigos del chocolate. Losrecipientes deben estar secos y hay que evitar cubrirlos con tapascuando fundimos chocolate al baño maría. •El chocolate blanco se funde rápidamente y,para evitar que se for-men grumos, hay que fundirlo a temperatura más baja. •Es preferible comprar los frutos secos con cáscara porque de estamanera están protegidos de la oxidación y no se enrancian fácilmen-te. Hay que conservarlos en un lugar seco, fresco y oscuro.•Todos los bizcochos se pueden cocer en moldes especiales parahorno de diferentes formas y tamaños. También se pueden realizarplanchas o hacer formas a tu gusto con una manga pastelera.Cuando hacemos pastelitos podemos utilizar moldes individualesantiadherentes o moldes de silicona. •Es recomendable tener un termómetro de cocina para verificar latemperatura de muchas preparaciones.•Hemos incluido en cada receta niveles de dificultad orientativos: •Los ingredientes y tiempos de preparación aparecen con las siguien-tes abreviaturas: MUY FÁCILFÁCILMEDIADIFÍCIL ggramosmlmililitroskgkilogramosc.s.cantidad suficiente llitrosminminutos
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21Matices de autor•Fundir el chocolate realizando el proceso de atemperado(véase apartado de técnicas). •La mantequilla debe estar pomada, con textura de crema.•Puedes bañar los bombones y las trufas con chocolate negro delporcentaje deseado, chocolate con leche o blanco.•Para decorar, puedes tener preparados dos tipos de chocolate dife-rentes para bañar. Baña los bombones con uno y a continuación,haz unas líneas o puntos con el otro chocolate. Utiliza un tenedor oun cartucho de papel para llevarlo a cabo. •Puedes decorar los bombones con especias, frutos secos, trocitos defruta variada, café o té molido, semillas, etc.•Utilizar cacao en polvo, azúcar glas, té verde y café molido pararebozar las trufas. Matices de autor parabombones y trufas
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24Masas y bizcochosELABORACIÓNMezclar la leche, el azúcar, la sal y la mantequilla en un bol. Ponerla mezcla en un cazo y llevar al punto de ebullición.Añadir la harina después de tamizarla, mezclándola poco a pocohasta que quede uniforme.Cocer durante 1 minuto sin parar de mover para que no se queme.Este paso tiene como finalidad simplemente secar la masa. A continuación, poner la masa en la batidora con la pala y a velo-cidad lenta. Si no se tiene batidora, se puede hacer a mano con unapala de madera. Añadir los huevos mientras se bate la masa poco apoco.Poner un papel para horno encima de la bandeja para que no sepegue la masa. Meter la masa en una manga pastelera y dibujar la figura que seprefiera en la bandeja del horno. Cocer a 200 ºC durante 15 minu-tos, hasta que la masa coja color.Pâte à choux.....................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................INGREDIENTES(PARA UNOS 500 G)1/2 l de leche10 g de azúcar5 g de sal250 g de mantequilla250 g de harina10 huevos (500 g)45 min
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