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			Prólogo


			Titular SIMPLE un libro de pastelería es en verdad una osadía. Porque justamente nuestro arte dulce se caracteriza por el desarrollo de un abanico de técnicas más o menos complicadas, que a menudo se comparan con los mecanismos de relojería. Cada pieza debe encajar en su lugar y crear la armonía y el balance perfecto para que nuestro postre sea el ideal. La masa, el relleno, el recubrimiento y el decorado deben estar en sintonía absoluta. 


			En este libro que hoy ustedes tienen en sus manos, van a encontrar las recetas explicadas de manera tal que podamos sortear las dificultades técnicas, y dedicarnos con placer al acto de cocinar, batir y hornear buscando la esencia del producto: el SABOR. 


			Conozco a Lucas desde su etapa de formación de base aquí, en el Instituto Argentino de Gastronomía, donde fue alumno de mis cursos. Luego salió a recorrer cocinas y talleres por el mundo, para regresar con toda su experiencia e instalarse en Montevideo. Desde su chocolatería nos regala los bombones y alfajores más ricos. El nombre es el más adecuado: VOLVERÁS A MÍ, porque dan ganas de volver una y otra vez. A través de la pantalla, ha encontrado la manera de llegar a los hogares y así poder explicar, de forma simple, el modo de cocinar las recetas. Es esta una cualidad que pocos comunicadores tienen. A la hora de escribir un libro, también encontramos un plus en ello. 


			Y en esta etapa de madurez profesional es cuando Lucas comienza a rescatar los sabores nobles que empiezan en recuerdos de infancia y culminan en sus últimas creaciones. Así, en este libro SIMPLE, podrán sentir en cada receta la experiencia de Lucas para aplicarla y hacerla sencilla, y encontrarán que podemos agasajar con estas delicias hechas por nosotros, sin morir en el intento y brindando cariño a nuestros seres queridos, al preparar para ellos estos platos.


			De eso se trata la palabra SIMPLE: de cocinar con amor… Y también de eso se trata la Vida.
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			Osvaldo Gross







		

			Introducción


			Desde que era chico, la cocina siempre estuvo presente en mi vida. Es inevitable, en el momento de recordar, vincularla con aromas y sabores de mi niñez. En mi adolescencia sentí que la cocina era algo que me transmitía plena felicidad, y fue entonces cuando comencé a forjar mi profesión. Esta profesión que nos enseña lo importante de “empezar de abajo” para entender y respetar a los diferentes actores: productores, intermediarios, comensales. 


			En este recorrido, la gastronomía me permitió viajar y trabajar en diferentes países y conocer culturas diversas, como la japonesa, que tanto me marcó y sirvió de inspiración. A medida que iba transitando por las distintas cocinas, iba sintiendo una pasión particular por la pastelería, especialidad en la que tuve la posibilidad de desarrollarme en distintos lugares: hoteles, restaurantes, pastelerías y chocolaterías. 


			Algo que siempre traté de derribar fue el mito de lo complejo y complicado que tiene la elaboración de lo dulce. Es por eso que quise escribir este libro: para acercar la pastelería a la gente, quitándole el tinte de complejidad y perfección que muchas veces funciona de barrera para muchos. 


			Así surge SIMPLE, un libro cuyo objetivo es invitar e incentivar a cocinar dulce, rico y en forma casera. Es la manera de estar cerca de ustedes y de ayudarlos en el día a día con ideas y preparaciones ricas y fáciles que todos podemos hacer, porque además en lo SIMPLE está la esencia de todo.


			Lucas







		

			Mis básicos


			Así como los cocineros, en el momento de cocinar, necesitan tener ingredientes básicos como sal, pimienta, aceite, nosotros, los pasteleros, también tenemos los infaltables en nuestras alacenas; ingredientes que son comodines y que nos servirán para preparar la gran mayoría de las recetas que figuran en este libro. A continuación va la lista de compras de mis infaltables y las cantidades que suelo tener para nunca quedarme sin algún ingrediente…


			

					Harina 0000: 2 kg


					Azúcar común: 2 kg


					Azúcar impalpable: 500 g


					Huevos: 1 doc.


					Chocolate semiamargo: 500 g


					Dulce de leche: 500 g


					Crema de leche: 1 l


					Leche: 1 l


					Manteca: 400 g


					Polvo de hornear: 250 g


					Esencia de vainilla: 1 frasco chico


					Almidón de maíz: 500 g


					Cacao en polvo: 500 g


					Canela en polvo


					Gelatina sin sabor: 30 g


					Naranjas y limones


					Otras frutas frescas varias


					Frutos secos varios


			


			Como verán, la gran mayoría son ingredientes con fecha de caducidad a muy largo plazo; por lo tanto, no tenemos que preocuparnos por el vencimiento. 


			Y por supuesto, también necesitamos de algunos utensilios fundamentales para cocinar. Aquí va la lista de lo que más usaremos en nuestras recetas:


			

					Batidor de alambre


					Batidora eléctrica


					Cuchara de madera 


					Espátulas de goma


					Bols


					Mangas y picos para decorar


					Tamiz o cernidor


					Balanza (fundamental, no podemos vivir sin ella)


					Licuadora


					Rallador


					Cacerolas


					Pincel


					Cuchillo con buen filo


					Papel film


					Papel manteca


					Palo de amasar


					Moldes (recomiendo comprar uno o dos moldes expansibles, esto significa que se puede modificar su diámetro según el tamaño de torta que se quiera hacer)


			


			Ahora que tenemos todo pronto, ¡manos a la obra!







		

			Pastelería sin balanza


			Muchas veces no tenemos balanza y hay que recurrir, como en las viejas épocas, a tazas o cucharadas. Por eso es importante tener siempre a mano esta información para salir de un apuro, y si bien es una medida aproximada, al utilizar el mismo sistema de medida en toda la receta, será proporcional en cada ingrediente y no habrá fallas.


			LÍQUIDOS


			

					1 taza = 250 ml


					1 cucharadita = 5 ml


					1 cucharada = 15 ml


			


			SÓLIDOS


			1 cucharada al ras es equivalente a:




			

				

					

					

				

				

					

							

							Harina:


						

							

							15 gramos


						

					


					

							

							Azúcar:


						

							

							20 gramos


						

					


					

							

							Azúcar impalpable: 


						

							

							15 gramos


						

					


					

							

							Almidón de maíz: 


						

							

							10 gramos


						

					


					

							

							Manteca:


						

							

							15 gramos


						

					


					

							

							Miel:


						

							

							30 gramos


						

					


					

							

							Cacao: 


						

							

							5 gramos


						

					


					

							

							Sal:


						

							

							15 gramos


						

					


					

							

							Leche en polvo: 


						

							

							10 gramos


						

					


					

							

							Queso crema:


						

							

							15 gramos
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