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			Más es más


			Mi nombre es Valentina, pero todos me dicen Valu. Soy la tercera de seis hermanos (cinco mujeres y un varón). Empecé vendiendo tortas y ahora tengo mi negocio en San Isidro, provincia de Buenos Aires. Y aunque esté en la TV, soy parte de esa primera generación de pasteleros y cocineros que surgió de las redes sociales. Soy una hija de Instagram: mi cuenta fue el espacio a través del cual me conocieron, mucho antes de que soñara con hacer un libro. 


			Desde muy chica la pastelería estuvo dando vueltas en mi vida, aunque tardé años en convertirla en mi profesión. Entre mis hermanos, era la única a la que le gustaba meterse en la cocina y ayudar: enmantecaba, revolvía y le alcanzaba algún ingrediente a mi mamá o a mi abuela. 


			Ya en el colegio era la que siempre llevaba algo dulce para compartir con mis amigas. Había aprendido a hacer la masa sablée básica y arriba le ponía lo que tenía ganas: chocolate, dulce de leche, crema y frutillas. Cuando terminé la secundaria, empecé a estudiar una carrera al tiempo que trabajaba en un jardín de infantes (adonde también llevaba tortas). Hasta que por fin me decidí a formarme en el IAG, creyendo que lo sabía todo. Con el tiempo aprendí que la gastronomía es un oficio infinito, que no hay un día en el que no se aprenda algo. Después trabajé en restaurantes pequeños y en caterings enormes. Viajé. En 2014 abrí una cuenta de Facebook, “Valentina cocinar y viajar”, y después mi cuenta de Instagram. Fue una locura. Sumaba de a miles de seguidores en pocos días. Cuando pasé los diez mil, mi jefe me dijo: “Andate y hacé lo tuyo”. 


			La gente me pedía las tortas que publicaba y fue entonces cuando surgió la idea de armar algo con mi hermano Caco, que en ese momento trabajaba en un banco y tenía ganas de otra vida. En la esquina de la casa de mis papás había una panadería cerrada, conseguimos el teléfono del dueño y sin pensarlo mucho la alquilamos. Primero quisimos hacer algo lindo; al final nos decidimos por algo cómodo. No iba a convertirse en una cafetería para tomar el té, iba a ser nuestra base de operaciones para poder sacar sesenta, cien tortas por fin de semana. Me acuerdo que mientras estábamos en obra, tenía las heladeras enormes llenas de dulces en el cuarto de mi casa, al lado de mi cama. Lo más dificíl fue no tentarse. 


			Después vinieron las notas, la tele, más locales, pero nunca descuidé el espacio en el que nació todo esto. Hoy, tengo más de doscientos mil seguidores y no hay día en el que me olvide de publicar algo: una receta, una técnica o cosas que pruebo y me gustan. A Instagram, también, le debo mi novio. 


			Este libro reúne muchas de las recetas bomba que me identifican. Mucho dulce de leche, mucho chocolate, muchos frutos secos, mucho de todo. Una pastelería generosa, que se vea bien, pero, sobre todo, que sea rica. Porque, ya lo saben, ¡más es más! 
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			Valentina Ramallo


			Febrero 2019


		




		

			Amor verdadero


			POR MARU BOTANA


			No tuve la oportunidad de trabajar con Valu pero sí pude conocerla y escuchar de boca de otros sobre sus comienzos en este oficio. 


			Me encanta su personalidad y su amplitud, su originalidad y su constancia. Se impuso con su estilo y logró cautivar a miles de chicos y chicas con una pasteleria atractiva y riquísima.


			Nunca bajó los brazos y siempre está con pilas para seguir apostando a distintos proyectos. 


			Siento que está dejando una linda huella y que ya puede empezar a mirar para atrás y con orgullo ver todo lo que está logrando. 


			Espero que siga así, con esa fuerza, esa voluntad y perseverancia, va por un lindísimo camino y acompañada siempre 


			de amor verdadero.


		




		

			Nuestra vocación


			POR PAMELA VILLAR


			Con Valu nos une, entre otras cosas, el amor por la cocina. Es un amor inexplicable que solo los que cocinamos y nos dedicamos a esto podemos comprender. Se nota el entusiasmo, la energía, la curiosidad, la disciplina y el esmero que pone en su trabajo. 


			Su espontaneidad habla de su esencia y de cómo brota esta pasión pastelera en cada cosa que hace. 


			Pese a su juventud es toda una emprendedora que apuesta y arriesga por un sueño impulsada por lo más importante de todo, que es hacer lo que a uno le gusta.


			Somos afortunadas trabajando en algo que, sabemos, es nuestra vocación.
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			TIPS INFALTABLES
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			Recetas básicas


			Estas masas y cremas son la esencia de muchas de las preparaciones del libro, se repiten una y otra vez. Así que si las aprendés a hacer, ya tenés el cincuenta por ciento del camino resuelto.


			
MASA SABLÉE


			01. clásica


			Necesitás


			250 g de harina 0000


			125 g de manteca


			100 g de azúcar


			1 huevo


			Un chorrito de esencia de vainilla o ralladura de limón (opcional)


			Preparación


			Hacer un arenado con la harina y la manteca fría en cubos. Batir con un batidor de mano el azúcar con el huevo (opcional agregar algún sabor). Unir ambas preparaciones y formar una masa.


			02. de chocolate


			Necesitás


			150 g de harina 0000


			100 g de cacao en polvo


			125 g de manteca


			100 g de azúcar


			1 huevo


			Un chorrito de esencia de vainilla


			Preparación


			Hacer un arenado con la harina, el cacao y la manteca fría en cubos. Batir el huevo con el azúcar y la vainilla. Unir ambas preparaciones y formar una  masa.





			
CREMA CHANTILLÍ


			Batir la crema con el azúcar hasta que resulte firme. Se puede aromatizar con gotas de esencia de vainilla. Para la crema a medio punto, solo se bate hasta que toma cuerpo.





			
CHOCOLATE


			Para derretir el chocolate en el microondas, se debe retirar cada 30 segundos y revolverlo. Así se evita que se queme.





			
MERENGUE


			01. italiano


			Necesitás


			200 g de azúcar


			100 g de claras (3 claras aprox.)


			Preparación


			Colocar el azúcar en una cacerola y cubrir apenas con agua. Llevar al fuego hasta que se formen burbujas grandes en el centro. Apenas el almíbar empiece a hervir, batir las claras hasta que estén espumosas. Añadir el almíbar en forma de hilo sin dejar de batir hasta que el bol esté frío.


			02. suizo


			Necesitás


			100 g de claras


			200 g de azúcar


			Preparación


			Poner en un bol a baño María las claras con el azúcar y llevar al fuego. Batir con un batidor de mano hasta que se disuelvan los cristales del azúcar.


			Retirar del fuego y batir con batidora eléctrica hasta alcanzar picos firmes.





			
GLOSARIO


			01. Arenado: unir los ingredientes secos con la manteca fría y en cubos hasta que la preparación tenga el aspecto de migas de pan.


			02. Cremado: batir el azúcar con la manteca bien blandita hasta que se forme una crema homogénea.


			03. Blanquear en el horno: precocinar en el horno la base unos minutos antes de volcar algún relleno y terminar de cocinar.


			04. Envolvente: incorporar algún ingrediente a una preparación con aire. Se mezcla despacio y en forma envolvente con la ayuda de una espátula.





		




		

			Mis ingredientes preferidos 


			La idea es que los tengas a mano o en la heladera siempre. Todos son fáciles de conseguir. También uso muchos frutos secos porque me gusta el toque crocante que aportan y el sabor si están en forma de pastas, como la de maní o avellanas.


			01. Dulce de leche


			Para casi todo uso repostero, para que las recetas queden firmes y perfectas a la vista. En especial las preparaciones frías que al no tener aroma se venden por los ojos. También ayuda a la conservación de los postres, ya que una vez empezados pueden guardarse en la heladera sin perder la forma. 


			02. Chocolate semiamargo


			Por lo general contiene cincuenta por ciento o más de cacao. En el envoltorio debe decir “cobertura” o “para repostería”. Esto significa que resiste altas temperaturas. Se encuentra en cualquier supermercado. 


			03. Chocolate blanco


			Recomiendo usar siempre en barra y de cobertura. Es más delicado que el negro, cuando se derrite suele separarse el cacao y queda un poco grumoso. Para evitar esto, yo lo fundo con crema de leche (puede ser leche) para lograr una textura lisa. Se consigue en cualquier supermercado. 


			04. Harina 0000


			Es la más refinada de todas porque no tiene mucho gluten y es la que más utilizo para hacer galletas, masas y bizcochos. 


			05. Azúcar


			Siempre recomiendo comprar azúcar de calidad, ya que hay mucha diferencia en el color y la textura y ahorrar en esto puede perjudicar la presentación del postre. 


			06. Huevos


			Lo mejor es cocinar con huevos frescos. Es indistinto si son blancos o marrones, ya que eso lo determina el color de la gallina, no la calidad. Rompé los huevos en un recipiente antes de volcarlos en la preparación para asegurarte de que estén en buen estado. 


			07. Esencia de vainilla


			Es útil para aromatizar y darle sabor a las preparaciones. De nuevo: usar una de buena calidad, ya que al ser un ingrediente artificial suelen haber variantes. Obviamente -y siempre es mucho mejor-, también pueden usar las vainas de vainilla, abiertas al medio y raspadas para desprender las semillas que aromatizan mucho.




			UTENSILIOS


			LO QUE SIEMPRE TIENE QUE HABER EN TU COCINA


			No hace falta tener todos. Me encanta siempre dar diferentes opciones para recipientes, si no tenés un molde desmoldable podés hacerlo en una bandeja de vidrio o hasta en budineras. No son caros y se consiguen en cualquier bazar y hasta en cotillones.


			Batidor de mano


			Batidora eléctrica


			Espátulas de goma


			Bowls chicos y grandes


			Moldes desmoldables
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