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  9 IntroducciónHace diez años tomé una de las mejores decisiones de mi vida,y ahora me siento muy afortunada por dedicarme de formaprofesional a mi gran pasión: el diseño y la decoración de tar-tas. Y por supuesto estoy también tremendamente satisfecha depoder compartir mis conocimientos con todos mis alumnos.Con este libro cumplo el sueño de enseñar a crear tartasespectaculares para diferentes ocasiones y mostrar las técnicaspara que todos puedan hacerlo. Siempre es más fácil de lo queparece; únicamente hay que ponerle ilusión y cariño. Cada tarta es un reto por ser única para cada destinatario.Aquí puedes encontrar muchos motivos de inspiración. To-das las presentaciones son sencillas y están al alcance de quienquiera intentarlo. Una vez que aprendes la técnica, solo nece-sitas practicar para ir desarrollando tu propio estilo.  Verás cuántas satisfacciones te aportará cuando veas la carade felicidad de los comensales con tus pequeñas obras de arte.Es algo impagable.      
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12ElaboraciónParaconseguir una consistencia ﬁrme, mezcla los ingre-dientes a velocidad mínima durante 7-10 minutos. Estaconsistencia hace picos muy ﬁrmes.Paralograr una consistencia media, añade 3 cuchara-das de agua o hasta que la glasa haga pico medio, es decir,empiece a caer.Paraobtener una consistencia suave, añade 3 cucha-radas de agua o hasta que la glasa tenga consistencia deyogur griego. Podemos conseguir tres tipos de consistencias ﬂuidas:1. Añade agua hasta que, al contar 10 segundos y dejarlacaer, se disuelva totalmente. 2. Añade agua hasta que, al contar 12 segundos y dejarlacaer, se disuelva totalmente. 3. Añade agua hasta que, al contar 16 segundos y dejarlacaer, se disuelva totalmente. Ingredientes1 kg de azúcar glas 6 cucharadas de merengue en polvo 11 cucharadas de agua Glasa real o royal icing1 cucharadita = 5 cc1 cucharada = 15 cc1 taza = 237 cc      
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13ElaboraciónMezcla en un bol la mantequilla con el extracto de vainilla.Añade el merengue en polvo y el azúcar glas en dos tan-das para no forzar la máquina, y bate a velocidad mínima.La crema estará lista cuando los ingredientes queden bienintegrados.Con esta receta conseguirás la crema de mantequilla deconsistencia ﬁrme para hacer, por ejemplo, las rosas. Si loque necesitas es una consistencia mediana, añade 1 cucha-rada de agua a la elaboración anterior, y si lo que precisases que la consistencia sea suave, agrega 2 cucharadas deagua en vez de una. 


Ingredientes250 g de mantequilla (con 82%  de materia grasa como mínimo  a temperatura ambiente)500 g de azúcar glas1 cucharadita de extracto de vainilla transparente (o cualquier otro sabor)1 cucharada de merengue en polvo (clara de huevo deshidratada con cremor tártaro) 1 pellizco de salCrema de mantequilla o buttercreamElaboraciónAñade a la receta de crema de mantequilla el merengue

en polvo, la sal y el azúcar glas en dos tandas, ¾ de taza de

cacao puro y 2 cucharadas de agua.

Puedes congelar o preparar con antelación las dos cre-
mas, porque se conservan bien durante dos semanas en el 

frigorífico.



     Ingredientes250 g de mantequilla (con 82%  de materia grasa como mínimo  a temperatura ambiente)500 g de azúcar glas3/4 taza de cacao puro (sin grasa  y sin azúcar)2 cucharadas de agua
1 cucharadita de extracto de vainilla transparente (o cualquier otro sabor)1 cucharada de merengue en polvo (clara de huevo deshidratada con cremor tártaro) 1 pellizco de salCrema de mantequilla de chocolate      
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14ElaboraciónMezcla con unas varillas a mano las claras de huevo, el azú-car y la sal en un recipiente al baño maría (el agua del cazono debe hervir). Bate unos 3 minutos hasta que la mezclaesté caliente al tacto y el azúcar se haya disuelto (la cremadebe sentirse completamente lisa cuando se frota entre losdedos).Saca el bol del baño maría y bate ahora con unas varillaseléctricas, comenzando a velocidad baja y aumentándo-la gradualmente hasta alcanzar la velocidad media-alta.Continúa batiendo unos 10 minutos hasta que la mezclaquede suave, esponjosa y brillante. La crema debe estarcompletamente fría; para comprobarlo, puedes tocar elfondo del recipiente.Con la batidora a velocidad media-baja, incorporapoco a poco la mantequilla, mezclando bien después decada adición. Una vez que toda la mantequilla se ha añadi-do, agrega la vainilla y sigue batiendo a velocidad baja unos2 minutos hasta que se eliminen todas las burbujas de aire.Raspa los lados del tazón con una espátula ﬂexible ysigue batiendo hasta que el merengue esté completamenteliso. Mantén la crema a temperatura ambiente si la vas autilizar el mismo día.Ingredientes450 g de mantequilla sin sal, cortada  en trozos (a temperatura ambiente)1 taza y 2 cucharadas de azúcar1 y 1/2 cucharaditas de extracto de vainilla5 claras de huevo grandesUna pizca de salMerengue suizo de crema de mantequilla      
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