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Cookies sin
 drama


[image: Portada con el logo de Espasa en negro, una 'e' central rodeada por dos líneas curvas. Debajo aparece el nombre 'ESPASA' en mayúsculas.]









Para Carlos, por creer en mí antes que yo misma.


Per al meu avi Pere. Sé que estàs orgullós de mi, allà on siguis.




[image: Cookie partida por la mitad con trozos y chocolate fundido en el interior, sobre fondo morado y superficie blanca.]











El TikTok que lo cambió todo


Hola, querido lector, amante de las galletas y/o de las Tartas Bastante Majas. Soy Sergio, más conocido como Peldanyos, y se me ha concedido el honor de prologar este maravilloso libro con el que, espero, aprendas algo de repostería, que ya va siendo hora (esto también va por mí).


Tuve el placer de conocer el trabajo de Gisela, la autora de este libro, gracias a mi comunidad que siempre me enseña cosas nuevas y pone en valor los grandes proyectos gastronómicos que suceden en este país. Así que gracias por ello.


Gisela es una referencia perfecta del incansable esfuerzo que hace todo autónomo en este país por sacar su negocio adelante. Lleva tantas cosas ella sola que me mareo solo con el pensamiento de llegar a ponerme en su piel. Y sí, tiene el privilegio de que le van bien sus redes sociales y eso le ayuda a posicionarse, pero nadie le ha regalado nada.


No hace mucho, estaba hablando con un amigo y surgió el nombre de Gisela. Lo primero que salió de mi boca sobre ella fue «tiene los ovarios como dos globos terráqueos». Y es que no cabe otra definición aquí porque se ha hecho a sí misma y, para que no quepa duda de ello, se ha tomado también la molestia de documentarlo y compartirlo contigo en redes sociales.


Te cuento un ejemplo con el que me di cuenta de que Gisela es capaz de cualquier cosa con tal de cumplir sus objetivos. Os lo resumo: tenía un plan de comida en una casa rural con amigos y faltaba el postre. La contacté para preguntarle por sus galletas y cómo funcionaba el tema de los envíos. No dudó ni un segundo. Preparó unas cajas en tiempo récord y se recorrió, en tiempo récord también, los cientos de kilómetros que nos separaban para entregármelas en persona (por cierto, podéis ver esta locura también documentada en su perfil).




[image: Tres pantallas de móvil muestran a un hombre probando y enseñando cajas de cookies de colores en un entorno exterior. Fondo con imágenes de galletas y postres.]




Una vez nos conocimos en persona, y me hizo entrega de sus maravillosas creaciones, no me quedó otra que compartir una degustación de aquellas preciosas galletas con mi comunidad. Por suerte, el vídeo fue todo un éxito y tuvo un gran alcance. Y lo que más me alegra: significó mucho para Gisela. Su negocio ya iba bien, pero fue aún mejor después de aquello.


De hecho, cuando Gisela me ofreció escribir el prólogo de este libro, fue cuando me relató lo importante que había sido para ella aquel día. Me hizo mucha ilusión porque, a veces, uno no es del todo consciente de lo que puedes cambiarle la vida a una persona con un solo vídeo. Me parece maravilloso y es una de las razones por las que disfruto como un chiquillo creando contenido a diario.


En definitiva, enhorabuena a Gisela por este libro. Gracias por lo que haces y gracias por permitirme ser parte de ello. Y a tí que estás leyendo esto, te animo a dejarte inspirar por mujeres tan trabajadoras como ella. Es el ejemplo perfecto de constancia y sacrificio. Toda persona que luche por su sueño debería aspirar a ser como Gisela.




SERGIO BOLAÑOS


@PELDANYOS












Antes de encender el horno


Muchas veces me he visualizado a mí misma escribiendo un libro. Mi abuelo escribió uno con ochenta y tres años. Se lo autopublicó porque no se atrevía a presentarlo a editoriales. Yo tenía trece años cuando se lo corregí. Él no pudo estudiar ni aprender a escribir en catalán por la dictadura de Franco y cometía bastantes faltas de ortografía.


Me puso en los agradecimientos y para mí fue un subidón increíble: mi nombre aparecía en un libro, por pequeño que fuera. Y aquí me tienes hoy, con el mío propio. Siento que es una locura y al mismo tiempo intento convencerme de que me lo he ganado con mi trabajo.


Hubo una época, más larga de lo que me gustaría admitir, en la que veía pasar la vida detrás de una barrera. Era una mera espectadora y me limitaba a observar y anhelar lo que otros hacían: sus logros, sus sueños cumplidos; y algunas (pocas) veces, sus derrotas (esas cosas son las que menos mostramos).


Empecé a trabajar con diecisiete años y me fui de casa con dieciocho para estudiar Diseño en la universidad. Creo que elegí esa carrera solo porque quería vivir en Barcelona. No entendía qué significaba ser diseñadora, ni ser nada en concreto. Cuando te informas para estudiar una carrera, no te planteas cómo será tu puesto de trabajo realmente.


Acabé la carrera, combinándola con un proyecto propio: hacía uñas de gel a domicilio, anunciándome en Wallapop. No me lo planteaba como un emprendimiento real, ya que por entonces tenía claro que mi destino era ser asalariada. Lo de emprender era un juego que hacía para distraerme y ganar algo de dinero mientras encontraba un trabajo real. No vi en eso ni una señal del destino…


Me resignaba a pensar que esa era la vida que tendría; que estaba destinada a trabajar en una oficina de nueve a seis delante de un ordenador. Solo pensarlo, la verdad es que me hacía profundamente infeliz. Hasta llegué a calcular los años que me quedaban para jubilarme. ¡Evidentemente el resultado me deprimió más, si cabe! Con veintiún años, ya me dirás.


He hecho muchas cosas: he elaborado algodón de azúcar en el Tibidabo; he vendido figuras de anime en salones del manga; he ganado una beca y he trabajado en una fábrica de papel higiénico. También he currado en agencias de diseño y estuve en un medio de comunicación como becaria. Todos esos puestos me han enseñado algo. Ahora intento pensar que nada es porque sí en la vida.


Digamos que cada paso me ha llevado a encontrar mi camino hoy.


Un día, no sé decirte exactamente cuándo, llegué a mi límite y me sumí en una depresión bastante gorda. Tenía planeado un viaje a México con mi pareja y decidí que, después del viaje, no podía volver al trabajo. En ese momento, trabajaba diseñando radios de coche digitales para la marca más importante del país, pero lo odiaba. Bueno, lo que realmente detestaba era ir a trabajar. Para mí, el peor día de la semana era el domingo por la noche. Sufría ataques de pánico solo de pensar en que tenía que volver a pisar esa oficina. Sinceramente, no sé si es porque el trabajo no me gustaba o porque yo no estaba bien. El caso es que volví de México, fui a trabajar un día, y luego no regresé.


Carlos, mi pareja y mayor apoyo, llevaba meses comentando que yo debería emprender, tener mi proyecto propio, pero aquello yo lo veía muy complicado y lejano. No me veía capaz.


Un día, estando en una librería, encontré Cocinar, el libro de Michael Pollan que me cambió la vida. Lo compré porque me interesaba la antropología aplicada a la gastronomía. Digamos que me compré ese libro para leerlo por disfrute. Cuando iba como por la mitad hice clic; en ese momento, descubrí que yo quería cocinar, tocar materia y crear con mis manos.


Una vez ilusionada por haber encontrado algo parecido a una vocación, me entró mucho miedo y surgieron muchos pensamientos feos del tipo: montar un restaurante es muy caro; no tengo estudios de cocina; no tengo ahorros para pagar el dineral que cuesta un curso de pastelería, entre otros.


En esos días, empecé a entrar en redes sociales y descubrí que había muchas personas que hacían pasteles; a veces, desde su casa y otras, desde un obrador, y no me pareció mala idea. Además, me di cuenta de que la pastelería era perfecta, porque siendo diseñadora podía usar todos mis conocimientos para elaborar mis creaciones. Era el match perfecto entre cocinar y diseñar.


Entonces, me abrí una cuenta de Instagram, ya como Tartas Bastante Majas. Sinceramente, pensé que ese nombre iba a ser provisional, pero aquí estamos. Hice cursos de emprendimiento, que me sirvieron para crear contactos, hablar con personas que tenían obradores, y poner en marcha el proyecto poco a poco.


Si hoy miro atrás, creo que siempre he sido emprendedora. Si no hice un proyecto propio antes fue porque no era el momento, pero puedo decir que ahora estoy cumpliendo mis sueños, y uno de ellos lo tienes literalmente en las manos.


Cuando decidí que quería cocinar y crear mi pastelería, solo había hecho dos pasteles contados en toda mi vida. Todo lo que sé hoy lo he aprendido siendo autodidacta, viendo contenidos de Internet y de libros, pero, sobre todo, usando mi inquietud y curiosidad, preguntando mucho y empapándome de conocimientos. Tanto si estás leyendo este libro porque te apetece hacer unas recetas en casa, como si tu inquietud va más allá, espero que estas páginas te enseñen muchas cosas nuevas y, sobre todo, que te ayuden a crear recetas con amor y cariño, porque ese es el ingrediente más importante en cualquier receta.


¡¡¡EMPEZAMOOOOOSS!!!




Utensilios ¿Qué hace falta para hacer cookies en casa?





[image: Mujer sonriente con sudadera negra de «Tartas Bastante Majas». Fondo desenfocado de pastelería, ambiente luminoso y acogedor.]




En pastelería se suele pensar que para obtener buenos resultados necesitas mucho utensilio y gastar mucho dinero. Hay elaboraciones muy complejas, que precisan moldes específicos, mezclas complejas, etc. Lo bueno de las cookies (y por eso las amo tanto) es que son relativamente asequibles de hacer y no necesitamos gran cosa.


Es cierto que en la pastelería profesional puedes encontrar mil cachivaches y gadgets; muchos de ellos son imprescindibles; otros sirven solo para hacerte la vida más fácil y acelerar el proceso, pero no son para nada obligatorios. En esta sección, veremos mis imprescindibles y mis opcionales.


Mis imprescindibles


Báscula: la pongo la primera porque en pastelería todo lo pesamos. ¡No es negociable! De hecho, debería ser una báscula medio buena, que coja gramos para pesar cantidades pequeñas, pero que te permita pesar cantidades un poco más grandes. Cuando a mis trabajadoras les digo que lo primero que van a aprender es a pesar, se ríen, pero pesar bien no es tan fácil y es la base de todo. Cuidado con las unidades, con la tara, etc. Contar con una báscula de calidad y pesar con atención te dará un buen resultado.


Termómetro: si sueles comprar libros de recetas, verás que en la mayoría no hablan de temperaturas. Es cierto que igual me estoy poniendo muy técnica, pero la temperatura puede hacer que una receta salga bien o mal. En algunas recetas te voy a pedir que midas la temperatura, pero solo en aquellas que sea imprescindible.


Túrmix: una trituradora; seguro que casi todos tenemos una en casa. Nos sirve para emulsionar algunas elaboraciones, triturar, etc.


Horno: evidente, ¿no? Rizando el rizo, diría que lo ideal es que tengas un horno de convección, pero sirve cualquier horno. Es importante que conozcas tu horno, sepas cómo funciona y cómo actúa para poder adaptar a él las recetas. La convección es un ventilador que da vueltas y distribuye el calor de manera más uniforme, pero si tienes un horno distinto, puedes poner menos cantidad dentro y hacer tandas más pequeñas, por ejemplo.


Papel de horno: evita que las cookies se peguen a la bandeja del horno. Podrías usar tapete de silicona, pero personalmente no soy tan fan porque siento que se resbalan las elaboraciones, además de que el papel de horno nos da más versatilidad: lo podemos cortar, poner en moldes, etc.




[image: Mujer con sudadera de «Tartas Bastante Majas» tras el mostrador de una pastelería. Al fondo, bandejas llenas de cookies y vitrina con galletas de colores.]




Scraper/rascador para masa: es una herramienta superbarata, pero sirve para muchas cosas, como dividir la masa o rascar lo que se pega en la mesa. Vale la pena tener uno en nuestra cocina.


Boles de varios tamaños: yo empecé con boles de ramen que usaba para comer, pero luego me compré unos de plástico, más que nada porque pesan menos y sirven para todo: para pesar ingredientes, mezclar, etc. Sugiero tener de varios tamaños dependiendo de la receta.


Táperes: podemos usar los que haya por casa, pero es importante contar con algunos para guardar elaboraciones que necesitan reposo en la nevera y para congelar las cookies cuando las elaboremos.


Nevera/congelador: otro evidente, pero ojo: como he dicho, en pastelería las temperaturas lo son todo y, a veces, necesitaremos dejar las elaboraciones un rato en la nevera para enfriarlas, o congelar antes de hornear… Por eso, hay que hacer hueco. ;)


Espátulas: te sirve casi cualquiera que tengas por casa. Van bien para mezclar, verter masas, rebañar boles con masas…


Microondas: nos ayudará a derretir, calentar si algún ingrediente está demasiado frío… Va genial, siguiendo con mi obsesión de controlar las temperaturas.


Mis opcionales


Termómetro para horno: como comentaba antes cada horno es un mundo. En mi horno 180 ºC no son lo mismo que en tu horno; en otras palabras, hay hornos más y menos potentes. El termómetro te ayudará a ver la temperatura real de tu horno, y no solo la que tú has puesto en el termostato. Es muy barato y lo consigues en las ferreterías. De esta manera, podrás hornear a la temperatura correcta y evitar malos resultados.


Batidora/amasadora planetaria: lo he puesto como opcional porque suele ser un utensilio caro, pero yo la uso muchísimo. Es el accesorio más útil de toda esta lista, aunque evidentemente hay que valorar si te gusta cocinar mucho y te merece la pena el desembolso económico y lo que ocupa en la cocina o no. Si solo harás alguna receta de vez en cuando, no vale la pena.


Varillas: muy útiles para batir masas, mezclar, etc. No son imprescindibles porque se puede mezclar con una espátula de goma, pero es cierto que con las varillas mezclas mejor y más rápido, además de parecer más pro.


Cucharas medidoras: aunque tengamos báscula, puede ser útil tener estas cucharas para pequeñas medidas; por ejemplo, para la sal o el bicarbonato, para no tener que andar pesando 1 o 2 gramos.


Cuchara de helado: las venden de varias medidas. La que me gusta más es la de 4 cm, ya que es la ideal para distribuir los rellenos de las cookies de manera más cómoda.


Tamiz o colador fino: tamizar la harina es clave para los bizcochos, NO para cookies. Nos ayuda a que no queden grumos en los bizcochos.




[image: Mujer con delantal morado y un guante de horno naranja recoge moldes de repostería en una bandeja metálica de pastelería.]









Ingredientes clave y su conservación


En este apartado, enumero cuáles son los ingredientes que más uso para hacer cookies, por qué los elijo, qué sustituciones me funcionan bien y qué detalles marcan la diferencia. También te explico cómo conservar las cookies una vez horneadas, cómo guardar la masa, si no la vas a usar al momento, y algunos otros trucos.


Ingredientes clave


Harina: en el mercado hay miles de clases de harina. Para las cookies de este libro vamos a usar harina de trigo de media fuerza, pero para que entiendas bien a qué me estoy refiriendo, debes saber que las harinas se diferencian según la cantidad de proteína que contienen. Las harinas con más proteína son las que desarrollarán más el gluten; por ende, el resultado será más elástico.


En pastelería, usamos la harina 0000 o floja, con un 7-9 % de proteína para bizcochos, porque la idea es que el gluten no se desarrolle nada, para que quede blandito y tierno.


Para cookies, usamos la harina de media fuerza, con un 9,5-11 % de proteína, porque no queremos mucha elasticidad, pero sí nos interesa que la cookie tenga estructura. Ten en cuenta que mis cookies son bastante altas. Si quisieras una cookie superplana, podrías usar la harina floja, pero yo estuve investigando mucho hasta dar con la receta de cookies altas, gruesitas y tiernas por dentro.


La harina de fuerza, de 12 % de proteína o más, la reservamos para hacer pan, masa de pizza, focaccia y otras masas fermentadas.


Para saber cuánta proteína tiene tu harina, dale la vuelta al paquete y tienes que mirar en los valores nutricionales.


Podemos sustituir parte de la harina con otros ingredientes secos, como cacao en polvo, pero no más del 15-20 % del total de harina.


Azúcares: el azúcar es clave para las recetas de este libro. Sé que no es el ingrediente más sano del mundo, pero te insto a que disfrutes de un dulce con azúcar de manera ocasional y saludable, sin obsesiones ni malabares para conseguir un resultado similar con otros endulzantes. Este no es un libro fit, no te voy a dar sustituciones de azúcares. Es cierto que hay una receta de cookie saludable, pero fuera de esta, todas llevan azúcar.


El azúcar es un ingrediente importante y juega su papel en las recetas. No solo es para dar dulzor, sino que da estructura, aporta color gracias a la caramelización en el horno y afecta a la expansión de tus cookies. Cada tipo de azúcar tiene sus propiedades. A mí me gusta usar varios tipos a la vez para aprovechar todos los beneficios de cada uno de ellos.


El azúcar blanco proporciona dulzor sin sabor y estructura, aparte de hacer que tus cookies queden más crujientes.


El azúcar moreno añade dulzor con un ligero sabor acaramelado, también aporta humedad y ternura a la galleta.


Tropezones: esta es la parte divertida de hacer galletas: que puedes añadirles casi cualquier cosa como tropezón o topping, aunque lo más típico es el chocolate. Blanco, con leche, negro, cortado a cuchillo, en forma de chispas… Tu imaginación es el límite. En este libro, te propongo sabores de cookies que incluyen tropezones, pero puedes sustituirlo por lo que tengas en casa o lo que te apetezca en ese momento.
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