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			SINOPSIS

			Con los avances en tecnología culinaria, ahora tenemos miles de herramientas para hacer un trabajo perfecto de una forma más rápida, sencilla y bonita. Pero la verdad es que un pastelero puede desenvolverse con algunos utensilios básicos. En las recetas que te enseño en este libro no te pediré que usemos nada de otra galaxia, no te preocupes. Yo no uso instrumentos supercaros o complicados. Después de todo, son Recetas que no fallan… ¿De qué serviría decirte que no fallan si necesitas instrumentos extraterrestres para prepararlas?
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			Antes de comenzar a preparar…

			

			
				Herramientas básicas

				Estoy convencida de que vivimos un momento increíble para la pastelería. Con los avances en tecnología culinaria, ahora tenemos miles de herramientas para hacer un trabajo perfecto de una forma más rápida, sencilla y bonita.

				No te puedo negar que, con tantas cosas, el proceso de aprendizaje puede ser también un poco aterrador. Recuerdo cuando estaba entrando en este mundo e iba a una tienda de repostería: la enorme cantidad de cosas que había me causaba curiosidad y miedo a partes iguales.

				Es maravilloso tener un montón de herramientas, sobre todo para hornear. Pero la verdad es que un pastelero puede desenvolverse con algunos utensilios básicos, como una balanza (a mi parecer, el instrumento más importante), cucharas y tazas de medición, un par de boles, una espátula de goma, ollas o cacerolas, una sartén, algunos cuchillos y un batidor. Y lo más probable es que ya tengas la mayoría de estas cosas en casa, así que no tienes que preocuparte por nada.

				Por supuesto, el trabajo es más sencillo si tenemos un par de espátulas adicionales, un buen set de cuchillos y una batidora de vaso. Pero, para ser sincera, yo he cocinado con muchos instrumentos y con pocos, en cocinas grandes, pequeñas, nuevas, antiguas, mínimas y profesionales, y siempre he obtenido el mismo resultado. Cuando aprendes las técnicas básicas de preparación y a reconocer cómo está hecho un buen producto, repetir el procedimiento es posible a pesar de las herramientas.

				En las recetas que te enseño en este libro no te pediré que usemos nada de otra galaxia, no te preocupes. Yo no uso instrumentos supercaros o complicados. Después de todo, son Recetas que no fallan… ¿De qué serviría decirte que no fallan si necesitas instrumentos extraterrestres para prepararlas?

				Con el paso del tiempo, he ido reuniendo instrumentos, moldes y un sinfín de cosas más. Algunos son supernecesarios (en mi opinión) y de otros puedes prescindir. Mi intención con este capítulo es que, si estás adentrándote en el mundo de la pastelería, tengas una guía de lo que podrías llegar a necesitar (y el porqué). La mayoría pueden encontrarse en tiendas de cocina y repostería, incluso en los supermercados. Por supuesto, en internet todo está a un clic de distancia.

			

			
				Los instrumentos

				Balanza de cocina

				A mi juicio, es el instrumento más importante en pastelería para obtener resultados estables aquí y en la China. Las cucharas y tazas medidoras son muy prácticas y agilizan el trabajo, pero las balanzas producen mediciones exactas, y en repostería la medición correcta de los ingredientes (junto con la calidad de los mismos) asegura gran parte del éxito, ya que esto nos garantiza la obtención de resultados estables al repetir una receta.

				Actualmente se comercializan balanzas digitales y manuales. Yo uso una digital pequeñita que tengo desde hace muchísimo tiempo y nunca me ha dejado mal; al comprarla (si quieres una digital), lo más importante es que te fijes en que sea de precisión. Hay muchísimas en el mercado y la mayoría son de buena calidad; la variación de los precios se basa en su rapidez y en la capacidad que pesan. La mía pesa hasta 3 kg, pero si quieres hacer producción en masa (como para eventos o para una pastelería) necesitarás una de mayor capacidad.

				Cucharas y tazas medidoras

				Como ya he dicho, prefiero medir con balanza; sin embargo, hay que aceptar que las cucharas y tazas facilitan el trabajo, sobre todo al medir cosas pequeñas.

				Estas medidas suelen producir confusión, pues muchísimas de las recetas que se encuentran en libros e internet ofrecen las medidas en cucharadas, cucharaditas y tazas. Un error muy común es coger una taza de café y medir con eso, o una cuchara de comer sopa y medir con ella. Y no, no, no. Nada más alejado de la realidad.

				Las cucharadas, cucharaditas y tazas que se mencionan en una receta son medidas estandarizadas que aseguran que el resultado sea estable cada vez que se repite. Yo suelo usar las cucharitas para medir ingredientes que se indican en cantidades pequeñas (como la sal, la levadura química o la canela, por ejemplo). Muchas veces a las balanzas les cuesta reconocer cantidades pequeñas (inferiores a 10 g), así que estas cucharitas de medición facilitan y agilizan el trabajo.

				Y te preguntarás por qué la balanza da resultados más estables. Bueno, quizá no te lo preguntabas, pero aquí estoy yo para contártelo. Los ingredientes muchas veces vienen con grumos (al azúcar y a la harina les pasa muchísimo) y, cuando los ponemos en una taza, los grumos no dejan que el ingrediente se acomode bien dentro de la misma, haciendo que queden huecos de aire y que no haya la cantidad exacta que deseamos de producto final. Sí, en la mayoría de las recetas quizá no importe, pero tampoco nos ayudará a producir los mismos resultados todo el tiempo.

				Sí, ya sé que pesar los ingredientes puede ser tedioso y consumir bastante tiempo. A decir verdad, la mayoría de las veces pierdo más tiempo midiendo y pesando que mezclando la receta, pero vale la pena no solo porque tendrás ese resultado estable del que tanto hablo, sino porque significa que no perderemos ingredientes, tiempo ni dinero en un producto final que puede quedar mal y que tengamos que repetir o nos frustre.

				Hay cucharitas de medir en muchísimas presentaciones. Yo prefiero las que vienen todas juntas en una anilla porque así no se pierden.

				Hay dos tipos de tazas medidoras: para ingredientes secos y para ingredientes líquidos. Ambas son muy prácticas para tener en la cocina.

				Un horno

				Estoy convencida de que los hornos son como la gente; cada uno tiene su personalidad, cada uno es un mundo. Unos calientan más de lo que dicen, otros calientan menos y otros calientan más en puntos específicos. Para tener éxito en tus preparaciones es muy importante que conozcas tu horno para que puedas ajustar la temperatura de las recetas de acuerdo con lo que solo tú sabes de él. Si te sientes inseguro o insegura respecto a la temperatura de tu horno, o crees que puede llegar a ser un problema, llama a un especialista y pídele que lo calibre, o compra un termómetro de horno.

				Yo prefiero los hornos eléctricos a los de gas, porque suelen tener un mejor control de la temperatura y distribuyen el calor de manera uniforme.

				Siempre que te sea posible, hornea solo una bandeja a la vez y coloca tus preparaciones en una rejilla en el centro del horno, para que el calor circule mejor y el horneado sea más homogéneo.

				Una batidora

				¡Es el mejor invento desde la rueda! Una batidora no solo facilita nuestro trabajo, sino que hace que quede muchísimo mejor.

				Hay muchísimas batidoras en el mercado: portátiles, de mano, de vaso, pequeñas, grandes, inmensas y algunas más grandes que yo. Lo más importante es buscar la que se adapte a tu presupuesto y te sirva para distintas preparaciones.

				Yo aprendí a hacer de todo con una batidora de mano y me iba genial. Si quieres comprar una de estas, te recomiendo que lleve accesorios intercambiables; es decir, unas varillas para preparaciones ligeras como buttercreams, bizcochos, tartas y merengues, y un amasador para elaborar galletas y bollería. Sinceramente, prefiero amasar a mano (cuando son masas pesadas, como la de un panettone o rollos de canela, por ejemplo) que amasar con una batidora manual, pero me parece más práctico y eficaz.

				Si quieres dar el salto y comprarte una batidora de vaso, lo más importante es el uso que le vayas a dar. Si es para usarla en casa y hacer preparaciones para compartir con amigos y familia, con una batidora pequeña será más que suficiente. Si estás pensando en abrir un pequeño negocio o producir en cantidades mayores, sería mejor que considerases la posibilidad de comprarte una profesional (las hay desde modelos medianos para casa, hasta industriales).

				Moldes para hornear

				Actualmente hay moldes en infinidades de presentaciones, formas, tamaños y materiales. Yo recomiendo, sobre todo cuando se está empezando, comprar moldes de tamaños y formas básicas. Es decir, ¿para qué vas a comprar ese molde en forma de mariposa si aún no tienes un buen molde redondo? Sí, ya sé que el molde de mariposa es superbonito, y el de corazón también, y ese de florecitas es la cosa más linda del mundo; pero comencemos por lo básico.

				Lo básico, para mí, es tener:

				
						Un molde redondo de aluminio de entre 18 y 23 cm de diámetro (Ø). En mi caso, tengo dos de 18 cm y dos de 21 cm. El de 18 cm produce bizcochos más pequeños, pero más altos (ideal para una tarta alta o para pocas personas). El de 21 cm produce una tarta más amplia y ancha que puede compartirse entre más personas. Es importante que os fijéis en que vuestros moldes tengan paredes rectas por si queréis hacer tartas de varios pisos.

						Un molde desmontable: tiene una base extraíble y paredes extensibles. Es ideal para preparar pasteles de queso y tartas. El que tengo es de aluminio, aunque también los hay de silicona. Las medidas de estos moldes, por lo general, son de entre 22 y 24 cm de Ø. Con un diámetro menor, tu preparación quedará más alta, y viceversa.

						Un molde cuadrado: fantástico para hacer postres en barra (como brownies, por ejemplo). El tamaño ideal es de 24 × 24 cm. Si lo usas para preparar brownies, te recomiendo que sea de aluminio.

						Un molde rectangular: perfecto para tartas frías (como una tarta tres leches o un tiramisú). Los hay en variedad de tamaños y materiales. Mi tamaño ideal es de 24 × 31 cm, y tengo uno de porcelana y uno de aluminio.

				

				Además de estos básicos, no está de más tener:

				
						Un molde Bundt: tiene un huequito en el centro. Es precioso, hace tartas hermosas y mi parte favorita es que, al usar uno de estos, no hay que ser experto en decoración: con poner algún glaseado y sprinkles encima de la tarta se consigue algo lindísimo sin muchas complicaciones.

						Un molde redondo para pies o tartaletas: suele ser de 24-26 cm de Ø y los hay de vidrio, aluminio y porcelana. Sus paredes suelen ser más bajas y anguladas para que puedan contener más relleno. También los hay en versión mini para preparar petit fours.

						Un molde para cupcakes: si los cupcakes hacen que te aparezcan corazoncitos en los ojos, necesitas uno de estos. Suelen tener una medida estándar y la mayoría produce entre 6 y 12 unidades.

				

				Los materiales más usados para los moldes son cerámica, porcelana, vidrio, aluminio y silicona. Cada material produce resultados distintos porque absorbe el calor de diferente manera. La cerámica, la porcelana y el vidrio acumulan más calor que el aluminio y la silicona. Ten en cuenta que lo que horneemos se seguirá cocinando después de haberlo sacado del horno por el calor que acumula la preparación y por el calor del molde; tenlo en cuenta antes de comenzar.

				Mi material favorito es el aluminio: me parece que distribuye mejor el calor y se enfría rápido después de sacarlo del horno, por lo que asegura que la preparación no cambie drásticamente al enfriarse. Uso muy pocos moldes de silicona porque no me gustan para hornear; me parece que su uso ideal es en semifríos o postres basados en alguna mousse. En cuanto a los moldes de porcelana y vidrio, los suelo usar en preparaciones poco densas (como bizcochos o pies). No recomiendo hornear tartas a base de mantequilla o brownies en moldes de porcelana, vidrio o cerámica porque, por su densidad, no se cocinan bien en este tipo de materiales.

				Bandejas para hornear

				En cuanto a las bandejas, las hay de distintos tamaños y formas, pero casi siempre del mismo material (aluminio). Yo utilizo las de mi horno (para galletas, macarons, merenguitos y preparaciones de este tipo).

				Si estás pensando en comprar una bandeja para hornear, lo único que debes tener en cuenta es que quepa en tu horno y sea completamente lisa.

				Espátulas de goma

				Las espátulas de goma (en algunos países son conocidas como lengua, dedo mágico y miserable) son muy prácticas para mezclar ingredientes y para asegurarnos de usar toda la mezcla en nuestra preparación.

				Con tener una es suficiente, pero si puedes tener varias de distintos tamaños no tendrás que estar lavando a cada rato mientras prepares algo.

				Mangas pasteleras y boquillas

				A estas señoritas las pongo juntas porque casi siempre las usamos a la vez.

				En cuanto a las mangas, las hay de muchísimos tamaños, pero siempre recomiendo usar una de tamaño mediano. ¿Por qué? Porque a las pequeñitas no les cabe nada, se les sale todo por todas partes y son más complicadas de manejar. A las grandes les cabe más, sí, pero al tener mucha mezcla dentro debemos usar más fuerza y presión, y esto no solo hace que el trabajo con la manga sea más inestable, que la mano duela más y que nos cansemos, sino que puede provocar enfermedades como la tendinitis (muy común entre los pasteleros y cocineros).

				No recomiendo comprar mangas reutilizables; lavar mangas pasteleras no solo es una tortura, sino que la mayoría de las veces es inútil porque es muy difícil quitarles la humedad y les pueden salir hongos y moho (y no creo que nadie quiera una torta de chocolate rellena con crema de moho). Además, siempre hay que cortar las mangas según la boquilla que estemos usando y todas las boquillas tienen tamaños distintos, por lo que deberías tener muchísimas mangas reutilizables para que quepan todas tus boquillas.

				Con respecto a las boquillas, ¡hay infinidad! Si puedes comprar un set de boquillas medianas y uno de boquillas grandes, ¡maravilloso! Si no, te recomiendo comprar unas redondas en varios tamaños (al menos una pequeña, una mediana y una grande), una de estrella abierta y una de estrella cerrada.

				Las boquillas ofrecen infinitas posibilidades para decorar nuestras preparaciones y prácticamente son un tema de estudio. Es muy importante comprar boquillas de calidad de acero inoxidable. Te lo digo porque las hay más económicas pero no dan buena forma o se deforman con el tiempo. También es práctico tener un cepillo para limpiarlas bien y que la grasa no se acumule en ellas.

				Regla

				Si pensabas que las reglas eran solo para el colegio y que ya eres muy mayor para ello, déjame enumerarte todas las razones por las que tener una regla en la cocina puede ser muy práctico:

				
						Ayudan a medir el grosor de una masa que debemos estirar hasta un punto indicado (como una masa sablé, por ejemplo).

						Ayudan a medir la altura de los niveles a los que queremos cortar una tarta, pastel o bizcocho.

						Ayudan a medir nuestros moldes para compararlos con los que pide una receta determinada.

						Ayudan a cortar y servir trozos iguales de tartas, brownies y pasteles.

				

				Rejilla de enfriado

				La verdad, hasta que la compré, jamás me habría imaginado lo necesarias y útiles que son las rejillas de enfriado. Son maravillosas para que las galletas se enfríen rápido y no se endurezcan ni pierdan su forma y supernecesarias al enfriar una tarta si no queremos que el molde pase el calor a la encimera donde la coloquemos y que se acumule en la base de la tarta, estropeando nuestra preparación.

				Utensilios de cocina básicos

				Hay instrumentos que usamos diariamente en la cocina que son superprácticos a la hora de hornear (y, muchísimas veces, necesarios):

				
						Batidores de varillas (también conocidos como batidores manuales).

						Boles para mezclar (es bueno tenerlos de distintos tamaños; los prefiero de vidrio o cerámica porque absorben menos los sabores y olores y no se rayan).

						Un set de cuchillos.

						Paños de cocina.

						Cucharas para servir helado (ideales para porcionar galletas, trufas y cupcakes).

						Guantes de horno (también conocidos como manoplas).

						Tijeras.

						Licuadora.

						Procesador de alimentos.

						Cucharones de madera.

						Espátula para remover preparaciones en una sartén.

						Colador (para tamizar).

						Rodillo.

						Brochas de cocina.

						Ollas.

						Sartenes antiadherentes.

						Envases herméticos para guardar las preparaciones.

						Temporizador (aunque la mayoría de las veces uso el del teléfono…).

				

				Productos desechables

				Todo esto suele encontrarse en la mayoría de nuestras cocinas, pero me parece importante recordarte que siempre debemos tener a mano:

				
						Papel encerado o papel de horno.

						Papel de aluminio.

						Papel film.

						Cápsulas o capacillos para cupcakes.

						Blondas.

				

				Otras cosas bonitas que puedes tener

				Esta es una lista de cosas que no son necesarias pero que sirven para preparaciones específicas o si, como yo, tienes PACC (Problema de Adicción a las Compras Culinarias, algo muy serio que me acabo de inventar para hacerte reír):

				
						Un soplete de cocina: por si quieres preparar una crème brûlée o tostar merengue.

						Tapetes de Silpat: perfectos para las galletas y necesarios para los macarons.

						Cortadores de galleta: la oferta es increíble, recomiendo comenzar con formas básicas como círculos, estrellas y corazones y luego comprar las que vayas necesitando.

						Ramequines: platitos hondos y pequeños de porcelana que suelen usarse para los coulants, suflés y flanes.

						Un plato circular que dé vueltas: para decorar tartas con facilidad.

						Una tortera o base de porcelana para tartas que te permita servir y exhibir tus deliciosas obras de arte.

						Un zester o rallador para extraer la ralladura de frutas.

						Una o varias espátulas metálicas de pastelería: ideales para esparcir cremas y mezclas uniformemente, y para cubrir tartas perfectas.

						Un termómetro digital: superpráctico para tener merengues más estables y para preparar caramelo.

						Un termómetro de horno: cada horno es un mundo y no todos calientan con la misma intensidad, así que un termómetro de horno te garantizará un control máximo de la temperatura.

				

			

			
				Ejercicio de creatividad

				Muchas veces toca hacer de tripas corazón y trabajar con lo que tenemos a mano. En esta lista os dejo algunos instrumentos que podemos usar cuando no tenemos algo que necesitamos:

				
					
						
						
					
					
						
								
								INSTRUMENTO NECESARIO

							
								
								INSTRUMENTO SUSTITUTO

							
						

						
								
								Batidor de varillas

							
								
								Dos o tres tenedores unidos con cinta adhesiva por sus mangos

							
						

						
								
								Manga pastelera

							
								
								Bolsa plástica transparente (tipo Ziploc)

							
						

						
								
								Papel de horno

							
								
								Mantequilla y harina, o espray antiadherente

							
						

						
								
								Rejilla de enfriado

							
								
								Rejilla del horno

							
						

						
								
								Regla

							
								
								Una medida estándar (los dedos, el mango de un cuchillo…)

							
						

						
								
								Tortera o base de tartas

							
								
								Plato decorado con una blonda

							
						

						
								
								Rodillo

							
								
								Botella de vino

							
						

						
								
								Boles para mezclar

							
								
								Platos hondos

							
						

						
								
								Soplete de cocina

							
								
								Horno encendido en función grill

							
						

						
								
								Batidora con función de amasar

							
								
								Las manos

							
						

					
				

			

			
				Ingredientes básicos

				Estoy segura de que tienes lo básico en tu cocina, como harina, azúcar y huevos. Pero ¿qué otros ingredientes necesitas para preparar algo delicioso sin tener que correr al mercado cada vez? A mí me gusta tener siempre los siguientes ingredientes para asegurarme de que puedo preparar casi cualquier cosa cuando se me antoje:

				Harina de trigo

				Siempre suelo tener en mi cocina. Si cuentas con el espacio necesario, también puedes tener harina con levadura (conocida como harina preparada o harina para bizcochos, que viene con polvos de hornear). Si te gusta la bollería, es importante tener harina de fuerza o harina de panadería.

				La diferencia entre estos tres tipos de harina es la cantidad de gluten que contienen. Cuanto más gluten tenga la harina, podrá soportar estructuras y consistencias más pesadas. Es decir, las harinas «flojas» (como la normal y la que lleva levadura) son ideales para preparaciones suaves como bizcochos, tartas, pies, masas quebradas y galletas. Las harinas de fuerza o de panadería suelen usarse con levadura biológica y son ideales para la bollería: cruasanes, donuts, panettones, panes y pizzas, por ejemplo.

				Azúcar

				El azúcar no solo sirve para endulzar las preparaciones. También aporta humedad, y alarga la vida útil del postre, pues es un conservante natural.

				En mi despensa nunca falta el azúcar blanco y el azúcar glas. Este último lo utilizo sobre todo para buttercreams. Si te gustan las galletas, siempre es bueno tener azúcar moreno, ya que les aporta un sabor delicioso. El azúcar moreno puede sustituir al blanco en cualquier preparación, y se usa en la misma proporción.

				Chocolate

				Si necesitas conocer algo de mí es que amo el chocolate con locura, pasión, entrega y desenfreno. Al saber eso, ya sabes mucho. Mi tipo de chocolate favorito para preparar postres es el negro (de al menos un 54 % de concentración de cacao). Pero nunca está de más tener también chocolate con leche y chocolate blanco.

				Siempre recomiendo comprar la mejor marca de chocolate que te puedas permitir, porque la diferencia en tu postre será notable si lo comparas con un chocolate de baja calidad.

				Cacao en polvo sin azúcar

				Ten en cuenta que, cuando una receta pide cacao en polvo, se refiere a este y no a los preparados solubles para bebidas chocolatadas, ya que estos suelen tener azúcar, leche y otros ingredientes que alterarían el resultado de tu preparación.

				El cacao del que te hablo suele conseguirse en la mayoría de los supermercados y se identifica como «cacao puro sin azúcar».

				Este ingrediente hará que tus preparaciones tengan un sabor más intenso a chocolate. Es importante tamizarlo antes de usarlo porque sus grumos son difíciles de deshacer y pueden dañar la textura de una mezcla.

				Vainilla

				La vainilla es la especia consentida de la pastelería, y ¡con razón! Aporta un sabor y aroma deliciosos a cualquier preparación (incluso a las de chocolate).

				Actualmente se comercializan muchos tipos de vainilla. A mi parecer, la mejor opción en cuanto a calidad-precio-durabilidad es la pasta concentrada de vainilla. Suelen conseguirse en grandes supermercados y por internet y, a pesar de ser más caras que un extracto de vainilla líquido, duran mucho porque solo un poco aporta un intenso sabor.

				La mayoría de los extractos de vainilla líquidos que se encuentran en supermercados suelen fabricarse químicamente con un compuesto llamado vainillina, y están muy lejos de contener vainilla natural.

				Si quieres darle un toque especial a una crema o bizcocho, usa varas de vainilla naturales. Aunque son caras, a veces valen la pena por el maravillosísimo sabor que aportan.

				Otros extractos y especias

				Para aportar sabor a cualquier preparación hay muchas opciones. Actualmente podemos encontrar extractos y concentrados en pasta de casi cualquier sabor (desde mojito hasta chicle, pasando por caramelo salado, frutas como coco, limón y frambuesa, etc.). Todos estos extractos pueden usarse en cremas, tartas y bizcochos para reforzar un sabor o darle un giro inesperado que sorprenda a nuestros comensales.

				Las especias también sirven para reforzar sabores y es importante tener en nuestra despensa algunas básicas como canela, nuez moscada, clavos de olor y jengibre.

				Levaduras

				Existen dos tipos de levaduras: químicas y biológicas.

				Las levaduras químicas son las que comúnmente conocemos como polvos de hornear, una combinación de bicarbonato sódico con algún ingrediente ácido (como el cremor tártaro). Estos ingredientes reaccionan con el gluten de la harina en una preparación formando pequeñas burbujitas de aire que levantan la masa y la hacen más suave y esponjosa. La levadura química se usa comúnmente en repostería para tartas, bizcochos, galletas y demás preparaciones.

				Las levaduras biológicas son pequeños organismos vivos que, a través de un proceso de fermentación, se alimentan del azúcar y del gluten de una preparación y, al hacerlo, la masa crece y le aporta estructura. Hay levadura en pasta y en polvo. Las dos funcionan para preparaciones como panes dulces, cruasanes o donuts. Es importante conservar la levadura fría (a unos 4-5 °C).

				Cuando se trabaja con levaduras biológicas, durante el proceso de fermentación y levado de la masa no deben usarse ingredientes a más de 27 °C, ya que se reduce la acción de la levadura. A más de 60 °C muere y pierde su capacidad de levado. La temperatura ideal para las fases de levado y fermentación es entre 24 y 26 °C.

				En el mercado se encuentran distintos tipos de levaduras biológicas, así que puedes usar esta regla de conversión cuando tengas una o la otra, dependiendo de la que te pida la receta que estés haciendo:

				100 g de levadura fresca de panadería = 45 g de levadura activa instantánea (active dry yeast) = 33 g de levadura instantánea (instant yeast).

				Mantequilla

				La mantequilla tiene el superpoder de construir o destruir una preparación. En mis recetas siempre recomiendo utilizar mantequilla sin sal, pero esto no se debe a que por no tener sal sea ideal para los platos dulces. En realidad, es porque las mantequillas sin sal suelen tener el porcentaje de grasa adecuado para que una mezcla quede perfecta. Este porcentaje es de un mínimo del 82 %; suele indicarse en el papel o envase de cada mantequilla, independientemente de la marca.

				Si consigues una mantequilla más pura (84-86 % de grasa), tu preparación quedará con una mejor consistencia y sabor.

				Una mantequilla con menor porcentaje graso tiene más agua, y eso suele producir tartas apelmazadas y grasosas, o cremas cortadas y grumosas.

				Hay mantequillas con sal que tienen el porcentaje de grasa adecuado, y puedes usarlas en repostería sin problema; deberás estar atento a la cantidad de sal y azúcar que lleve la receta para que no te quede un postre salado.

				Nunca recomiendo usar mantequillas o margarinas para untar en repostería, ya que es probable que provoquen disgustos. Al ser para untar, tienen mucha agua y esto se traducirá en un resultado indeseado (y probablemente arruinado).

				En algunos países no se utiliza mantequilla sino margarina. La diferencia más importante entre estos dos ingredientes es que la mantequilla es de origen animal y la margarina es de origen vegetal. Aunque la mantequilla aporta mejor sabor, hay margarinas para repostería que son más económicas y dan buenos resultados.

				Es importante también diferenciar la mantequilla de la manteca, que suele ser grasa concentrada (también puede ser de origen animal o vegetal). La manteca no es recomendable para tartas o bizcochos porque te quedarían duros, pero puede usarse en recetas de ciertos tipos de galletas (como los polvorones) o para freír donuts y que no queden grasientos.

				Nata para cocinar y nata para montar

				Esto suele causar mucha confusión a las personas latinoamericanas, ya que en estos países hay muchos nombres distintos para estos dos ingredientes. La nata es la grasa de la leche, un ingrediente que se extrae de la leche fresca. En algunos países se conoce como crema de leche. Esta crema o nata puede ser más o menos espesa, y de ello dependerá su uso. La nata pura o para cocinar suele usarse para cremas (como la ganache). Si una receta te pide nata para cocinar, cómprala en cualquier presentación (tetrabriks, cartones o latas).

				Por otro lado, la nata para montar es también grasa de leche, pero más concentrada. Para que una nata pueda batirse y tomar textura debe tener un mínimo de un 32 % de materia grasa. Este porcentaje suele indicarse en el envase. La nata para montar es el ingrediente base de la crema chantillí y de muchas otras, y es importante conservarla refrigerada hasta su uso. En algunos países también se conoce como crema para batir o crema chantillí.

				Otros ingredientes

				
						Frutos secos: nueces, avellanas, cacahuetes, almendras laminadas y molidas…

						Maicena o fécula de maíz.

						Leche condensada.

						Leche evaporada.

						Copos de avena.

						Mantequilla de cacahuete.

						Pasta de chocolate y avellanas.

						Coco.

						Pepitas de chocolate.

						Chucherías y chocolatinas variadas.

						Leche.

						Queso de untar.

						Huevos.

						Aceite (suelo usar de girasol, pero sirve cualquiera).

						Vinagre blanco (de vino o de manzana).

				

			

			
				Medición correcta de los ingredientes

				Esta parte puede parecer muy fácil para los más expertos en la cocina, y quizá a otros puede parecerles trivial. ¿Has escuchado alguna vez la frase «el ingrediente secreto siempre es el amor»? Bueno, aunque el amor que le ponemos a una preparación se siente, a veces no importa cuánto amor tengamos si no medimos correctamente; así que yo voto por cambiar la frase y decir «el ingrediente secreto es siempre medir bien».

				Un error midiendo que parezca mínimo y tonto puede cambiar el resultado de una tarta y hacer que pase de ser una nube esponjosa y delicada a una piedra compacta y grasosa (a todos, tristemente, nos ha pasado).

				Como ya he dicho, mi método preferido para medir es con una balanza digital. Es la forma más sencilla de obtener resultados estables. Pero tengo otros trucos para medir tazas y cucharadas, o para medir ingredientes específicos:

				
						Si vas a medir harina en tazas medidoras no la aprietes, llena la taza al ras sin dar golpes en la encimera ni tratar de que quepa más harina.

						Si una receta te pide un ingrediente tamizado, hazlo antes de pesarlo o medirlo para obtener la cantidad correcta.

						Medir mantequilla en tazas es como un castigo: si no tienes una balanza para pesarla, te recomiendo comprar barras de mantequilla de las que vienen marcadas con su peso para facilitarte el trabajo.

						Si una receta te pide mantequilla derretida, derrítela primero y luego pésala o mídela; al derretirse, puede evaporarse parte del agua que contiene y su peso puede variar.

						Si vas a medir endulzantes líquidos (como jarabe de arce o miel) en una taza, rocíala con espray antiadherente o un poco de aceite antes de colocar el ingrediente para que luego se despegue fácilmente.

						Los toppings de cualquier receta pueden cambiarse a tu gusto. Por ejemplo: las pepitas de chocolate en unas galletas, las nueces en un brownie o la cantidad de arándanos en unos muffins. Los toppings no cambian la estructura de la preparación, así que puedes cambiar, añadir y quitar a tu gusto. Eso sí, aunque yo soy de las que cree que nunca hay suficiente chocolate, no pongas más chocolate que masa.

				

			

			
				Tabla de conversión de medidas

				En un mundo ideal tendríamos todos los instrumentos de medición habidos y por haber. Pero la verdad es que muchas veces no tenemos a mano todo lo que necesitamos para medir. Quizá tenemos una balanza y la receta viene en tazas y cucharaditas, y otras veces pasa al revés. Aunque en este libro encontrarás cada ingrediente descrito en ambas formas de medición, sé que no siempre está así en todas las recetas.

				Es importante que recuerdes que las medidas de cucharadita, cucharada y taza deberían tomarse con los instrumentos que fueron hechos para medir, no para comer. Con esto me refiero a que las cucharitas, cucharas y tazas que usamos a diario para tomar el café o comernos una porción de tarta (o varias) no deberían ser las que utilizamos cuando vamos a preparar un postre; en todos los mercados y/o establecimientos donde venden instrumentos para repostería puedes encontrar muchos modelos de cucharitas y tazas que siempre te darán las medidas perfectas. La mayoría de estas tazas y cucharas medidoras vienen en un set y llevan las medidas en inglés; por lo tanto, antes de leer y usar la tabla es importante que sepas lo siguiente:

				
						cup = taza (tz)

						tablespoon o TBLS = cucharada (cs)

						teaspoon o ts = cucharadita (cc)

				

				Equivalencias de medidas

				
						1 onza (oz) = 28,3495 g

						1 pizca = 1/8 cc

						1 cc = 1/3 cs = 1/6 oz

						2 cc = 2/3 cs = 1/3 oz

						3 cc = 1 cs = ½ oz

						2 cs = 1/8 tz = 1 oz= 28 g

						4 cs = ¼ tz = 2 oz = 57 g

						5 cs + 1 cc = 1/3 tz = 2 oz y 2/3 = 77 g

						8 cs = ½ tz = 4 oz = 113 g

						12 cs = ¾ tz = 6 oz = 170 g

						16 cs = 1 tz = 8 oz = 227 g

						2 tz = 16 oz = 454 g

						4 tz = 32 oz = 907 g

				

			

			
				Ingredientes comunes y sus equivalentes

				La tabla de conversiones anterior es genérica. Pero, en la práctica, no todos los ingredientes pueden generalizarse de esa manera porque tienen distintas densidades. Entender esto es muy fácil: si tuvieses una taza de algodones y una taza de piedras, ¿pesarían lo mismo? La respuesta es «No». A pesar de que ocuparían el mismo espacio (1 taza), su peso no sería igual porque tienen densidades, y por lo tanto pesos, diferentes.

				Igual pasa con los ingredientes. Una taza de harina no pesa lo mismo que una taza de azúcar. Por eso es muy práctico tener a mano esta tabla:

				
					
						
							
									
									INGREDIENTE

								
									
									GRAMOS

								
							

							
									
									1 yema de huevo (de tamaño mediano)

								
									
									20

								
							

							
									
									1 clara de huevo (de tamaño mediano)

								
									
									30

								
							

							
									
									1 cs de cacao en polvo sin azúcar

								
									
									7

								
							

							
									
									1 cc de bicarbonato sódico

								
									
									6

								
							

							
									
									1 cc de canela molida

								
									
									3

								
							

							
									
									1 cc de cremor tártaro

								
									
									3

								
							

							
									
									1 cc de levadura química o polvo de hornear

								
									
									4

								
							

							
									
									1 cc de sal

								
									
									5

								
							

							
									
									1 cc de vainilla

								
									
									5

								
							

							
									
									1 huevo (de tamaño mediano, sin cáscara)

								
									
									50

								
							

							
									
									1 tz de aceite de coco

								
									
									156

								
							

							
									
									1 tz de aceite vegetal

								
									
									223

								
							

							
									
									1 tz de almendras

								
									
									142

								
							

							
									
									1 tz de almendras laminadas

								
									
									86

								
							

							
									
									1 tz de anacardos

								
									
									113

								
							

							
									
									1 tz de arándanos frescos

								
									
									170

								
							

							
									
									1 tz de avellanas

								
									
									142

								
							

							
									
									1 tz de avena

								
									
									90

								
							

							
									
									1 tz de azúcar de coco

								
									
									226

								
							

							
									
									1 tz de azúcar glas

								
									
									125

								
							

							
									
									1 tz de azúcar

								
									
									200

								
							

							
									
									1 tz de plátanos triturados

								
									
									227

								
							

							
									
									1 tz de cacao en polvo sin azúcar

								
									
									118

								
							

							
									
									1 tz de coco seco, rallado

								
									
									113

								
							

							
									
									1 tz de dulce de leche
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