 
    [image: Cubierta]

  

		

			Gracias por adquirir este eBook


			
Visita Planetadelibros.com y descubre una
nueva forma de disfrutar de la lectura



			

				

					

				

				

				

				

	

¡Regístrate y accede a contenidos exclusivos!


					Primeros capítulos
Fragmentos de próximas publicaciones
Clubs de lectura con los autores
Concursos, sorteos y promociones
Participa en presentaciones de libros



						[image: ]



				

				


					

							

							Comparte tu opinión en la ficha del libro
y en nuestras redes sociales:



								[image: Facebook]    

								[image: Twitter]    

								[image: Instagram]    

								[image: Youtube]    

								[image: Linkedin]

							


							
Explora      Descubre      Comparte



						

					


				

			


		


		

			

			


		


	
		
			SINOPSIS

			Postres infalibles para triunfar en cualquier ocasión.

			Ya de pequeña Paula Babiano se metía en la cocina de su abuelo y juntos amasaban rosquillas, fundían chocolate o decoraban tartas para toda la familia. Muchos años después esa pasión por la repostería le llevó a crear Balbisiana, una exclusiva pastelería artesanal que entrega a domicilio en toda la península.

			Cómete tu lado dulce recoge las elaboraciones más deliciosas y bonitas de Balbisiana para que puedas prepararlas en casa y hacer felices a los que más quieres. Un libro con las setenta recetas de la reina de las tartas. 
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				A mi madre.

				Ojalá lo estés viendo desde el cielo.
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			UN GIRO INESPERADO

			Mi pasión por la repostería comenzó durante mi infancia, con mi abuelo materno. Lo recuerdo en la casa de campo de Algeciras, en el mismo lugar donde ahora me voy a casar. Era un gran empresario, muy avanzado a su época, que renovó el sistema nacional de loterías y montó la primera gasolinera llevada por mujeres. En el plano personal —cuando no estábamos en el campo recogiendo naranjas o piñones—, le gustaba hacer rosquillas, plum cakes... En aquellas tardes, muchas de lluvia, fue cuando despertó mi fascinación por la repostería.
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			El tiempo me llevó a estudiar en un colegio inglés y acabar perdiendo mi acento andaluz. Hice Derecho porque diría que estaba predestinada a ello. Vengo de una familia de abogados y a mi hermana Marta y a mí se nos inculcó desde pequeñas casi como un juego. Recuerdo un día ir en el coche con mi padre, puede que tuviera nueve años, y vimos un accidente de tráfico en la carretera. Su pregunta no fue otra que: «¿A quién demandaríais?».

			Después de la carrera oposité al Cuerpo de Registradores de la Propiedad. En época de exámenes me levantaba a las ocho de la mañana y estudiaba hasta las once, descansando una hora para comer. Lloraba casi a diario. Los que hayan estudiado una oposición saben de lo que hablo. Descansaba una tarde a la semana y no había vacaciones, pero aun así sacaba algún rato para preparar dulces. Me encantaban esos momentos de desconexión trabajando con las manos.

			Después de cinco años y de aprobar varios exámenes, finalmente suspendí. Me sentía exhausta, así que vendí mi coche y me dediqué a viajar y a vivir.
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			Preparé mi currículum y lo mandé a cuatro despachos, entre ellos Cuatrecasas. A la semana me llamaron y empecé a trabajar con ellos. El ritmo era fuerte, pero la verdad es que me lo pasé fenomenal. Aprendí mucho y todo lo que viví me enseñó en qué consiste la excelencia, el trato al cliente y la profesionalidad. Estuve con ellos cuatro años y medio, y aún recuerdo cómo bajaba todo el mundo los lunes a mi despacho a probar lo que había preparado ese fin de semana.

			En diciembre de 2016 una amiga me invitó a una comida y me pidió ayuda con el postre. Hicimos cinco tartas banoffee, con la suerte de que acabaron probándolas los dueños de un grupo de restauración. Tras la cena me pidieron que las hiciera para sus restaurantes. No dudé en decir que sí.

			Así que con la llegada de 2017 empezó mi nueva vida. Me levantaba a las dos de la mañana para ir al obrador en Alcobendas y de ahí me iba a trabajar al despacho. Pasé un frío terrible. No sé qué era peor, si los trayectos en moto por Madrid de madrugada en pleno invierno, o meterme en un obrador a 14 ºC durante horas en traje de chaqueta. Pasé tres o cuatro meses así, yendo al obrador por las noches y al despacho por el día.

			Por otro lado, mis padres no veían claro lo que hacía. Teniendo una carrera como abogada, no entendían que estuviera sin apenas dormir y llevando esa vida. No había vendido una tarta en mi vida y, por el contrario, tenía un conocimiento del Derecho bestial.
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			El punto de inflexión llegó cuando me adjudicaron un tema importante en Cuatrecasas y me di cuenta de que no estaba realmente centrada en ninguna de las dos cosas. Además, coincidió con una propuesta de cambio de departamento que no me encajaba. Así que tomé la decisión de irme del despacho de abogados.

			Con lo que facturaba apenas podía pagar el alquiler, lo que me obligó a buscarme la vida. Acepté un trabajo a tiempo parcial en un despacho, e incluso tuve que alquilar mi casa dos semanas al mes para poder sobrevivir el primer año. Nunca le agradeceré lo suficiente a mis amigas que me dieran cobijo.

			Poco a poco la empresa comenzó a crecer con la página web y algunos grupos de restauración que contaban conmigo para sus postres. Y así fue como en febrero de 2020 abrimos el obrador de Móstoles. Recuerdo perfectamente cuando salió el primer pallet y celebramos la fiesta de inauguración, cinco días antes de decretarse el cierre completo por COVID. Con los restaurantes cerrados, Balbisiana perdía el 90 por 100 de sus ventas.
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			Después de un día llorando, pensando que ahí acababa mi historia de emprendimiento, decidí apostar por el único canal que teníamos abierto: la web. Para aquel entonces éramos unas ocho personas, y todo el mundo se volcó yendo a trabajar, lo dimos todo. Gracias a mi equipo conseguimos pasar a ser una empresa nacional con venta en toda España, batiendo récord de facturación.

			Nuestros dulces se enviaban para felicitar cumpleaños, en los días importantes, para mandar mensajes… ¡La competencia había cerrado y nosotros estábamos digitalizados! Fue nuestra ventana al mundo, y cuando volvió la restauración en 2021, recuperamos ese mercado.

			Ni qué decir tiene que el obrador de Móstoles se nos quedó pequeño, así que nos mudamos a uno más grande en septiembre de 2021.

			Llevaba muchísimo tiempo pensando en abrir una tienda física, sueño que se hizo realidad el 9 de diciembre de 2021. Nuestra primera tienda en Velázquez 55 creó el universo Balbisiana, que siempre había tenido en la cabeza: tomar un té infusionado los minutos que tocan, tazas de porcelana blanca con filo dorado, flores frescas en todas las mesas, servilletas de gran gramaje y un entorno tranquilo, acogedor y elegante.
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			En 2017 era difícil pensar que en 2023 abriríamos cuatro locales más en Madrid y yo estaría escribiendo este libro. También era imposible imaginar que mi madre, a la que quería muchísimo —y que tuvo un papel fundamental en mi primera apertura—, no estaría aquí para verlo. Me quedo con los momentos que pasamos juntas, nuestros vídeos y aventuras. Y con que ella estará viéndolo orgullosa desde el cielo.

			Espero que te encante el libro, que no es más que un libro de recetas de una pastelera aficionada que desempeña su trabajo con muchísima pasión. Ojalá te sirva de inspiración y puedas celebrar con sus recetas momentos especiales. Siento una gran felicidad al compartir contigo mi historia y mi sueño. Seguimos caminando.
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				BIZCOCHOS

				CASEROS Y ESPONJOSOS

			

			CONSEJOS PARA UN BIZCOCHO PERFECTO

			
					Precalienta el horno antes de introducir el bizcocho.

					No abras el horno a mitad del proceso.

					En todas las recetas usa el horno con aire y calor arriba y abajo.

					Respeta las cantidades de cada receta.

					Usa el tamaño del molde indicado. Si es más pequeño o grande, no subirá igual o la mezcla se saldrá. Deberás rellenarlo hasta las 2/3 partes de su capacidad.

					Antes de meterlo en el horno, da un par de golpes secos al molde en la encimera para evitar pompas de aire y que quede asentado.

					Desmolda mientras el bizcocho está tibio y déjalo enfriar sobre una rejilla.

					Para conservarlo, envuelve bien en film transparente o de aluminio para que no se seque. Si contiene fruta, consérvalo en la nevera.

					Si se tuesta mucho por encima, pero sigue sin hacerse por dentro, tápalo con papel de aluminio.

					Todas las recetas de este capítulo son aptas para congelación.

					Si quieres hacer una versión de las recetas con menos raciones, basta con dividir los ingredientes por la mitad y utilizar un molde más pequeño.

			

			
				Bizcocho de mascarpone

				Hice este bizcocho por primera vez durante el confinamiento, y desde entonces no he parado de repetirlo y de compartir la receta. El bizcocho es esponjoso y muy suave, perfecto para desayunar o merendar con un café. ¡Te va a encantar!

				
					INGREDIENTES

					(8-10 raciones)

					
							300 g de harina de repostería

							200 g de queso mascarpone

							180 g de azúcar blanco

							150 ml de aceite de girasol o de oliva suave

							4 huevos

							1 sobre de levadura

							1 limón

							Azúcar glas

							1 nuez de mantequilla

							1 pellizco de sal

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							Precalienta el horno 180 ºC.

							Separa las claras de las yemas, y con unas varillas eléctricas o manuales, bate las yemas durante unos 2 minutos o hasta que doblen su volumen.

							Añade el azúcar, el mascarpone, el aceite, el zumo y la ralladura del limón sin la parte blanca, y vuelve a batir.

							Mezcla la harina con la levadura y un pellizco de sal, y pasa por un colador fino. A continuación, junta con los ingredientes húmedos ayudándote de las varillas.

							Por otro lado, bate las claras a punto de nieve e incorpora a la mezcla anterior con movimientos envolventes procurando que no bajen.

							Engrasa el molde con una nuez de mantequilla y vierte la mezcla.

							Hornea en el horno precalentado a 180 ºC durante 30-40 minutos o hasta que al pinchar con un cuchillo fino la hoja salga limpia.

							Decora con azúcar glas a través de un colador para que quede uniforme.

					

				

				
					UTENSILIOS

					Molde rectangular con forma de 24 cm | Varillas eléctricas o manuales | Colador fino | Rallador | Boles | Rejilla
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				Bizcocho de limón con semillas de amapola

				Todo el mundo tiene una receta de bizcocho de limón. Ya sea la clásica de los yogures o la del aceite. Por eso quería traer una fórmula distinta, calada con sirope, que potencia el sabor, le sube intensidad y lo hace más especial. A mí me gustan las semillas de amapola porque son muy decorativas, pero se pueden quitar si se prefiere, e incluso no calar el bizcocho con el sirope. Quedará igual de bueno.

				
					INGREDIENTES

					(8-10 raciones)

					Para la masa

					
							350 g de harina de repostería

							300 g de azúcar blanco

							230 g de leche entera

							200 g de mantequilla

							15 g de semillas de amapola

							3 huevos

							1 sobre de levadura

							Ralladura de 1 limón grande

							1 nuez de mantequilla

					

					Para el sirope

					
							120 g de agua

							60 g de azúcar blanco

							1 ½ limón

					

					Para el glaseado

					
							250 g de azúcar glas

							1 limón

					

					Para decorar

					
							5 g de semillas de amapola

							Ralladura de limón

							Frutos rojos

							Flores comestibles

					

				

				
					PREPARACIÓN

					Para la masa

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							Bate con unas varillas o una batidora el azúcar con los huevos durante 1 minuto. Añade la ralladura de limón sin la parte blanca, y la leche, y sigue batiendo hasta que se integre.

							Mezcla en otro bol la harina con la levadura, y pasa por un colador fino. Añade en dos tandas al bol de los huevos y mezcla. Incorpora la mantequilla en pomada y las semillas de amapola, y remueve con una espátula.

							Engrasa el molde con una nuez de mantequilla y vierte la mezcla. Hornea a 180 ºC durante 1 hora o hasta que al pinchar un cuchillo la hoja salga limpia. Si al sacar del horno ha crecido mucho en el centro del molde, puedes recortar con un cuchillo de sierra para que al darle la vuelta quede plano.

					

					Para el sirope

					
							Calienta a fuego medio el agua, el zumo del limón con su ralladura sin la parte blanca, y el azúcar hasta que reduzca su volumen y tenga consistencia de sirope.

					

					Para el glaseado

					
							Mezcla el azúcar glas con el zumo del limón hasta que quede una glasa gordita, pero que se pueda verter. Si está demasiado espesa, añade más zumo o agua; y si está demasiado líquida, más azúcar.

					

					Para terminar

					
							Cuando saques el bizcocho del horno y esté aún caliente, baña con el sirope dentro del molde con ayuda de un pincel.

							Desmolda una vez que esté tibio y vuelve a pintar con sirope.

							Cubre con el glaseado y decora con semillas de amapola, ralladura de limón, frutos rojos y flores comestibles.

					

				

				
					UTENSILIOS

					Molde redondo con agujero de 24 cm | Varillas eléctricas o batidora | Colador fino | Rallador | Boles | Rejilla | Espátula | Pincel
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				Bizcocho de manzana

				Era uno de los bizcochos preferidos de mi madre, que era una loca de esta fruta. Me encanta el sabor a manzana natural. Si te gusta la canela, también le va muy bien, e incluso puedes añadirle un toque de jengibre en polvo cuando quieras darle un punto navideño. ¡Y además lo tenemos a la venta en Balbisiana!

				
					INGREDIENTES

					(8-10 raciones)

					
							3 o 4 manzanas

							300 g de harina de repostería

							300 g de azúcar blanco

							300 g de aceite girasol

							5 huevos

							1 sobre de levadura

							2 cucharadas de mermelada de albaricoque

							1 nuez de mantequilla

							1 pellizco de sal

					

				

				
					PREPARACIÓN

					
							Precalienta el horno a 180 ºC.

							Pela las manzanas, quítales el corazón y trocea en cuartos. Con una mandolina haz láminas finas de grosor medio (si son demasiado finas se secarán al hornear y no se notarán al comer).

							Separa las claras de las yemas, y bate estas últimas con el azúcar hasta que doble el volumen. Añade el aceite y sigue batiendo.

							Tamiza en otro bol la harina con la levadura y agrega al bol de las yemas. Mezcla hasta que no queden grumos e incorpora 200 gramos de las manzanas laminadas.

							Monta las claras a punto de nieve con un pellizco de sal. Añade a la mezcla de las yemas con movimientos envolventes para que no se bajen.

							Engrasa el molde con una nuez de mantequilla y vierte la mezcla. Dispón el resto de las láminas de manzana sobre el bizcocho, solapándose unas con otras y dejando las más pequeñas para la zona del centro.

							Hornea a 180 ºC durante 45-50 minutos o hasta que esté dorado y al pinchar con un cuchillo la hoja salga limpia.

							Decora con mermelada de albaricoque calentada previamente en el microondas y pintada con un pincel de cocina para darle brillo y un sabor delicioso.

					

				

				
					UTENSILIOS

					Molde desmoldable redondo de 24 cm | Varillas eléctricas o manuales | Colador fino | Boles | Rejilla | Pincel | Mandolina
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