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				La pastelería ha sido mi primer amor en la cocina, la puerta de entrada. La descubrí a los doce años, al mudarme de mi Córdoba natal a la Buenos Aires que me adoptó.

				Aprender a hacer los alfajores de maicena con los que mi abuela nos agasajaba cada semana, y que ya no podía disfrutar con la misma periodi-cidad, fue el motor que impulsó una curiosidad latente: la de la transfor-mación de los alimentos, hasta aquel momento, los dulces.

				La sensación de satisfacción que provocó haber logrado aquella pri-mera masa me llevó a probar más recetas, alimentando de manera siem-pre incompleta mi avidez con recortes de revistas, programas de televi-sión casi siempre orientados a amas de casa y preguntas a mi madre para que me responda, como pudiera y de acuerdo a sus conocimientos, si una clara se corta como la crema cuando la batimos de más, por qué se bajan los bordes de una tarta o se carameliza una mermelada.

				Los cocineros solemos estar sometidos a una pregunta recurrente, e inquietante: “¿Cuál es tu especialidad?”. Quizás haya llegado la hora de afrontar la respuesta a la que siempre fui renuente (definirnos achica los ho-rizontes), que es casi una confesión: yo soy, fundamentalmente, pastelero. Así da cuenta el despertar de mi vocación y así lo hace también el desarrollo de mi carrera inicial, ya que si bien estudié cocina y, más tarde, tendría mis restaurantes, los primeros pasos profesionales también fueron de la mano de lo dulce, y tal vez no sea cierto que esto se dio por pura casualidad.

				Mi pubertad y adolescencia tuvieron una única banda sonora: la de la batidora eléctrica encendida. Cuando mi abuela nos visitaba en Buenos Aires, decía reconocer nuestro departamento por el ruido del aparato.

				La inspiración podía sorprenderme en cualquier momento y había que estar preparado, nada de salir a hacer compras de último momento. En-tonces armaba frascos de vidrio de distintos tamaños que rotulaba según ingredientes: no podían faltar las frutas secas, las especias, los licores, los extractos. Tenía un libro europeo traducido en España en el cual se descri-bían todos los ingredientes: yo los quería tener todos. Mi madre me apo-yaba, pero también despotricaba; no había presupuesto que aguantara las toneladas de avellanas, almendras y nueces que pasaban por esa casa.
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				Cocinar postres, tortas, tartas y mermeladas era cosa de todos los días. Volvía raudo del colegio para ver los programas de cocina y anotar las recetas. Apuntaba todo lo que me llamaba la atención y esto era, por supuesto, lo dulce.

				En las fiestas y en los cumpleaños la pregunta recurrente era: “¿Qué cocinó Pedro esta vez?”. La cocina también fue motivo de discusiones fa-miliares. Una vez tuve que hacer un acuerdo con mi madre para cocinar determinados días, porque una de mis hermanas coquetas suplicaba poder seguir una dieta. Hasta llegué a esconder debajo de la cama una tarta (re-cuerdo que era una base de corn flakes mezclados con chocolate amar-go y una crema de mandarina). También tuve mis momentos de obsesión y frustración con las masas semihojaldradas, al punto de levantarme de madrugada a darle dobleces a la masa e irme a dormir con las manos en-harinadas. En la época del viaje de egresados había que hacer cosas para vender y todos llevaban budines económicos de aceite (lógico, la finalidad era ganar dinero), y yo llevaba cheesecake de chocolate blanco con frutas rojas. Perdía plata, pero no me importaba, yo no quería plata, quería coci-nar. Durante un momento de mi adolescencia vendí tortas a particulares y a un local de tortas del barrio. Aún conservo la planilla de costos que miro cada vez que tengo ganas de mortificarme. Y ya he contado sobre la venta de stollen con el propósito de juntar dinero para las vacaciones. Mi abuela me veía amasar y me decía, casi llorando: “Poné menos fruta que nadie se va a dar cuenta y vas a ganar más”. No. Yo quería cocinar.

				Llegaba el momento de tomar la decisión sobre el futuro, lo que pomposamente llaman “la carrera”, y aunque tenía claro el rumbo, acarreó cierta dificultad. Recién llegaba de vivir medio año en Alemania en donde había terminado de madurar la determinación, pero me encontraba ante varias encrucijadas: la primera era resolver el hecho de seguir una carrera “no tradicional”.

				En aquel momento no proliferaban los programas de cocina en TV abierta ni los chefs eran las figuras desmesuradamente prestigiosas que son hoy. Viniendo de una familia de papá médico y mamá abogada, y habiendo sido educado en los mejores colegios alemanes, ser cocinero sabía a poco. Pero esto podía empeorar aún más: mi vocación era la pas-telería, más que la cocina.

				Así fue que comencé a trabajar en la confitería del barrio, en la que aprendí desde limpiar una cocina hasta hacer una crema pastelera con diez litros de leche. Era la primera vez que veía un pan de manteca de cincuenta kilos y me parecía como estar en un parque de diversiones. Luego seguí en un hotel internacional en el que, de la mano de la gran Beatriz Chomnalez, aprendí desde abajo el arte de la pastelería francesa. Me interesaban también los postres de restaurantes, así que continué por ese camino con pasteleras que me enseñaron mucho, como Pamela Villar, cuyas palabras orlan este libro. 

				Continué trabajando en restaurantes y hasta tuve mi propio proyec-to de pastelería tercerizada, en un momento en el que todos los locales 
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				gastronómicos, los bares y las heladerías que se preciaran, debían tener un mostrador de cosas dulces bien hechas, aunque nadie quería afron-tar el costo de hacerlo en el propio lugar. Funcionó bien como expe-riencia, pero yo quería volver al restaurante. Al poco tiempo, cosas de la vida me llevaron por el camino de la cocina natural y encaré el máximo desafío de mi carrera: una cadena de tres restaurantes en donde todo se elaboraría allí, y en el que la pastelería creativa, alternativa, tendría un rol preponderante; nacía Natural Deli, un local que fue pionero en su tiempo. Ocho años de restaurantes, cuatro series de TV propias, otras tantas compartidas, clases de cocina, participaciones en festivales gas-tronómicos nacionales e internacionales, el lanzamiento de la primera plataforma de e-learning de cocina en la Argentina y la publicación de mi primer libro me llevaron hasta donde me encuentro hoy, cuando ten-go el placer de compartir mi pasión por el arte de la harina y el azúcar con todos los lectores.

				Pero ¿qué es lo que encuentro en la pastelería que me resulta tan atrac-tiva? Para empezar, la creatividad que permite desplegar. Es una moda de estos tiempos decir que la pastelería es “el método” y la cocina “la improvisación”, como si para la primera uno tuviera que ser una suerte de máquina repetidora de recetas a la que, a fuerza de rigurosidad en el cumplimiento de los procesos y con total ausencia de intuición, el re-sultado le estuviera siempre garantizado. También sería injusto, hay que decirlo, decretar que cocinero es aquel que siempre tiene la habilidad de arreglárselas “con lo que hay”. Me gusta pensar que la cocina y la pas-telería suenan ambas en la radio, pero que una es AM y la otra FM: las frecuencias son diferentes.

				Es cierto que la pastelería puede ser muy ingrata, que muchos de sus resultados pueden ser desastrosos y, casi siempre, irreversibles, pero sería insincero no reconocer que con manteca, harina, azúcar y huevos nada puede salir realmente mal. Porque he ahí la magia de la cuestión: en pastelería, los ingredientes son casi siempre los mismos. O, al menos, hay una base que nos permite elaborar casi todas las preparaciones.

				Otra cosa que me parece interesante es el rol de los dulces, que en nuestra alimentación están vinculados ciento por ciento con el placer. Y, si bien existe una división entre quienes “se guardan lugar para el postre” y los que “pasan de largo”, estoy casi seguro de que quien lo desdeña es porque nunca ha probado uno realmente bueno, o no ha dado con el suyo. Es un error creer que lo dulce es fácil, que gusta siempre o que es un atajo. Basta con ver lo que sucede en los restaurantes: los postres son realmente buenos cuando el comedor es de gran calidad (una dig-nidad que, a mi juicio, comparten también los cócteles).
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				Cuando volqué de manera desordenada en una hoja lo que quería plas-mar en esta obra, armé, por un lado, una lista arbitraria con poco más de cien recetas elaboradas durante mi recorrido tanto en restaurantes, como en clases de cocina, televisión, etc. y, por otro, una descripción que incluyera diferentes tipos de fruta de estación, masas, técnicas y mo-mentos ideales para disfrutar de cada receta con la aspiración de tener a mano recetas para distintas ocasiones del día, momentos del año, canti-dad de comensales y fechas especiales. 

				Qué gran sinsabor era para muchos cuando de chicos preguntábamos a mamá “qué hay de postre” y la respuesta era “fruta” (a secas). Nos parecía que eso no era un postre, sino algo saludable que nuestros padres que-rían que comiéramos. Pues bien, en este libro las frutas son protagonistas al punto que fueron ellas quienes orquestaron las extensas jornadas de producción, que se extendieron durante bastante más de un año.

				Es así que podrán encontrar a lo largo de estas páginas opciones para toda ocasión en donde brillen frutas rojas (frambuesas, moras, arán-danos, frutillas), de carozo (cerezas, ciruelas, damascos, duraznos, pelo-nes), cítricos (naranjas, limones, limas, pomelos, mandarinas), pomos (pe-ras, manzanas, membrillos), tropicales (mango, maracuyá, banana, coco) y perlas de temporada como higos, caquis, uvas y granadas.

				No soy de esos pasteleros que mientras baten la crema sueñan con una tabla de queso y cantimpalo: a mí me gusta comer dulce y lo hago más de lo que debería. Mi desayuno favorito es el porteño café con leche, con medialunas de manteca y juguito de naranja y me encanta terminar el día con un rico postre casero, que siempre me parece mejor opción que el más delicioso de los helados, y no porque esta última no sea también una experiencia disfrutable.

				Es indudable que algo dulce y simple, elaborado por nuestras pro-pias manos, por más sencillo que sea, tiene la capacidad de elevar la calidad de un momento. No es lo mismo un café que un café con petit fours. No es lo mismo un mate con un amigo que el mismo mate con el mismo amigo y una pastafrola. Terminar un almuerzo de domingo con un postre casero puede ser la diferencia entre una rica comida a un menú memorable.

				Por tal motivo, en este libro encontrarán recetas vinculadas a mo-mentos del día o del año, a modo apenas de sugerencia. 
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				Todas las recetas de este libro fueron probadas y elaboradas en la cocina de una casa, en un horno común, a gas, por dos personas: una ayudante de cocina (que al principio fue Sole y luego Vir), y yo. Esto para mí es un valor muy importante, porque entiendo que si el objetivo de este libro, además de disfrutarlo como objeto bello, es que puedan replicar las rece-tas en sus hogares, de nada sirve que las mismas sean elaboradas en fríos hoteles con equipamientos de miles de dólares y batallones entrenados ad hoc.

				Eso no significa que esta sea una pastelería “para salir del paso”, “para cocineros caraduras”, “si lo puedo hacer yo, lo podés hacer vos”, o simila-res latiguillos tan de estos tiempos, y que no suelen nivelar siempre para arriba. En este libro encontrarán una pastelería que podrán realizar, pero que tiene como base una formación profesional. Habrá recetas muy fá-ciles, alguna que otra moderada, pocas complicadas, pero ninguna que una persona pertinaz, voluntariosa y con alguna habilidad, no tenga la ca-pacidad de hacer.

				Cocinar es un acto de extrema sensibilidad y a cada uno le gusta cocinar vaya a saber qué. Sospecho que en mi caso cocino aquello que más disfruto comer, pero no tengo del todo claro que esto sea siempre así. Mi pastelería está basada en la confiabilidad de las recetas: no me siento cómodo con las piezas de joyería, pese a haber transitado en hoteles esas aguas espejadas, sino más bien con un estilo más rústico, bucólico, austero. Cuando algo me parece lindo es porque me tienta, y creo que ese es el objetivo ulterior de la vista en la cocina: que te llame a comerlo. Con esa óptica fue encarada la selección de recetas y la es-tética de las imágenes.

				Me interesa destacar en este libro la búsqueda de recetas de aque-llos dulces que hemos comido repetidas veces y que son los que más nos cuesta encontrar a nuestro gusto, tal vez, por ser de los que más paráme-tro tenemos. Encontrarán, entonces, mis versiones de las recetas clásicas más queridas por todos para las fiestas de fin de año, Navidad, Pascuas y fechas patrias. 

				Lo dulce no tiene por qué estar en pugna con lo saludable. Si bien es cierto que conviene dosificar el consumo de azúcar en nuestra dieta, conocer endulzantes alternativos (miel, arrope, puré de frutas secas, etc.), y cómo combinarlos con otros ingredientes integrales, como ce-reales alternativos, nos permite tener una visión más completa, jus-ta e inteligente sobre la pastelería. Este libro compendia ideas para combinar distintos cereales con frutas para mantener una alimentación inteligente. 
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				No se puede negar que la buena pastelería requiere de ingredientes no-bles que no siempre son económicos. Los lácteos, el chocolate, las frutas secas, las frutas rojas son insumos privativos que, a veces, hasta justifican la baja en la calidad de las tortas promedio que se consiguen en bares, restaurantes y cafeterías. Las recetas de este libro no están pensadas en función del costo, sino del sabor. Un biscuit con un poco más de harina, menos huevos, menos manteca y menos chocolate, sí, será menos cos-toso, pero también menos delicioso. Eso nos alienta más aún a preparar nuestros dulces en casa con ingredientes de excelente calidad porque, muy probablemente, el resultado, que no está pensado en función de la venta sino del placer, será difícil de empatar por los horneados adquiridos hasta en la pastelería más coqueta. 

				Este compendio comienza con una descripción pormenorizada de al-gunas de las técnicas básicas de la pastelería que serán implementadas en las distintas preparaciones. Recomiendo leerlas todas y volver a ellas cuando sea necesario.

				Es importante, antes de llevar a cabo cualquier receta, repasarla en-tera al menos dos veces, y entenderla, antes de comenzar a cocinar. Las notas que se detallan debajo del procedimiento que, si me perdonan la inmodestia, hemos bautizado “#Lambertips”, además de aportar datos triviales y de conservación, brindan información valiosa que completan y complementan la explicación. 

				Se dijo hasta el hartazgo: la pastelería es muy metódica. Es cierto, ajustarse a los procedimientos y a las indicaciones precisas incrementa las probabilidades de que la receta salga bien. También es cierto que la ansiedad es enemiga. Por ejemplo, si en una receta se indica que la man-teca esté a temperatura ambiente, conviene sacarla una hora antes de la heladera, en lugar de insistir con la manteca fría, o peor, apurarla en el mi-croondas y que se derrita. Un mal comienzo dará como resultado una mala preparación. Lo siguiente es pesar con precisión todos los ingredientes. Las cantidades son siempre exactas, me he esmerado en que se ajusten al molde indicado y respeten la cantidad de porciones descrita. En el caso de no contar con el molde exacto, se pueden modificar las cantidades de la receta, jamás las proporciones. Consideren que el cambio de formato afectará también, si correspondiera, el tiempo de cocción.

				La pastelería comparte una arista con el bricolaje. Hay un trabajo de recortes de papeles, preparación de moldes que puede ser más o menos engorroso, y debe tenerse listo siempre antes de comenzar con la receta. Un enmantecado y enharinado deficiente puede redundar en que la torta 
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				se nos pegue al molde. Siempre es mejor ser precavido de más. ¿No te-nemos molde desmontable? Un disco de papel manteca en el fondo nos ahorrará dolores de cabeza.

				Hablando de cocción, el horno es otro gran factor de éxito —o fra-caso— en una receta. Debe estar bien calibrado para confiar en que la temperatura que nos marca es la temperatura en la que está y no quemar de abajo ni de arriba. Yo soy muy desconfiado así que me gusta chequear-lo personalmente, sobre todo cuando es un horno que no conozco. En general, un horno que está muy caliente, a saber, por encima de los 200 °C, quema apenas metemos la mano. Si lo soportamos de tres a cinco se-gundos, probablemente esté a temperatura media. Esta técnica tan poco ortodoxa es, por supuesto, una estimación. 

				Verán que en todas las recetas se aclara, por si hiciera falta, que el horno esté precalentado. Esto debe hacerse, por lo menos, quince minu-tos antes, según el tipo de horno. Los que son de ladrillo refractario tardan mucho más, así como también mantienen mejor el calor. Los hornos eléc-tricos llegan a la temperatura muy rápido, y así la pierden cuando abrimos la puerta. Un Lambertip muy valioso a la hora de hornear es el siguiente: si la receta nos pide un horno a 160 °C, y nuestro horno es pequeño, convie-ne calentarlo a 180 °C para que al abrir la puerta, colocar la torta y cerrar la puerta, baje un poco y esté a la temperatura correcta. Entonces se corrige la temperatura, ahora sí, a 160 °C, para dar comienzo a la cocción.

				Lo siguiente, y ahora sí que la ansiedad se enfrenta a su prueba de fuego, es el reposo. Según la receta, se indicará si debe reposar dentro o fuera del horno, si debe retirarse tibia y enfriar en una rejilla, o el tiempo de frío de heladera o freezer, en el caso de los postres. Como sea, mejor no apurarse si no queremos estropear el trabajo fallando en el último paso. 

				La conservación: en muchas recetas se sugiere la mejor temperatura para consumir el producto, si debe conservarse en la heladera, y si es apto para freezer o no.

				Con el equipo tuvimos muchas idas y vueltas respecto a cómo divi-dir los capítulos de esta obra, si según la familia a la que pertenece cada receta, si según la estación del año, o su momento justo del día, o su rol en un menú, ideal para consumirla. Resolvimos hacer un mix. Este es un libro que aspira a ser práctico, así que me pareció que facilita la búsqueda dividirlo por tipo de receta.
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				Me declaro fan de las tartas, todas ellas. Me gusta la idea de poder dis-frutar en un solo bocado de una base, un relleno y una cubierta, todo per-fectamente proporcionado y correctamente balanceado. El mundo de las tartas y sus mínimas expresiones, las tarteletas, es infinito. Anímense a jugar con distintas masas, rellenos, frutas y cubiertas e, incluso, probar distintos formatos.

				Entre budines, arrollados, muffins, cuadrados, strudel y más, esta sección explora las delicias que vienen en formatos, porcionados o no. Podrán hacer varias recetas a la vez para disfrutar de una degustación de exqui-siteces que deleitarán a todos.

				A veces recibimos muchos invitados en casa, el menú es elaborado y ne-cesitamos resolver el postre de una manera práctica. O somos invitados nosotros a una comida con cantidad de comensales incierta y queremos llevar algo dulce, abundante, que seguro alcance, guste a todos y suscite aplausos. Este capítulo es una invitación a generar ese clima íntimo e inconfesable de complicidad en la gula, que solo podemos permitirnos con aquellos que más amamos.

				Durante mis años de pastelero de restaurante descubrí cuánto eleva el estatus de un menú el hecho de que el postre, al igual que la entrada y el principal, haya sido pensado y preparado con idéntica dedicación y minuciosidad. Pocas pruebas de amor más grandes que emplatarle un postre a un ser querido. Servirlo solo a esa o esas personas. Esta selec-ción de recetas busca agasajar a pocos en ocasiones especiales y seducir a alguien especial.
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				Si bien las tortas o pasteles suelen ser sinónimo de celebración, en este capítulo encontrarán desde recetas para ocasiones especiales hasta op-ciones para resolver una visita inesperada. No todas las tortas son tra-bajosas o requieren mucho tiempo de elaboración. Lo que suele definir una torta es el formato (la altura), la intención y un rol protagónico, no necesariamente la complejidad. 

				Alfajores, cookies, frituras y clásicos de las panaderías: en este capítulo les presento manjares para disfrutar en momentos distintos del día: en el desayuno, con el mate o para la merienda u hora del té. 

				Opciones que invitan a arrancar el día nutridos de sabor y algo de creati-vidad: frutas y cereales presentados de maneras novedosas, poco dulces y muy energéticas para todas las estaciones del año.

				La hora del té, o la merienda, es el momento en el que estamos más ávidos de algo dulce y el que permite degustar una variedad mayor de productos.

				Debo confesar que, como matero irredento, acostumbro a beberlo solo. Me gusta en horarios intermedios y lejos de las comidas (11/ 15/ 19/ 23 h), pero es indudable que muchos adoran amenizar las cebadas con algo rico para acompañar y en todos ellos pensé al incluir estas recetas.
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				Al encarar recetas de pastelería, es necesario contar con una serie de ele-mentos necesarios para poder trabajar. Se puede comenzar con algo bá-sico e ir sofisticando a medida que nos entusiasmamos. No podrán faltar:

				Balanza: “Un buen comienzo es más de la mitad del todo”, dice el refrán. En este métier, pesar bien los ingredientes es una parte importante del éxito de una preparación. Recomiendo las digitales que pesan por gramo, en gene-ral tienen un tope de dos kilos y no son para nada onerosas.

				Boles de distintos tamaños: los mejores son los de acero inoxidable por-que son eternos. Últimamente me están gustando también los de vidrio. 

				Espátulas de goma: son infaltables. Mejor, si son térmicas. Con dos es suficiente.

				Batidores de alambre: si bien hoy todos batimos con batidora eléctrica, es útil tener un batidor de mano mediano para integrar ingredientes de forma suave, o terminar de darle punto a una crema de manera segura.

				Moldes de torta desmontables: son mejores los de aluminio que los de lata, con broche y base con diseño “cuadrillé”. Cuantos más tamaños, mejor.

				Moldes de tarta desmontables: los hay de distintos tamaños y diseños de bordes. Mismas recomendaciones que para moldes de torta.

				Molde estándar de budín inglés: se consiguen de distintos tamaños. El clásico, grande, mide 27 x 11 x 7 cm. Sirve para todo tipo de budines, pero también para postres fríos, flanes o budines de pan, para fans de la rebanada. Es el tamaño que tolera el budín preparado con 200 gramos de manteca.

				Molde savarin con tubo central: Jean Anthelme Brillat Savarin, además de tener flor de nombre, haber escrito La fisiología del gusto, una especie de biblia de la gastronomía que casi ningún cocinero leyó, fue inspiración para bautizar al entrañable molde con tubo central que sirve, cuando su uso es legal, para cocinar flanes.

				Fuentes lindas aptas para ir del horno a la mesa: encontrarán en este libro varias recetas “de fuente”, que me encantan. Se trata de postres que no se desmoldan, sino que van directamente a la mesa para porcionar allí, que es una liturgia muy linda. 

				Pincel: para pintar masas crudas y cocidas. Soy un fundamentalista del pincel 

			

		

		
			
				A la hora de encarar una receta, es importante estar familiarizado con algunos procedimientos elementales de la pastelería, que en esta primera parte explico en detalle. Recomiendo volver a ellos cuando sea necesario.
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				de pelo. Aborrezco los de silicona que, además de ser muy feos, no cap-turan el líquido. Un lindo pincel con mango de madera y pelos es suficiente.

				Palo de amasar: es fundamental. Yo los coleccionaba cuando era chico: tenía varios de madera, uno de mármol y hasta uno de acero inoxidable relleno con arena, perfectamente inútil. Con uno bueno de madera al-canza y sobra.

				Cinturas, aros, cortantes de distintos formatos y tamaños: una vez que nos acostumbramos a los aros grandes, después es difícil volver a los moldes.

				Cuchara de helados/bocheros: sirven no solo para lo obvio, sino tam-bién para porcionar masa de cookies de forma pareja. 

				Juego de tazas (cups) y cucharitas (spoons): Las hay de distintos pre-cios, de acuerdo al material.

				Cucharas de madera: reservadas solo para recetas dulces.

				Cuchillos: uno grande, para picar chocolate; uno de oficio, para pelar fruta; serrucho, para cortar panes y capas de biscuits.

				Espátulas metálicas lisas y “de codo”: sirven para esparcir mezclas en placas, chocolate sobre la mesada, entre otros usos.

				Cepillo: permite limpiar la mesada de harina. Se usa más en panadería, pero en pastelería también es útil.

				Coladores de malla metálica para tamizar: no uso tamiz.

				Rejilla para enfriar tortas: las hay de diversos tamaños y formatos.

				En la pastelería, la cocción es fundamental. Como ya conté en la intro-ducción, las recetas de este libro fueron pensadas para, y elaboradas en, hornos caseros, comunes, sin estridencias. Es imperativo que el horno esté bien calibrado, que funcione bien, para lo cual lo ideal es hacerlo ver por un gasista matriculado, en el caso de los hornos a gas.

				Dado que lo segundo en romperse en un horno es el termostato (lo primero es, por supuesto, la luz), sugiero comprar termómetros para horno, que se apoyan sobre la rejilla y nos brindan información valiosa.

				¿Eléctrico o a gas? Si bien es cierto que los hornos eléctricos suelen ser más parejos y tienen más funciones, yo sigo prefiriendo los que son a gas, ya que encuentro que hacen mejor piso. En cualquier caso, tengo un horno a gas grande y uno eléctrico chico, de esos que van sobre la mesada, para cuando quiero hornear poca cantidad de algo, como una tanda de seis muffins o una tarta chica.

				Siempre debe precalentarse el horno entre diez y quince minutos antes. Recordar que, salvo se especifique otra cosa, los horneados en pastelería se cocinan sí o sí en el nivel medio del horno.

				Un aliado irremplazable. Si viene dividido por cajones, sugiero tener por lo menos uno reservado para pastelería y cosas dulces. Siempre debe rotularse todo aclarando producto y fecha de envase.
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				No vamos a negar que la modernidad ha dotado nuestras cocinas de artefactos que simplifican muchas tareas. Nos hemos habituado tanto a alguno de ellos que hoy me cuesta imaginar a nuestras abuelas batiendo a mano diez o veinte huevos a punto letra. A riesgo de convertir nuestra cocina en un showroom de electrodomésticos, estos son los que más utilizaremos:

				Batidora eléctrica: no hace falta empeñar un órgano para comprar una. Las de dos varillas funcionan perfecto y es la que más usaremos. 

				Licuadora de mano/mixer: hace el trabajo de una licuadora y de una procesadora y permite trabajar con pequeñas cantidades.

				Procesador de alimentos: lo uso principalmente para procesar frutas se-cas y arenar manteca fría y harina para masas.

				Mucho se ha dicho, y aún se dice, sobre el uso de este tipo de hornos. Lo cierto es que para muchas tareas de la pastelería es un aliado. El secreto es saber utilizarlo y dominar las potencias. Yo lo uso para fundir chocolate, solo o con manteca, desleír gelatina en agua, entibiar preparaciones, etc. En cualquiera de los casos, se debe usar al 40 % de potencia.

				Manteca: es la fase grasa de la leche. Su tenor graso oscila el 84 % y confiere un sabor único e irremplazable a las preparaciones. En nuestro país se comercializa sin sal, y con esa variedad es con la que se elaboraron todas las recetas de este libro. Conservarla siempre bien tapada porque absorbe los olores de la heladera.

				Aceites y grasas alternativas

				Además de la manteca, que es la reina indiscutida, encontrarán en este libro varias recetas con distintos tipos de aceite. El de oliva, en su variedad más suave, se utiliza mucho en la pastelería italiana. También uso aceite neutro porque da humedad, no confiere sabor y no se endurece en la heladera, lo que resulta muy útil en aquellas masas que conviven con cre-mas y me asegura que la textura será la misma una vez que esté fría, algo que no sucede con la manteca. Desaconsejo categóricamente el uso de la margarina en la pastelería. 

				Harina: para pastelería se utiliza harina blanca refinada 0000, que es la que forma menor cantidad de gluten. Cuando en este libro se men-ciona harina a secas, se hace referencia a esta harina, salvo que se es-pecifique. En todas las preparaciones conviene tamizarla para eliminar impurezas y airearla. Cuando se va a medir la harina por volumen, es decir, una receta en tazas, esto debe hacerse antes de tamizar y co-locando la harina cucharada a cucharada en la taza, y nivelar, para no apelmazarla.
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				Cereales alternativos e integrales

				Además de la harina blanca que se elabora con el endospermo del tri-go, existen otras presentaciones de este cereal, además de cereales y pseudocereales alternativos: harina de trigo integral, harina de avena, de arroz, de quinoa, de amaranto, etc., algunas de las cuales utilizo en las recetas de este libro con el objeto de presentar opciones, más nutricio-nalmente completas y saludables.

				Azúcar: es el jugo de la caña de azúcar en su más alta expresión de refi-nación. Debe ser bien blanca, granulada, bien suelta, seca y sin grumos.

				Miel, endulzantes y azúcares alternativos

				A la hora de endulzar, hay vida más allá del azúcar, y una mucho más interesante.

				Miel: Es uno de mis alimentos favoritos. Si es pura, se solidifica en el frío; si no, no. Las de mala calidad vienen rebajadas con glucosa,  por eso nunca se solidifican. Esto no significa que una miel líquida a temperatura ambiente  esté necesariamente rebajada. 

				A veces, este producto se somete a un proceso físico de semicristaliza-ción para obtener una miel cremosa, de textura media. En cualquier caso se guarda fuera de la heladera. Es un “remedio natural” indicado para la tos y el insomnio, en especial cuando se combina con el limón.

				Si bien contiene vitamina y minerales, es alta en fructosa, con lo cual debe consumirse con moderación. A mí me gusta entibiarla y mezclarla con jugo de jengibre hecho con el extrusor. Si no tienen el extrusor, pue-den infusionarla con láminas de jengibre (queda menos fuerte). Yo guardo ese jarabe en la heladera y lo utilizo para endulzar limonadas y tés.

				Azúcares alternativos

				Negra: es azúcar refinada teñida con melaza. Da mucha humedad y color a las preparaciones.

				Rubia: está menos refinada que el azúcar blanca común que conoce-mos. Me encanta para endulzar el café. Brinda un tono dorado muy ape-titoso a las masas dulces.

				No es cierto que las dos azúcares recién descritas sean más saludables que el azúcar blanca común (sacarosa), ya que ambas están refinadas, pero es bueno conocer sus virtudes para capitalizarlas en distintas preparaciones.

				Azúcar mascabo/azúcar integral: es el jugo de la caña de azúcar reducido hasta que queda un cascote (panela, papelón, piloncillo), que luego se mue-le o ralla. Este azúcar no está refinada, por lo que conserva los caracteres or-ganolépticos de la caña (sabor, color, olor), y también todas las propiedades nutricionales del jugo. Endulza bastante menos que los azúcares refinados ya que tiene más agua, por eso es húmeda y tiende a apelmazarse. 

				Tiene un sabor que recuerda al caramelo y tiñe las preparaciones de co-lor tierra. 

				Otros endulzantes 

				Jarabes y “mieles”: el de arce (maple syrup) es el más utilizado y se ela-bora a partir de la savia de algunas variedades del árbol, cuya hoja ilustra la bandera de Canadá.
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				A veces se utiliza el término “miel” como sinónimo de jarabes o endulzan-tes líquidos, como la miel de caña, que es el jugo reducido de esta planta.

				Arrope: es el producto obtenido a partir de la deshidratación del mosto de fruta hasta caramelizar los azúcares. Pueden ser de uva, algarroba, tuna, cha-ñar, mistol, etc. Me encantan solos, como postre, para acompañar quesos.

				Huevos: indispensables en la pastelería, son pocas las recetas que pue-den prescindir de ellos. La clave es su frescura, ya que la clara se va de-bilitando con el paso del tiempo. Un merengue elaborado con claras no demasiado frescas no es tan estable como uno para el que se batió una clara densa, proteica. La procedencia también es importante: si es posi-ble, elegir los huevos de campo, orgánicos. Deben conservarse fuera de la heladera, sin lavar, en un lugar fresco, seco y oscuro. Al cabo de una semana pueden ponerse en la heladera y usar cuanto antes. Un huevo promedio pesa alrededor de 63 gramos: 38 gramos la clara, 20 gramos la yema y 5 gramos la cáscara. De todos modos, cuando la receta lo indica, conviene pesar claras, yemas o huevo entero.
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