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La liberación de lo cotidiano


    La pastelería forma parte de mis últimos treinta años de vida profesional. Con ella transité los caminos de la enseñanza, los viajes, el armado de menús en hoteles y restaurantes, los sets televisivos y radiales y, sobre todo, la formación de tres generaciones de pasteleros profesionales y amateurs que son quienes hoy lideran los espacios dulces.


    Y ahí comenzamos, la pastelería, ¿solo se dedica a productos azucarados?


    La respuesta es no.


    Existe, sin darnos cuenta, todo un abanico de preparaciones saladas que se sirven de masas pasteleras y panaderas para su armado y confección.


    Rápidamente pensemos en tartas, empanadas, arrollados, focaccias, sándwiches y hojaldres.


    Mis ciclos televisivos llamados Sucré salé, dulce y salado, fueron muy exitosos, y las respuestas y los mensajes de la audiencia me alentaban a que escribiera más sobre el tema salado y, sobre todo, de las tartas, que son un producto que a diario nos sacan de apuros por la simple confección y la facilidad de transporte y consumo.


    Y me pregunté, ¿por qué no?


    Como yo cocino cada día platos salados en casa, y muy ricos, dicen los comensales, me animé entonces a recopilar esos éxitos de mi hogar y llevarlos a las páginas de un libro. Fue un trabajo de los últimos cinco años que hoy ve la luz. Notas, recetas y observaciones traídas de viajes y luego ensayadas fueron el material. Una vez tamizadas por la criba capricorniana, emergió este Basta de dulce.
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    No como una expresión de hastío glucémico, sino como una liberación a mostrar las recetas más cotidianas y que doy por descontado que forman parte de muchas cocinas y hogares. Y además, seguramente, a muchos lectores esos títulos les traerán recuerdos de madres, abuelas o bodegones ya ausentes, y hallarán aquí una faz de resurgimiento y un despierte a los sabores olvidados.


    Como en todos los ámbitos profesionales donde me destaqué, acerco mis recetas con pesos y medidas de "balanza", "regla" y "termómetro". Porque aunque parezca imposible, se pueden obtener los sabores maternales dejando de lado "las tazas", "los puñados" y "las pizcas".


    Los ingredientes siempre tienen que tener óptima calidad. Comenzando por los pilares de las masas: harinas, materias grasas, huevos y rellenos de vegetales, fiambres y quesos.


    En la mayoría de las recetas de tartas podremos intercambiar las masas y los rellenos, y, en estos salados, podemos improvisar y tener ideas más creativas sobre combinaciones que nos resulten agradables en el paladar. No podremos nunca variar en las recetas de las masas, porque no saldrían bien, pero sí cambiar las masas entre sí variando las posibilidades.


    En esta obra, los profesionales hallarán productos para servir en un cóctel o armar una mesa de buffet, sea esta campestre o lujosa.


    Con muchas ideas para "brunchear" o merendar, términos tan actuales y buscados por tantos comensales en el mundo.


    Los amateurs esperen a poner en práctica estas recetas y a escuchar elogios de los invitados. Y a variar la rutina de ese repertorio ya transitado, trajinado y aburrido.
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    ¿Por dónde comenzar a practicar mis recetas? Sin duda por las masas básicas. Hacerlas, dejarlas reposar, forrar los moldes y hornear. Practicar y dominar las masas con levadura que siempre tienen vida propia y a veces no son fáciles de amoldarse a nuestro deseo. Y, finalmente, tomarnos en serio la fabricación del hojaldre. Armándose de paciencia y detalle para lograr la perfección en esos milhojas.


    Al inicio, es mejor elegir moldes de bordes bajos o individuales y luego lanzarse a las grandes medidas: tartas y pasteles de bordes altos y de cocciones prolongadas.


    Es importante conocer nuestro horno y sus mañas, cómo calienta, si reparte bien el calor en toda la cavidad y si cocina parejo.


    Por suerte contamos con la ventaja que la mayoría de las masas se pueden y deberían hacerse con antelación y mantenerse en reposo.


    Los rellenos se pueden adelantar. Entonces el armado y la cocción nos permitirá hacerlo con detalles y sin olvidar ninguna etapa.


    Este Basta de dulce viene a formar parte de mis libros queridos haciéndose valioso en lo original y confiable de su contenido.


    Lo van a disfrutar plenamente y me agradará recibir los comentarios de vuestros progresos.


    Manos a la obra entonces y como siempre les digo... ¡A cocinar rico! Y ahora, además, salado.


    Muchas gracias.


    Oswald
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	Waffles salados


    	Combinaciones exitosas de waffles


        	Locatellis


        	Hojaldre francés


        	Fosforitos


        	Lunitas


        	Traviatas


        	Rombos del bosque


        	Palmeritas de queso azul y nueces


        	Palmeritas de tomates secos, aceitunas y parmesano


        	Sacramentos para rellenar


        	Anillos de queso


        	
Cookies crocantes de queso


        	Chipa


        	Empanadas criollas


        	Empanadas fritas de pollo


        	Empanadas de Pascua


        	Choux gougères


        	Triángulos de masa filo y queso


        	Carolinas de jamón


        	Profiteroles de queso azul


        	
Rugelach de zapallos, nueces y salvia


        	Pigs in a blanket
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    Waffles salados


    INGREDIENTES


    Masa de waffles


    

        	230 g de harina cuatro ceros (sin leudante)


        	90 g de almidón de maíz


        	1 cda. de azúcar


        	1½ cdita. de sal fina


        	320 cc de agua tibia


        	2 huevos grandes


        	50 g de manteca


        	300 cc de crema de leche doble (la más espesa que encuentres)


    


    Opcionales


    

        	Dulces: ralladura de limón y esencia de vainilla.


        	Salados: pimienta negra molida, ajo en polvo y pimentón ahumado.


    


    PROCEDIMIENTO


    Masa


    

        	Tamizar los secos en un bol. Unir de a poco el agua, los huevos y la manteca fundida. Si optamos por los waffles dulces, perfumar con la ralladura y la esencia.


        	Pasar la preparación por un mixer o batidor para unir íntimamente los ingredientes. Si vamos a saborizar con pimienta, ajo o pimentón, hacerlo ahora.


        	Cubrir la masa con papel film y dejar reposar a temperatura ambiente por 60 minutos. Esto hará que la harina se hidrate bien y luego no se pegue a la wafflera.


        	Batir la crema a medio punto e incorporar a la masa con una espátula.


    


    Cocción


    

        	Calentar la wafflera. Enmantecar y colocar la masa. Cubrir y cocinar hasta que estén dorados ambos lados.


        	Podemos cocinarlos más o menos tiempo para lograr waffles más blandos o rígidos, según el uso posterior.


    


    Cubierta


    

        	Los waffles pueden untarse con queso crema y acompañar con fiambres y vegetales.
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    Combinaciones exitosas de waffles


    1. Estilo Club Waf


    

        	Jamón cocido


        	Queso cheddar en láminas


        	Queso picante, tipo emmental, en láminas


        	Tocino crocante


        	Lechuga


        	Tomate o huevo duro


    


    2.


    

        	Pechuga de ave o lomito de cerdo ahumado en láminas


        	Manzana verde en láminas


        	Queso gruyer


        	Mayonesa de limón y miel con un toque de mostaza


    


    3.


    

        	Huevo poché


        	Palta


        	Tomates cherry


        	Queso parmesano


        	Rabanitos


        	Semillas de sésamo tostadas


        	Salsa de yogur con hierbas


    


    4.


    

        	Higos frescos o secos


        	Burrata


        	Ricota


        	Jamón crudo


        	Aceite de oliva virgen extra


        	Gotas de reducción de aceto balsámico


    


    5.


    

        	Queso crema o crema doble


        	Salmón ahumado


        	Gajos de pomelo a vivo


        	Eneldo fresco


        	Palta en láminas


        	Espinaca sarteneada con manteca
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    Locatellis


    INGREDIENTES


    Masa


    Amasijo


    

        	500 gramos de harina 000


        	50 gramos de azúcar


        	220 centímetros cúbicos de leche


        	25 gramos de levadura fresca (o 10 gramos de levadura seca)


        	15 gramos de miel


        	10 gramos de sal


        	1 huevo


    


    Empaste


    

        	200 gramos de manteca o margarina


        	40 gramos de harina


    


    PROCEDIMIENTO


    Amasijo


    

        	Tamizar la harina con el azúcar. Hacer una corona y en el centro colocar la leche tibia, la levadura fresca desgranada y la miel. Dejar que espume y añadir el huevo y la sal.


        	Unir hasta formar la masa y amasar unos 5 minutos. Cubrir con papel film y dejar descansar en un sitio tibio por 30 minutos.


    


    Empaste


    

        	Unir la margarina o manteca pomada con la harina.


        	Extender el empaste sobre papel film formando un rectángulo de $20\times30$ cm. Cubrir con papel film y reservar en la heladera hasta que tenga consistencia.


    


    Masa


    

        	Estirar el amasijo en la mesada apenas enharinada hasta obtener un rectángulo de 20 por 30 centímetros.


        	Colocar el empaste en una mitad y cubrir con la otra parte de masa. Sellar los bordes para que la manteca no se escape.


        	Estirar con un palote para bajar el espesor y darle una vuelta simple: dividir la masa imaginariamente en tercios, plegar el tercio de la izquierda sobre el del centro y luego el de la derecha sobre el anterior.


        	Estirar con cuidado, cubrir con papel film y enfriar en la heladera por 30 minutos.
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    Hojaldre francés


    INGREDIENTES


    Masa de hojaldre


    Amasijo


    

        	400 gramos de harina cuatro ceros


        	10 gramos de sal


        	225 centímetros cúbicos de agua


    


    Empaste


    

        	300 gramos de manteca


        	100 gramos de harina cuatro ceros


    


    PROCEDIMIENTO


		Masa de hojaldre


    Amasijo


    

        	Hacer una corona con la harina. Poner en el centro la sal y el agua. Comenzar a tomar la masa desde el centro hacia los bordes. Amasar durante 5 minutos para darle elasticidad.


        	Envolver con papel film y dejar reposar a temperatura ambiente por 20 minutos.


    


    Empaste


    

        	En un bol mezclar la manteca pomada con la harina.


        	Extender en forma pareja sobre un film hasta formar un rectángulo de 20 por 30 centímetros.


        	Cubrir con papel film y enfriar por 30 minutos en la heladera.


    


    Pliegues


    

        	Para lograr el hojaldrado es necesario combinar el amasijo y el empaste mediante dobleces o pliegues. Estirar el amasijo hasta formar un rectángulo de 30 por 40 centímetros. Colocar el empaste en un lado del amasijo y cubrirlo con el otro. Sellar los bordes para que no se escape la manteca. Este conjunto se llama bastón.
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        	Primer pliegue (simple): estirar el bastón con cuidado hasta obtener un rectángulo de 25 por 60 centímetros. Dividirlo imaginariamente en tres cuartos. Plegar un extremo hacia el centro y luego el otro encima. Envolver en papel film y enfriar en la heladera por 20 minutos.


        	Segundo pliegue (doble): orientar la masa con la abertura hacia nosotros. Estirar para formar un rectángulo de 25 por 60 centímetros. Plegar hacia el centro los extremos y plegar la masa sobre sí misma, como si se cerrara un libro. Cubrir con papel film y enfriar en la heladera por 20 minutos.


        	Continuación del hojaldrado: repetir un pliegue simple y uno doble, según el procedimiento anterior y respetando los descansos. En total deben realizarse 4 pliegues (2 simples y 2 dobles). Conservar la masa cubierta con papel film en la heladera hasta el momento de su utilización.


    


    Armado de las piezas


    

        	Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la mesada apenas enharinada hasta obtener de 2 a 10 milímetros de espesor, según la receta elegida. Cortar las piezas con cuchillos o cortapastas filosos.


    




    Tip.


    El hojaldre se puede conservar hasta 3 días en la heladera o hasta un mes en el freezer.
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    Fosforitos


    INGREDIENTES


    

        	500 gramos de masa de hojaldre francés (ver página 24)


    


    Glasé real


    

        	1 clara de huevo


        	250 gramos de azúcar impalpable


        	Jugo de limón, cantidad necesaria


    


    Relleno


    

        	Queso crema


        	Jamón cocido o crudo


        	Tomate


    


    PROCEDIMIENTO


    

        	Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la mesada apenas enharinada hasta obtener 3 milímetros de espesor.


        	Pinchar la masa varias veces con un tenedor. Cubrir con papel film y enfriar en la heladera por una hora.


    


    Glasé


    

        	Batir la clara con el azúcar impalpable y el jugo de limón hasta que la mezcla resulte espesa y blanca.


    


    Armado y cocción


    

        	Untar con glasé real toda la superficie de la masa de modo que resulte una capa pareja y delgada. Volver a enfriar o congelar.


        	Con un cuchillo mojado en agua caliente, cortar pequeños rectángulos de 4 por 8 centímetros, disponerlos en una placa levemente enmantecada y congelarlos 30 minutos.


        	Cocinar en el horno precalentado a 180 a 200 grados Celsius por 20 minutos. Dejar enfriar.


        	Cortar los fosforitos por el medio, untarlos con queso crema y rellenarlos con jamón cocido o crudo y queso.
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    Lunitas


    INGREDIENTES


    

        	1 receta del hojaldre para sacramentos (ver página 38)


        	Huevo batido, cantidad necesaria


    


    PROCEDIMIENTO


    

        	Estirar la masa de sacramentos hasta obtener 3 milímetros de espesor. Cubrir con papel film y enfriar en la heladera por 30 minutos para que la masa se relaje y luego no se deforme en el horno.


        	Pinchar la masa con un tenedor. Cortar círculos de 5 centímetros con un cortapastas. Disponerlos sobre una placa enmantecada. Pincelar con huevo batido. Cubrir con papel film y dejar leudar hasta que dupliquen el volumen.


        	Cocinar en el horno precalentado a 200 grados Celsius por 10 a 15 minutos.


        	Podemos opcionalmente pincelarlos con almíbar al salir del horno.


        	Tradicionalmente se rellenan con jamón cocido o crudo o lomito ahumado y tomate, queso o pepinillos encurtidos.
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    Traviatas


    INGREDIENTES


    

        	500 gramos de masa de hojaldre francés (ver página 24)


        	1 huevo


        	Azúcar común, cantidad necesaria


    


    PROCEDIMIENTO


    

        	Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la mesada apenas enharinada hasta obtener 3 milímetros de espesor.


        	Pincelar la masa con huevo batido con una pizca de sal. Dejar orear en la heladera y luego cortar triángulos pequeños. Espolvorearlos con azúcar y disponerlos en una placa.


        	Cocinar en el horno precalentado a 180 grados Celsius por 15 a 20 minutos. Retirar y dejar enfriar.


        	Se pueden rellenar con jamón cocido, pechuga de ave y queso o bien hacerlo con jamón, queso, tomate y lechuga.
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    Rombos del bosque


    INGREDIENTES


    

        	400 gramos de masa de hojaldre francés (ver página 24)


        	300 gramos de hongos frescos surtidos (champiñones, portobellos, shiitakes)


        	1 diente de ajo


        	50 gramos de manteca


        	200 gramos de ricota o queso crema


        	Tomillo o ciboulette fresca, cantidad necesaria


        	Sal y pimienta, cantidad necesaria


    


    Opcional


    

        	150 gramos de queso gruyer (para el relleno)


    


    PROCEDIMIENTO


    Relleno


    

        	Cortar los hongos en láminas y picar el ajo. Saltear en una sartén caliente con la manteca. Condimentar con sal y pimienta. Mantener la cocción hasta que los hongos estén dorados. Reservar.


        	Ablandar la ricota y condimentar con sal, pimienta y las hierbas. Reservar.


    


    Armado y cocción


    

        	Estirar la masa de hojaldre con un palote, en la mesada apenas enharinada, hasta obtener 5 milímetros de espesor.


        	Cortar cuadrados de 10 por 10 centímetros con un cuchillo filoso. Trazar dos incisiones en forma de V, pero sin llegar a cortar la masa, de manera que se dibuje un rombo dentro del cuadrado. Tomar la masa desde dos puntas y plegar los bordes hacia adentro usando las líneas marcadas. Nos quedará un rombo de bordes elevados. Pincelar con huevo.


        	Picar con un tenedor la base de los rombos. Cubrir con papel de aluminio, agregar material de carga (arroz, garbanzos) y reservar en el freezer por 15 minutos.


        	Cocinar en el horno precalentado a 180 grados Celsius por 20 minutos. Retirar el papel con la carga y continuar la cocción a 160 grados Celsius por algunos minutos más hasta que todo se vea dorado y bien cocido.


        	Rellenar los rombos con una capa fina de ricota y por encima ubicar los hongos. Antes de servir, calentar en el horno por 3 a 5 minutos.
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    Palmeritas de queso azul y nueces


    INGREDIENTES


    Masa


    

        	100 a 150 gramos de azúcar


        	400 gramos de masa de hojaldre francés (ver página 24)


        	100 gramos de manteca


    


    Pasta de queso azul


    

        	200 gramos de queso azul o roquefort


        	100 gramos de manteca


        	1 cucharada de coñac o whisky


        	Nueces en mitades, cantidad necesaria


    


    PROCEDIMIENTO


    Pasta


    

        	Unir la manteca blanda con el queso a temperatura ambiente hasta formar una pasta. Agregar el coñac.


        	Tamizar para que resulte homogénea. Colocar en una manga y reservar.


    


    Armado y cocción


    

        1. Espolvorear la mesada de trabajo con la mitad del azúcar y estirar el hojaldre, con un palote, hasta obtener un rectángulo de 4 milímetros de espesor. Untar con la manteca pomada y espolvorear con el azúcar restante.


        2. Plegar la masa en 3 a 4 partes, para que ambas caras se impregnen de azúcar. Cubrir con papel film y enfriar en la heladera de 30 a 60 minutos.


        3. Estirar la masa en la mesada apenas enharinada hasta lograr un rectángulo de 3 milímetros de espesor.


        4. Enrollar el extremo inferior hasta el centro y luego el extremo superior hasta el centro. Montar una mitad sobre otra y aplastar levemente. Así tendremos un cilindro con la forma de las palmeritas.


        5. Cortar rebanadas de hojaldre de 6 milímetros de ancho y colocarlas en una placa bien enmantecada, dejando suficiente lugar entre ellas para que se abran.
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        Presionar las palmeritas apenas con la palma de la mano para achatarlas ligeramente. Cubrir con papel film y reservar en la heladera por 15 minutos.


        Cocinar en el horno precalentado a 190 a 210 grados Celsius por 15 minutos o hasta que se vean doradas.


        Retirar del horno y dejar enfriar sobre una rejilla.


    




    Tip.


    Las palmeritas se pueden cocinar sobre un tapiz antiadherente, lo que facilita el desmolde.
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    Palmeritas de tomates secos, aceitunas y parmesano


    INGREDIENTES


    

        	50 gramos de tomates secos


        	100 gramos de aceitunas negras descarozadas


        	100 gramos de manteca


        	400 gramos de masa de hojaldre francés (ver página 24)


        	100 gramos de queso parmesano


    


    PROCEDIMIENTO


    Relleno


    

        	Procesar los tomates secos, rehidratados por 10 minutos en agua caliente y escurridos, con las aceitunas y la manteca hasta formar una pasta.


    


    Armado y cocción


    

        1. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la mesada apenas enharinada hasta obtener un rectángulo de 4 milímetros de espesor.


        2. Untar con la pasta de aceitunas y tomates y espolvorear con el queso rallado. Plegar la masa en 3 a 4 partes, para que ambas caras se impregnen del relleno. Cubrir con papel film y enfriar en la heladera de 30 a 60 minutos.


        3. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la mesada apenas enharinada hasta obtener un rectángulo de 3 milímetros de espesor.


        4. Enrollar el extremo inferior hasta el centro y luego el extremo superior hasta el centro. Montar una mitad sobre otra y aplastar levemente. Así obtendremos un cilindro con la forma de las palmeritas.
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5. Cortar rebanadas de hojaldre de 6 mm de ancho y colocarlas en una placa bien enmantecada, dejando suficiente lugar entre ellas para que se abran.


6. Presionar las palmeritas apenas con la palma de la mano para achatarlas ligeramente. Cubrir con papel film y reservar en la heladera por 15 minutos.


7. Cocinar en el horno precalentado a 190 a 210 grados centígrados por 15 minutos, hasta dorarlas. Retirar y dejar enfriar.


8. Se pueden cocinar sobre un tapiz antiadherente, lo que facilita el desmolde.







Tip.

Las palmeritas u orejas son unas espirales caramelizadas hechas con masa de hojaldre. Se sirven solas o con dulces, pero también se pueden consumir con quesos y fiambres o con pastas de vegetales saladas. Las más clásicas son las palmeritas con pasta de queso azul y nueces.
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    Sacramentos para rellenar


    INGREDIENTES


    Masa


    Amasijo


    

        	400 gramos de harina 0000


        	70 gramos de azúcar


        	100 centímetros cúbicos de leche


        	15 gramos de levadura fresca


        	(o 7 gramos de levadura seca)


        	1 cucharadita de miel


        	1 huevo


        	2 yemas


        	1 cucharadita de sal fina


    


    Empaste


    

        	100 gramos de manteca o margarina


        	30 gramos de harina 0000


    


    PROCEDIMIENTO


    Masa


    Amasijo


    

        	Hacer una corona con la harina y el azúcar tamizadas. Poner en el centro la leche tibia, la levadura desgranada y la miel. Esperar que se espume y agregar el huevo, las yemas y la sal. Comenzar a tomar la masa desde el centro hacia los bordes. Amasar durante 5 minutos para darle elasticidad.


        	Envolver con papel film y dejar reposar a temperatura ambiente por 30 minutos.


    


    Empaste


    

        	Mezclar en un bol la manteca pomada con la harina.


        	Extender el empaste en forma pareja sobre un film hasta formar un rectángulo de 20 por 30 centímetros.


        	Cubrir con papel film y enfriar por 30 minutos en la heladera.


    


    Pliegues y cocción


    

        Estirar el amasijo en la mesada con un palote hasta obtener un rectángulo de 30 por 40 centímetros.


        Disponer el empaste en una mitad del amasijo y cubrirlo con la otra parte de la masa. Sellar los bordes para que la manteca no se escape.
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Tip.

Las piezas se pueden
conservar crudas en

el freezer, tapadas, y
consumirlas de a poco.
Se retiran del freezer a
la heladera para luego
hornearlas.

5. Repetir el proceso 3 veces mds con sus respecti-
vos descansos.

Armadoy coccién

1. Estirar la masa hasta obtener 3 mm de espesor.
Cortar porciones de 5 x 10 cm. Enrollar para obte-
ner piezas de 5 cm de largo.

2. Acomodarlas alineadas en una fuente para horno
de bordes altos, dejando un centimetro entre cada
pieza.

3. Pincelar con leche o crema de leche. Cubrir y
dejar leudar hasta que dupliquen el volumen.

4. Cocinar en el horno precalentado a 180 “C por
15-20 minutos.

5. Tradicionalmente se rellenan con jamén cocido o
crudo o lomito ahumado y tomate, queso o pepini-
llos encurtidos.
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COCTELES

Hojaldre francés

INGREDIENTES

Masa de hojaldre
francés

Amasijo

400 g de harina 0000
10 g de sal

225 cc de agua

Empaste
300 g de manteca
100 g de harina 0000

PROCEDIMIENTO

Masa de hojaldre

Amasijo

1. Hacer una corona con la harina. Poner en el
centro la sal y el agua. Comenzar a tomar la masa
desde el centro hacia los bordes. Amasar durante 5
minutos para darle elasticidad.

2. Envolver con papel film y dejar reposar a tempe-
ratura ambiente por 20 minutos.

Empaste
1. En un bol mezclar la manteca pomada con la
harina.

2. Extender en forma pareja sobre un film hasta
formar un rectangulo de 20 x 30 cm.

3. Cubrir con papel film y enfriar por 30 minutos
en la heladera.

Pliegues

1. Para lograr el hojaldrado es necesario combinar el
amasijo y el empaste mediante dobleces o pliegues.
Estirar el amasijo hasta formar un rectingulo de 30
x 40 cm. Colocar el empaste en un lado del amasijo
y cubrirlo con el otro. Sellar los bordes para que no
se escape la manteca. Este conjunto se llama bastén.
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COCTELES

Palmeritas de queso azul

y nueces

INGREDIENTES

Masa

100-150 g de aztcar
400 g de masa de
hojaldre francés

(ver pég. 24)

100 g de manteca

Pasta de queso azul

200 g de queso azul o
roquefort

100 g de manteca

1 cda. de conac o whisky
Nueces en mitades, ¢/n

PROCEDIMIENTO

Pasta

1. Unir la manteca blanda con el queso a tempera-
tura ambiente hasta formar una pasta. Agregar el
cofiac. Tamizar para que resulte homogénea. Colo-
car en una manga y reservar.

Armadoy coccién

1. Espolvorear la mesada de trabajo con la mitad
del azicar y estirar el hojaldre, con un palote, hasta
obtener un rectingulo de 4 mm de espesor. Untar
con la manteca pomada y espolvorear con el azicar
restante.

2. Plegar la masa en 3-4 partes, para que ambas
caras se impregnen de azicar. Cubrir con papel film
y enfriar en la heladera de 30 a 60 minutos.

3. Estirar la masa en la mesada apenas enharinada
hasta lograr un rectingulo de 3 mm de espesor.

4. Enrollar el extremo inferior hasta el centro y lue-
go el extremo superior hasta el centro. Montar una
mitad sobre otra y aplastar levemente. Asi tendre-
mos un cilindro con la forma de las palmeritas.

5. Cortar rebanadas de hojaldre de 6 mm de ancho
y colocarlas en una placa bien enmantecada, dejan-
do suficiente lugar entre ellas para que se abran.
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COCTELES

Fosforitos

INGREDIENTES

500 g de masa de
hojaldre francés
(ver pig. 24)

Glasé real

1 clara de huevo
250 g de aziticar
impalpable

Jugo de limén, ¢/n

Relleno

Queso crema

Jamén cocido o crudo
Tomate

PROCEDIMIENTO

1. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la
mesada apenas enharinada hasta obtener 3 mm de
espesor.

2. Pinchar la masa varias veces con un tenedor.
Cubrir con papel film y enfriar en la heladera por
una hora.

Glasé
1. Batir la clara con el azticar impalpable y el jugo de
limén hasta que la mezcla resulte espesa y blanca.

Armadoy coccién

1. Untar con glasé real toda la superficie de la masa
de modo que resulte una capa pareja y delgada.
Volver a enfriar o congelar.

2. Con un cuchillo mojado en agua caliente, cortar
pequefios rectingulos de 4 x 8 cm, disponerlos en
una placa levemente enmantecada y congelarlos 30
minutos.

3. Cocinar en el horno precalentado a 180-200 °C
por 20 minutos. Dejar enfriar.

4. Cortar los fosforitos por el medio, untarlos con
queso crema y rellenarlos con jamén cocido o crudo
y queso.
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No como una expresién de hastio glucémico, sino como una libe-
racién a mostrar las recetas mds cotidianas y que doy por descon-
tado que forman parte de muchas cocinas y hogares. Y ademds,
seguramente, a muchos lectores esos titulos les traerdn recuerdos de
madres, abuelas o bodegones ya ausentes, y hallaran aqui una faz de
resurgimiento y un despierte a los sabores olvidados.

Como en todos los dmbitos profesionales donde me destaqué,
acerco mis recetas con pesos y medidas de “balanza”, “regla”y
“termémetro”. Porque aunque parezca imposible, se pueden
obtener los sabores maternales dejando de lado “las tazas”, “los
puitados”y “las pizcas”.

Los ingredientes siempre tienen que tener éptima calidad. Co-
menzando por los pilares de las masas: harinas, materias grasas,
huevos y rellenos de vegetales, flambres y quesos.

En la mayoria de las recetas de tartas podremos intercambiar las
masas y los rellenos, y, en estos salados, podemos improvisar y
tener ideas mds creativas sobre combinaciones que nos resulten
agradables en el paladar. No podremos nunca variar en las recetas
de las masas, porque no saldrian bien, pero si cambiar las masas
entre si variando las posibilidades.

En esta obra, los profesionales hallarin productos para servir en
un coctel o armar una mesa de buffet, sea esta campestre o lujosa.
Con muchas ideas para “brunchear” o merendar, términos tan
actuales y buscados por tantos comensales en el mundo.

Los amateurs esperen a poner en préctica estas recetas y a escu-
char elogios de los invitados. Y a variar la rutina de ese repertorio
ya transitado, trajinado y aburrido.
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COCTELES

Sacramentos para rellenar

INGREDIENTES

Masa

Amasijo

400 g de harina 0000
70 g de aztcar

100 cc de leche

15 g de levadura fresca
(0 7 g de levadura seca)
1 cdita. de miel

1 huevo

2 yemas

1 cdita. de sal fina

Empaste
100 g de manteca o
margarina

30 g de harina 0000

PROCEDIMIENTO

Masa

Amasijo

1. Hacer una corona con la harina y el aztcar tami-
zadas. Poner en el centro la leche tibia, la levadura
desgranada y la miel. Esperar que se espume y agre-
gar el huevo, las yemas y la sal. Comenzar a tomar
la masa desde el centro hacia los bordes. Amasar
durante 5 minutos para darle elasticidad.

2. Envolver con papel film y dejar reposar a tempe-
ratura ambiente por 30 minutos.

Empaste
1. Mezclar en un bol la manteca pomada con la
harina.

2. Extender el empaste en forma pareja sobre un
film hasta formar un rectangulo de 20 x 30 cm.

3. Cubrir con papel film y enfriar por 30 minutos
en la heladera.

Plieguesy coccién
1. Estirar el amasijo en la mesada con un palote hasta
obtener un rectdngulo de 30 x 40 cm.

2. Disponer el empaste en una mitad del amasijo
y cubrir con la otra. Sellar los bordes para que la
manteca no se escape.
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Tip.

El hojaldre se puede
conservar hasta 3 dias
en la heladera o hasta un
mes en el freezer.

2. Primer pliegue (simple): estirar el bastén con
cuidado hasta obtener un rectingulo de 25 x 60 cm.
Dividirlo imaginariamente en tres cuartos. Plegar
un extremo hacia el centro y luego el otro encima.
Envolver en papel film y enfriar en la heladera por
20 minutos.

3. Segundo pliegue (doble): orientar la masa con la
abertura hacia nosotros. Estirar para formar un
rectangulo de 25 x 60 cm. Plegar hacia el centro los
extremos y plegar la masa sobre si misma, como si
se cerrara un libro. Cubrir con papel film y enfriar
en la heladera por 20 minutos.

4. Continuacion del hojaldrado: repetir un pliegue
simple y uno doble, segin el procedimiento anterior
y respetando los descansos. En total deben realizar-
se 4 pliegues (2 simples y 2 dobles). Conservar la
masa cubierta con papel film en la heladera hasta el
momento de su utilizacién.

Armado de las piezas

1. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la

mesada apenas enharinada hasta obtener de 2 a 10
mm de espesor, segin la receta elegida. Cortar las

piezas con cuchillos o cortapastas filosos.
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;Por dénde comenzar a practicar mis recetas? Sin duda por las ma-
sas basicas. Hacerlas, dejarlas reposar, forrar los moldes y hornear.
Practicar y dominar las masas con levadura que siempre tienen
vida propia y a veces no son ficiles de amoldarse a nuestro de-
seo. Y, finalmente, tomarnos en serio la fabricacién del hojaldre.
Armiéndose de paciencia y detalle para lograr la perfeccién en
esos milhojas.

Al inicio, es mejor elegir moldes de bordes bajos o individuales y
luego lanzarse a las grandes medidas: tartas y pasteles de bordes
altos y de cocciones prolongadas.

Es importante conocer nuestro horno y sus maiias, cémo calienta,
si reparte bien el calor en toda la cavidad y si cocina parejo.

Por suerte contamos con la ventaja que la mayoria de las masas se
pueden y deberian hacerse con antelacién y mantenerse en reposo.
Los rellenos se pueden adelantar. Entonces el armado y la coccién
nos permitird hacerlo con detalles y sin olvidar ninguna etapa.
Este BDD viene a formar parte de mis libros queridos haciéndo-
se valioso en lo original y confiable de su contenido.

Lo van a disfrutar plenamente y me agradard recibir los comenta-
rios de vuestros progresos.

Manos a la obra entonces y como siempre les digo... jA cocinar
rico! Y ahora, ademis, salado.

Muchas gracias.

Oswald
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COCTELES

Rombos del bosque

INGREDIENTES

400 g de masa de
hojaldre francés

(ver pag. 24)

300 g de hongos frescos
surtidos (champifiones,
portobellos, shiitakes)
1 diente de ajo

50 g de manteca

200 g de ricota o queso
crema

Tomillo o ciboulette
fresca, ¢/n

Sal y pimienta, ¢/n

Opcional
150 g de queso gruyer

(para el relleno)

PROCEDIMIENTO

Relleno

1. Cortar los hongos en laminas y picar el ajo. Sal-
tear en una sartén caliente con la manteca. Con-
dimentar con sal y pimienta. Mantener la coccién
hasta que los hongos estén dorados. Reservar.

2. Ablandar la ricota y condimentar con sal, pi-
mienta y las hierbas. Reservar.

Armado y coccién
1. Estirar la masa de hojaldre con un palote, en la mesa-
da apenas enharinada, hasta obtener 5 mm de espesor.

2. Cortar cuadrados de 10 x 10 cm con un cuchillo
filoso. Trazar dos incisiones en forma de V, pero sin
llegar a cortar la masa, de manera que se dibuje un
rombo dentro del cuadrado. Tomar la masa desde
dos puntas y plegar los bordes hacia adentro usan-
do las lineas marcadas. Nos quedard un rombo de
bordes elevados. Pincelar con huevo.

3. Picar con un tenedor la base de los rombos. Cubrir
con papel de aluminio, agregar material de carga (arroz,
garbanzos) y reservar en el freezer por 15 minutos.

4. Cocinar en el horno precalentado a 180 °C por
20 minutos. Retirar el papel con la carga y conti-
nuar la coccién a 160 °C por algunos minutos mas
hasta que todo se vea dorado y bien cocido.

5. Rellenar los rombos con una capa fina de ricota
y por encima ubicar los hongos. Antes de servir,
calentar en el horno por 3-5 minutos.
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COCTELES

Lunitas

INGREDIENTES

1 receta del hojaldre
para sacramentos
(ver pég. 38)

Huvo batido, ¢/n

PROCEDIMIENTO

1. Estirar la masa de sacramentos hasta obtener

3 mm de espesor. Cubrir con papel film y enfriar
en la heladera por 30 minutos para que la masa se
relaje y luego no se deforme en el horno.

2. Pinchar la masa con un tenedor. Cortar circulos
de 5 cm con un cortapastas. Disponerlos sobre una
placa enmantecada. Pincelar con huevo batido. Cu-
brir con papel film y dejar leudar hasta que dupli-

quen el volumen.

3. Cocinar en el horno precalentado a 200 °C por
10-15 minutos.

4. Podemos opcionalmente pincelarlos con almibar

al salir del horno.

5.Tradicionalmente se rellenan con jamén cocido o
crudo o lomito ahumado y tomate, queso o pepini-
llos encurtidos.
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Tip.
Las palmeritas u orejas
son unas espirales
caramelizadas hechas
con masa de hojaldre. Se
sirven solas o con dulces,
pero también se pueden
consumir con quesos y
flambres o con pastas
de vegetales saladas.
Las mds cldsicas son las
palmeritas con pasta de
queso azul y nueces.

5. Cortar rebanadas de hojaldre de 6 mm de ancho
y colocarlas en una placa bien enmantecada, dejando
suficiente lugar entre ellas para que se abran.

6. Presionar las palmeritas apenas con la palma de
la mano para achatarlas ligeramente. Cubrir con
papel film y reservar en la heladera por 15 minutos.

7. Cocinar en el horno precalentado a 190-210 °C
por 15 minutos, hasta dorarlas. Retirar y dejar
enfriar.

8.Se pueden cocinar sobre un tapiz antiadherente,
lo que facilita el desmolde.
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Traviatas

INGREDIENTES

500 g de masa de
hojaldre francés
(ver pag. 24)

1 huevo

Azdcar comun, ¢/n

PROCEDIMIENTO

1. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la
mesada apenas enharinada hasta obtener 3 mm de
espesor.

2. Pincelar la masa con huevo batido con una pizca
de sal. Dejar orear en la heladera y luego cortar
tridngulos pequefios. Espolvorearlos con azdcar y
disponerlos en una placa.

3. Cocinar en el horno precalentado a 180 °C por
15-20 minutos. Retirar y dejar enfriar.

4. Se pueden rellenar con jamén cocido, pechuga
de ave y queso o bien hacerlo con jamén, queso,
tomate y lechuga.
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La liberacion
de lo cotidiano

La pasteleria forma parte de mis ltimos treinta afios de vida
profesional. Con ella transité los caminos de la ensefianza, los
viajes, el armado de ments en hoteles y restaurantes, los sets
televisivos y radiales y, sobre todo, la formacién de tres generacio-
nes de pasteleros profesionales y amateurs que son quienes hoy
lideran los espacios dulces.

Y ahi comenzamos, la pasteleria, ssolo se dedica a productos
azucarados?

La respuesta es no.

Existe, sin darnos cuenta, todo un abanico de preparaciones sala-
das que se sirven de masas pasteleras y panaderas para su arma-
do y confeccién. Ripidamente pensemos en tartas, empanadas,
arrollados, focaccias, sindwiches y hojaldres.

Miis ciclos televisivos llamados Sucré salé, dulce y salado, fueron
muy exitosos, y las respuestas y los mensajes de la audiencia me
alentaban a que escribiera més sobre el tema salado y, sobre todo,
de las tartas, que son un productos que a diario nos sacan de apuros
por la simple confeccién y la facilidad de transporte y consumo.

Y me pregunté, ;por qué no?

Como yo cocino cada dia platos salados en casa, y muy ricos,
dicen los comensales, me animé entonces a recopilar esos éxitos
de mi hogar y llevarlos a las paginas de un libro. Fue un traba-
jo de los dltimos cinco afios que hoy ve la luz. Notas, recetas

y observaciones traidas de viajes y luego ensayadas fueron el
material. Una vez tamizadas por la criba capricorniana, emergié
este Basta de dulce.
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COCTELES

Palmeritas de tomates secos,
aceitunas y parmesano

INGREDIENTES

50 g de tomates secos
100 g de aceitunas
negras descarozadas
100 g de manteca
400 g de masa de
hojaldre francés

(ver pag. 24)

100 g de queso

parmesano

PROCEDIMIENTO

Relleno

1. Procesar los tomates secos, rehidratados por 10
minutos en agua caliente y escurridos, con las acei-
tunas y la manteca hasta formar una pasta.

Armado y coccion

1. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la
mesada apenas enharinada hasta obtener un rectin-
gulo de 4 mm de espesor.

2. Untar con la pasta de aceitunas y tomates y
espolvorear con el queso rallado. Plegar la masa en
3-4 partes, para que ambas caras se impregnen del
relleno. Cubrir con papel film y enfriar en la hela-
dera de 30 a 60 minutos.

3. Estirar la masa de hojaldre, con un palote, en la
mesada apenas enharinada hasta obtener un rectin-
gulo de 3 mm de espesor.

4. Enrollar el extremo inferior hasta el centro y lue-
go el extremo superior hasta el centro. Montar una
mitad sobre otra y aplastar levemente. Asi obten-
dremos un cilindro con la forma de las palmeritas.
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COCTELES

Waffles salados

INGREDIENTES

Masa de waffles

230 g de harina 0000
(sin leudante)

90 g de almidén de
maiz

1 cda. de azticar

¥ cdita. de sal fina
320 cc de agua tibia
2 huevos grandes

50 g de manteca

300 cc de crema de
leche doble (la mas
espesa que encuentres)

Opcionales

Dulces: ralladura de
limén y esencia de
vainilla.

Salados: pimienta negra
molida, ajo en polvo y
pimentén ahumado.

PROCEDIMIENTO

Masa

1. Tamizar los secos en un bol. Unir de a poco el
agua, los huevos y la manteca fundida. Si optamos
por los waffles dulces, perfumar con la ralladura y la
esencia.

2. Pasar la preparacién por un mixer o batidor para
unir intimamente los ingredientes. Si vamos a sabo-
rizar con pimienta, ajo o pimentén, hacerlo ahora.

3. Cubrir la masa con papel film y dejar reposar a
temperatura ambiente por 60 minutos. Esto hard
que la harina se hidrate bien y luego no se pegue a
la wafflera.

4. Batir la crema a medio punto e incorporar a la
masa con una espitula.

Coccién

1. Calentar la wafflera. Enmantecar y colocar la
masa. Cubrir y cocinar hasta que estén dorados
ambos lados.

2. Podemos cocinarlos mds o menos tiempo para
lograr waffles mds blandos o rigidos, segiin el uso
posterior.

Cubierta

1. Los waffles pueden untarse con queso crema y
acompafiar con flambres y vegetales.
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Combinaciones exitosas

de waffles

1

Estilo Club Waf

Jamén cocido

Queso cheddar en ldminas
Queso picante, tipo emmental, en
laminas

Tocino crocante

Lechuga

Tomate o huevo duro

2

Pechuga de ave o lomito de cerdo
ahumado en ldminas

Manzana verde en liminas
Queso gruyer

Mayonesa de limén y miel con un
toque de mostaza

3

Huevo poché

Palta

Tomates cherry

Queso parmesano
Rabanitos

Semillas de sésamo tostadas
Salsa de yogur con hierbas

A

Higos frescos o secos
Burrata

Ricota

Jamén crudo

Aceite de oliva virgen extra
Gotas de reduccién de aceto
balsimico

5

Queso crema o crema doble
Salmén ahumado

Gajos de pomelo a vivo

Eneldo fresco

Palta en liminas

Espinaca sarteneada con manteca
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Tip.

Las palmeritas se pueden
cocinar sobre un tapiz

antiadherente, lo que
facilita el desmolde.

6. Presionar las palmeritas apenas con la palma de
la mano para achatarlas ligeramente. Cubrir con

papel film y reservar en la heladera por 15 minutos.

7. Cocinar en el horno precalentado a 190-210 °C
por 15 minutos, hasta dorarlas. Retirar y dejar
enfriar.

8.Trazar un botén de pasta de queso azul sobre
cada palmerita. Decorar con una mitad de nuez o
un trozo de ciruela pasa.
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COCTELES

Locatellis

INGREDIENTES

Masa

Amasijo

500 g de harina 000

50 g de aztcar

220 cc de leche

25 g de levadura fresca
(0 10 g de levadura seca)
15 g de miel

10 g de sal

1 huevo

Empaste
200 g de manteca o
margarina

40 g de harina

PROCEDIMIENTO

Amasijo

1. Tamizar la harina con el azicar. Hacer una coro-
nay en el centro colocar la leche tibia, la levadura
fresca desgranada y la miel. Dejar que espume y
afiadir el huevo y la sal.

2. Unir hasta formar la masa y amasar unos 5 minu-
tos. Cubrir con papel film y dejar descansar en un
sitio tibio por 30 minutos.

Empaste
1. Unir la margarina o manteca pomada con la harina.

2. Extender el empaste sobre papel film formando
un rectdngulo de 20 x 30 cm. Cubrir con papel film y
reservar en la heladera hasta que tenga consistencia.

Masa
1. Estirar el amasijo en la mesada apenas enhari-
nada hasta obtener un rectingulo de 30 x 40 cm.

2. Colocar el empaste en una mitad y cubrir con
la otra parte de masa. Sellar los bordes para que la
manteca no se escape.

3. Estirar con un palote para bajar el espesor y darle
una vuelta simple: dividir la masa imaginariamente
en tercios, plegar el tercio de la izquierda sobre el

del centro y luego el de la derecha sobre el anterior.

4. Estirar con cuidado, cubrir con papel film y en-
friar en la heladera por 30 minutos.
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Waffles salados

Combinaciones exitosas de waffles
Locatellis

Hojaldre francés

Fosforitos

Lunitas

Traviatas

Rombos del bosque

Palmeritas de queso azul y nueces

Palmeritas de tomates secos,
aceitunas y parmesano

Sacramentos para rellenar

Anillos de queso

Cookies crocantes de queso
Chipa

Empanadas criollas
Empanadas fritas de pollo
Empanadas de Pascua

Choux gougeres

Tridngulos de masa filo y queso
Carolinas de jamén
Profiteroles de queso azul

Rugelach de zapallos, nueces

y salvia

Pigs in a blanket






OEBPS/image/pag035.jpg
W






OEBPS/image/pag017.jpg
AAAAAAAAAAAA

Cocteles





OEBPS/image/pag004.jpg





