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Cookies y rolls demasié


Fotografías de Maria Escursell
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[image: Tres pasteleros sonrientes posan en una cocina industrial; uno sostiene un rodillo, otro una pala, y el tercero lleva un saco en una carretilla junto a una escalera.]




Dicen los sabios que demasié procede de la palabra demasía, que a su vez proviene del latín demensio (medida) y que evolucionó en el español para referirse a un exceso. A su vez, demasié es una alteración coloquial de demasiado, que conserva la raíz de demasía y tiene una terminación y acentuación influenciada por el francés. Hasta aquí, la definición formal de demasié. Si uno lo busca en cualquier diccionario y accede al apartado de sinónimos, verá que remite a algo extraordinario, estupendo, maravilloso o excelente.


Así que, después de diversas jornadas maratonianas y horas de rompernos la cabeza para saber cómo íbamos a llamar al niño que estaba a punto de nacer, no es de extrañar que pensáramos que demasie era el nombre perfecto. Demasie habla de una criatura imprevisible, parida por nosotros, Marc y Miquel Escursell, cuarta generación de pasteleros dispuestos a arremangarnos para traer a España una propuesta que —estamos bastante seguros— no desentonaría en Nueva York, Londres o Ámsterdam, pero que era nueva y arriesgada en nuestro país: una tienda para amantes de las emociones fuertes en forma de cookies robustas, listas para pelearse con el paladar; cookies que no vas a comerte de un bocado; cookies con nombre propio.


Puede que no inventáramos las cookies (si nos sigues durante unas pocas líneas, desvelaremos el misterio de quién las inventó o les dio el empujón definitivo), pero lo que podemos asegurar, sin ninguna duda, es que hemos trabajado para imprimir en ellas un sello propio y una personalidad inconfundible. Nada en Demasie se deja al azar: cada semana hay una cookie nueva, los rolls de canela son una tentación ineludible, las cajas te sonríen cuando las cierras y, si llegas a casa de un desconocido con un surtido de nuestras delicatessen, es probable que vuelva a invitarte los siguientes diez lustros. Este es nuestro objetivo: que nos pruebes, que disfrutes y que vuelvas.


Pero empecemos por el principio y resolvamos la incógnita que mencionábamos hace diez líneas.


Se llamaba Ruth Graves Wakefield y regentaba una posada en Massachusetts. Como decía aquel anuncio: «No recordará su nombre, pero sí su sabor». Puede que en el siglo xxi a la señora Graves Wakefield solo la recuerden en su ciudad natal y la veneren en su familia; sin embargo, sin ella millones de paladares de todo el mundo se habrían quedado sin uno de los grandes tótems de la pastelería global y una fuente infinita de placer (a veces culpable y otras no tanto): las cookies.




[image: Fotografía en blanco y negro de dos mujeres en una cocina colocando masa en una bandeja para hornear.]




Ruth Graves Wakefield era propietaria, junto a su esposo, de la Toll House Inn, una casa de huéspedes en la que Ruth presumía de su habilidad con el dulce. Se comía bien, según cuentan los cronistas de la época, pero los fuegos artificiales llegaban con los postres. En 1938, a esta leyenda del dulce se le ocurrió que podría añadir un poco de chocolate a sus famosas galletas. Así que se hizo con una tableta de esa marca tan famosa en la que justo estás pensando (sí, esa), la rompió en algunos pedazos más o menos gruesos y los introdujo en la masa. La idea de la dueña de la Toll House era que esos trozos de chocolate se fundieran con la masa, derritiéndose por completo y expandiéndose por la galleta como el Imperio romano por el mapa del mundo en sus buenos tiempos.


Sin embargo, y para sorpresa de Ruth, los pedazos de chocolate no se fundieron, sino que quedaron encapsulados dentro de la galleta: dorada por fuera, tierna por dentro, con los tropezones de cacao como fabulosa sorpresa inesperada. Obviamente, se corrió la voz desde Boston hasta Nantucket y pronto forasteros de todas partes llegaron a la Toll House para probar la que ya se había bautizado como la Toll House Chocolate Crunch Cookie: la primera chocolate chip cookie. El éxito fue tal que la galleta terminó convirtiéndose en el dulce más popular del mundo.


Bueno, esa es la leyenda: que Ruth se había equivocado, que le había salido la cookie por casualidad que, en realidad, no sabía lo que estaba haciendo. Pero lo cierto es que, a sus treinta y cinco años, esta cocinera de Walpole ya era una de las mejores pasteleras de Estados Unidos y la Toll House Chocolate Crunch fue un experimento y no un error. De hecho, Graves Wakefield ya había hecho otras galletas con chocolate, pero en esta ocasión, como ella misma explicaría más tarde, decidió romper la tableta de esa marca que imaginas con un punzón y verter los pedacitos en la masa, con la idea de que conservaran su volumen pero mutaran su textura.


Por desgracia, la maravillosa Ruth no llegó a coincidir con nosotros, pero nos resulta inevitable fantasear con que hubiéramos hecho buenas migas. Creemos firmemente que si la señora de la Toll House hubiera cruzado el Atlántico en 2006, se hubiera plantado en la calle Princesa de Barcelona y se hubiera metido entre pecho y espalda una de nuestras gigantescas y, permitidnos, sabrosas cookies, se habría alegrado de nuestra labor de arqueología culinaria. Un empeño casi obsesivo por hacer justicia a aquel sueño goloso y azucarado llegado del otro lado del charco, un sueño que, con un poco de suerte, habría hecho sonreír a cualquiera que en los años treinta probara la Toll House Chocolate Crunch.




[image: Fotografía en blanco y negro de la fachada de una casa con un gran cartel que dice «Toll House» y anuncia almuerzos y cenas.]




Es cierto que, tras Ruth, aparecieron otras figuras que ayudaron a consolidar la cultura de la cookie: Marjorie Husted, cuyo nombre de guerra era Betty Crocker, difundió recetas en los años cuarenta y cincuenta, y Wally Amos y Debbi Fields en los setenta y ochenta, transformaron las cookies en un producto comercial masivo y sofisticado, vendiendo versiones recién horneadas en tiendas y centros comerciales.


Y no es menos cierto que, antes de Ruth, las galletas ya tenían una larga historia en el mundo anglosajón. Su origen se remonta a los colonizadores holandeses que, en el siglo xvii, introdujeron en América la palabra koekje, que significa pequeño pastel. Los ingleses, por su parte, se trajeron de casa sus propios dulces: los biscuits, más secos y duros. Sin embargo, ninguna de estas versiones se parecía a la cookie moderna: blanda, dulce y con trozos de chocolate. Ese sello distintivo llegó de la mano de Wakefield.




[image: Retrato pintado de una mujer con el pelo recogido, lleva blusa roja con cuello blanco. Fondo liso en tonos claros.]




Pero para nosotros, los amantes españoles de las cookies, hay una línea directa entre Ruth Graves Wakefield y nuestra familia. Esa línea yace bajo un concepto innegociable: no solo en Massachusetts se hacen cookies que resucitarían a un muerto.


Al principio, en este lado del charco, el universo dulce, goloso y explosivo de las cookies lo conocíamos a través de la pantalla: la grande y la pequeña. A muchos de nosotros, el anhelo por esas galletas de tamaño XXL que combinaban el crunch del exterior con el mmm de su interior nos llegó gracias al séptimo arte. Nuestra repostería era más tradicional. Había tortas y pasteles, hojaldres y bizcochos, cremas, natas, chocolates y cabellos de ángel. Teníamos pastas finas, pequeñas y de acompañamiento al café, troncos de nata, tortells, tartas Sara y cruasanes de todo tipo y sabores, pero nos faltaba el músculo, el hambre y la personalidad de la cookie americana. Ellos tenían hasta a un mito de televisivo: el Monstruo de las galletas.


Reza la leyenda que uno de nosotros cuyo nombre no especificaremos (Marc), sucumbió en su infancia al diablillo del azúcar: en una de sus incursiones extraescolares al obrador familiar, de comer tanta crema pastelera, masa y chocolate acabó en la consulta de un médico. Pero el universo de los pasteleros, como la propia Roma, no paga a traidores, así que ni siquiera ese pequeño contratiempo logró frenar nuestra ambición repostera. Al contrario: afianzó un amor por el oficio que perduraría para siempre.


Demasie es indulgencia, sabor y mucho antojo, y el hilo de seda que une a Graves Wakefield con nosotros es dulce, ambicioso y resistente, y conduce al mismo lugar: un paraíso que los fans de Willy Wonka conocen muy bien, un universo donde uno se permite volver a ser niño a través de un laberinto de postres riquísimos en los que hay algo especial para todo el mundo.


Nuestra familia lleva siglo y medio en la pastelería, desde el negocio familiar hasta las escuelas de repostería más prestigiosas. Nuestro trabajo —y la harina hasta los codos— ha estado detrás de proyectos como Xocoa, tiendas especializadas en la venta exclusiva de chocolate que muchos barceloneses recordarán por su calidad y delicadeza. Pero nosotros teníamos entre ceja y ceja hacer de la repostería estadounidense nuestra bandera y clavarla con fuerza en el inconsciente colectivo de los amantes de la mantequilla, el azúcar y el chocolate. Un lujo más accesible, pero igual de indulgente.




[image: Vitrina de pastelería con cookies grandes de chocolate, tabletas de chocolate y dulces variados. Al fondo, estanterías con cajas y tabletas de colores.]




Al iniciar nuestra aventura con Demasie, empezamos con los famosos rollos de canela o cinnamon rolls, esos que consiguen que uno levite como un dibujo animado al olerlos desde cinco calles de distancia. Aunque ahora parezca mentira, en aquel momento eran más una leyenda cinematográfica que una realidad pastelera disponible en Barcelona. Y lo cierto, aunque esté mal que lo digamos nosotros, es que fueron un éxito inmediato: el desembarco de Demasie había empezado, nuestro propio día D del Roll y la Cookie. A partir de ahí comenzó un despliegue de sabores, ingredientes y toppings que ha adquirido velocidad de crucero durante la última década. Si nos paramos a pensarlo, nos despeinamos de la velocidad, pero ha sido debido al empeño obsesivo por crear algo de calidad y memorable. Gracias a esto llevamos bajo el brazo el título de mejor roll de canela de la Ciudad Condal, y la demanda ha crecido de tal modo que nos hemos colado en la lista de caprichos de cualquier habitante de Barcelona, Andorra o Madrid.


La travesía Demasie nos ha llevado a vivir experiencias que jamás creímos posibles en el universo de las cookies y los rolls: inauguraciones de tienda que colapsan calles; ideas de bombero que al final resultaron no serlo, como vender las primeras 1.500 cookies de nuestros establecimientos a un euro (acabaron siendo muchas más…). Una euforia descontrolada que terminó con las autoridades haciéndonos una visita: al parecer, el hooliganismo había llegado al universo de las cookies. Lo que sí sabemos es que, si te visita la policía, puede que haya un par de cosas que estamos haciendo bien. Sí, nos visitó la policía, cosas que pasan cuando tres mil personas se amotinan para conseguir una cookie.


Y esto que tienes ahora en tus manos no es solo un libro de recetas: es una carta de amor a Ruth, a Marjorie, a Wally, a todos los pasteleros y pasteleras, profesionales o amateurs, que han dedicado su tiempo a hornear, aunque sea una sola cookie, y a todos los Escursell que, desde el pasado, empujaron para que hoy Demasie sea el hogar dulce hogar de cookies, rolls, tartas y focaccias. Todo ello basado en recetas que nunca nos hemos molestado en ocultar y que hemos revelado en decenas de directos para que, si te atreves, puedas hacerte un Demasie en tu propia casa. Porque, al final, el dulce es un universo que se comparte y se celebra. Y si vamos a dejarnos envolver por la gloria pecaminosa del chocolate, la canela y la mantequilla, hagámoslo juntos, como hermanos.


Como nosotros mismos.


A partir de aquí vamos a enseñarte cómo montarte tu propio Demasie portátil, con pasos sencillos, ingredientes clásicos y elaboraciones fáciles. Podrás compartir con los tuyos un capricho mayúsculo, que es de lo que siempre ha ido todo este lío. Si luego quieres contar que nos tienes encadenados a tu merced en la cocina para lucirte un poco más, ya es cosa tuya. La historia te la dejamos a ti.


Y recuerda: con las cookies no se bromea; las cookies se respetan.




Los Escursell







[image: Tres pasteleros con gorra y delantal sentados sobre una mesa metálica en una cocina industrial, cada uno sujetando un rodillo de madera.]











cookies




masa cookie blanca


La alquimia es una disciplina que se pierde en la noche de los tiempos y que combinaba prácticas experimentales y reflexiones filosóficas. Los alquimistas buscaban convertir metales básicos en oro, crear un elixir para la vida eterna y alcanzar la perfección espiritual. Su gran sueño era dar con la piedra filosofal, un artefacto capaz de lograr todo eso y que, por desgracia para ellos, jamás llegó a existir.


Así que, para empezar, queremos presentaros nuestra propia piedra filosofal. No convierte nada en oro, no te hará inmortal ni elevará tu espíritu hasta la iluminación, pero una vez que la uses, aprenderás a hacer las cookies más alucinantes del universo conocido. La llamamos masa cookie blanca y negra, y, a partir de ella elaboramos el resto de nuestras recetas con ligeras variaciones. Es nuestra base, el puerto en mitad de la tormenta y la luz que nunca se apaga. Y, desde ahora, esa piedra filosofal también es tuya.


Úsala con sabiduría, compártela con aquellos que te importan y prepárate para descubrir la medicina que lo cura casi todo: nuestras cookies.


INGREDIENTES




	90 g de mantequilla pomada a temperatura ambiente


	90 g de azúcar moreno


	25 g de azúcar blanco


	2 g de sal


	1 g de pasta de vainilla


	1 huevo grande


	90 g de harina de fuerza


	90 g de harina de trigo


	4 g de impulsor


	40 g de pistachos troceados


	110 g de chocolate con leche





[image: ] Horno


180 ºC durante 9 minutos




ELABORACIÓN


Precalentamos nuestro horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.


Con una batidora eléctrica, o también a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el azúcar blanco, la sal y la vainilla, hasta que todo esté perfectamente integrado. A continuación, agregaremos el huevo. Es muy importante que mezclemos bien los ingredientes para que no se corten. Después añadiremos las harinas y el impulsor. No debemos remover demasiado la masa de las galletas: la clave está en que quede bien ligada, no en trabajarla en exceso.


Una vez tengamos la mezcla lista, obtendremos la masa base blanca, a la que, según el sabor que busquemos, añadiremos o ajustaremos las proporciones de frutos secos y chocolate.


Con esta mezcla deliciosa —aunque sea tentador, recomendamos no ponerse hasta las cejas de masa cruda—, haremos bolas de entre 105 y 110 gramos, lo que nos dará un total de ocho cookies por lote. Por último, colocaremos los toppings en crudo, según la cookie que estemos preparando. Antes de meterlas en el horno, aplastamos un poco cada cookie para que el topping no se caiga y conseguir así que la galleta no parezca una montaña.


Para terminar, y de nuevo dependiendo de la cookie que tengamos entre manos, añadiremos una vez frías los toppings adicionales que precise la receta.







[image: Secuencia de elaboración de masa para cookies en batidora roja: añadir mantequilla y azúcares, incorporar huevo, añadir harina y mezclar pepitas de chocolate.]






[image: Secuencia de elaboración de cookies: masa en batidora, porción pesándose en báscula, manos formando bolas y bolas de masa sobre bandeja de horno.]









masa cookie negra


Ahora vamos con nuestra segunda base estrella, el otro cincuenta por ciento de la piedra filosofal. Con esta masa elaboramos muchas de tus cookies favoritas y, aun en su versión más sencilla, ya daría lugar a una galleta excelente. Eso sí, a nosotros nos gusta hacer experimentos, pruebas, ensayos e indagaciones de todos los colores. Cuando hayas practicado lo suficiente y perfeccionado el arte de cocinar estas cookies, te animamos a que te vuelvas un poco loco y loca en la cocina tratando de encontrar los límites de tus habilidades culinarias.


De momento, ¡empecemos por el principio!


INGREDIENTES




	90 g de mantequilla pomada


	90 g de azúcar moreno


	25 g de azúcar blanco


	2 g de sal


	1 g de pasta de vainilla


	1 huevo grande


	75 g de harina de fuerza


	75 g de harina de trigo


	20 g de cacao


	5 g de impulsor


	40 g de pistachos troceados


	110 g de chocolate con leche





[image: ] Horno


180 ºC durante 9 minutos




ELABORACIÓN


Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.


Empezamos mezclando la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, ya sea con una batidora eléctrica o a mano. A continuación, incorporamos el huevo, seguido de las harinas y el impulsor, mezclando bien después de cada adición para que la masa se integre de manera uniforme y sin grumos. No conviene batir en exceso: recuerda que la clave está en integrar bien los ingredientes, no en trabajar demasiado la masa.


Cuando tengamos todo bien mezclado, obtendremos la masa base negra donde, según el sabor que queramos, añadiremos o cambiaremos las proporciones de frutos secos y chocolate.


Igual que con la masa base blanca, los toppings en crudo y el posthorneado varían dependiendo de tus apetencias. Es una base riquísima y muy disfrutona por sí misma, pero te animamos a explorar las combinaciones que iremos desplegando a continuación y, si te sientes especialmente creativo, a jugar con tus propias invenciones partiendo de esta magnífica cookie.







[image: Bandejas metálicas apiladas con cookies grandes de chocolate horneadas, dispuestas en filas sobre papel.]






[image: Estantería metálica con bandejas llenas de cookies y rolls de diferentes tipos, en una pastelería.]









cookies de tres chocolates


Esta cookie parte de una premisa imposible de rechazar: ¿por qué elegir un solo chocolate cuando puedes tenerlos todos? Nos pasamos la vida eligiendo, y en Demasie hemos decidido decir basta. Para elaborar nuestra clásica tres chocolates buscamos el equilibrio perfecto entre los distintos tipos de chocolate, con la misión de reconciliarte con un lunes torcido… O un martes, un miércoles o cualquier día que se haya puesto cuesta arriba. Nuestra cookie de tres chocos puede salvarte de (casi) cualquier mal.


INGREDIENTES




	90 g de mantequilla pomada


	90 g de azúcar moreno


	25 g de azúcar blanco


	2 g de sal


	1 g de vainilla


	1 huevo grande


	95 g de harina de fuerza


	95 g de harina floja o normal


	4 g de impulsor


	50 g de chocolate blanco


	50 g de chocolate negro


	50 g de chocolate con leche





[image: ] Horno


180 ºC durante 9 minutos




ELABORACIÓN


Precalentamos el horno con calor arriba y abajo a 180 ºC.


Con una batidora eléctrica o a mano, mezclamos la mantequilla a temperatura ambiente con el azúcar moreno y el blanco, la sal y la vainilla, hasta que veamos que queda bien uniforme y sin grumos secos. Añadimos el huevo a continuación. Una vez bien mezclados, incorporamos las harinas y el impulsor. Como en los casos anteriores, no te excedas trabajando mucho la masa, pues el truco está en mezclar bien los ingredientes.


Una vez que nuestra masa cruda esté lista, haremos las bolas (obtendremos unas ocho cookies). Con nuestros chips de chocolate blanco, negro y con leche extendidos en una superficie o bandeja por igual, rebozaremos cada una de nuestras bolas para obtener el despliegue de chocolates a partes iguales.


Hornea nueve minutos y ya tienes el día arreglado.







[image: Tres cookies grandes con chips de chocolate blanco y negro en un plato azul. Junto a ellas, cuencos con chocolate fundido y crema blanca sobre fondo marrón.]
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