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A mis padres y a toda la familia, por su apoyo, cariño y paciencia infinita. Gracias a todos.


Además, quiero escribir una dedicatoria especial:


A mi madre, por ser mi fuerza y apoyo silencioso, mi ejemplo constante. Gracias por enseñarme que el esfuerzo, la constancia y el trabajo con amor siempre dan frutos; por apoyarme sin condiciones, por creer en mí incluso cuando yo dudaba. Eres y serás siempre mi mayor referente.


A mi hijo, por ser la luz que guía mi camino incluso en los días más oscuros, por ser el motor de mi vida y por recordarme cada día la importancia de disfrutar de las pequeñas cosas, las que de verdad importan. Este libro es especialmente para ti, para que recuerdes que los sueños se cocinan con constancia y que el amor y el trabajo son ingredientes que nunca fallan.


A Javi, mi compañero de vida, mi apoyo incondicional, el responsable de que hoy esté compartiendo mi pasión con el resto del mundo. Sin tu apoyo, paciencia e inestimable ayuda, esto no podría haber sido posible. Gracias por tu amor y por acompañarme en cada paso de este proyecto y de tantos otros. No solo es mío, también es tuyo.


Y, por último, a mis abuelos Joaquín y Teresa, que ya no están conmigo, pero sin los que seguramente hoy no estaría escribiendo estas líneas. Gracias por enseñarme, sin saberlo, a amar lo sencillo, lo hecho con cariño, y a dejarme como herencia que el amor y el respeto por lo que haces valen para cualquier receta de la vida.









INTRODUCCIÓN


Cierro los ojos y me veo con apenas siete años corriendo por los senderos de tierra que llevaban a la huerta de mi abuelo. Aquellas mañanas de verano, en pleno campo, me marcaron profundamente. Nos levantábamos temprano, cuando el sol empezaba a asomar, y aprendí a amar la tierra entre cestos de tomates, calabacines y hierbas frescas. Mi abuelo me enseñó que cultivar es cuidar, esperar y agradecer, que los mejores sabores nacen del respeto por el tiempo, por la estación y por lo que nos ofrece la naturaleza.


De regreso a casa, cargados con el capazo al cuello y la carretilla, mi abuela nos esperaba con el delantal puesto en una cocina llena de aromas familiares. Ella cocinaba con mimo, con calma, con ese saber que tienen las abuelas. Yo observaba, preguntaba, ayudaba…, y así, sin saberlo, empezaba a construir mi universo culinario, hecho de cucharas de madera, pucheros humeantes y recetas transmitidas sin medidas, «a ojo», como decía ella. Nada se desperdiciaba: se preparaban conservas, mermeladas, frutas en almíbar… Cada estación tenía sus costumbres, sus olores, su magia.


Más adelante, mi madre, gran amante de la lectura y de la cocina, llenaba la casa de libros y revistas culinarias. Ella tenía poco tiempo para cocinar, pero eso no le impedía deleitarse con cada una de las recetas que veía plasmada en ellos. Nos sentábamos juntas para ojearlos, para imaginar cómo sabrían aquellos platos, para planificar cuándo los haríamos…


En aquella época sin internet, sin móviles ni pantallas, mis momentos de desconexión se daban cuando tenía las manos en la masa. Disfrutaba preparando recetas que luego degustaban mis padres y mis abuelos con orgullo. Y, aunque me gustaba cocinar de todo, había algo especial en los postres, algo casi mágico.


Porque los postres son eso: pequeños refugios de azúcar, harina y cariño, rincones dulces donde me siento en casa, donde me pierdo y me encuentro. Hoy, todos esos recuerdos de la infancia, todo lo que aprendí de mis abuelos, de mi madre y de la vida en el campo vive en cada receta que comparto contigo en este libro.


Y si yo, aquella niña curiosa, pude adentrarme en este mundo tan maravilloso sin más herramientas que el amor y la intuición, tú también puedes hacerlo. No necesitas pericia, solo tener ganas de probar, de disfrutar y de compartir. Con este libro en tus manos, estoy segura de que harás postres deliciosos y, quién sabe, tal vez también descubras en ti una pasión que te acompañe para siempre.


Con este libro, quiero ayudarte a desterrar, de una vez por todas, esa idea tan extendida de que la repostería es difícil. No necesitas gran experiencia ni tener una cocina de revista para elaborar postres que impresionen. Aquí encontrarás recetas fáciles, explicadas paso a paso con todo el cariño, pensadas para todos los públicos, incluso aunque nunca hayas hecho un bizcocho en tu vida, y con ingredientes tradicionales que se encuentran fácilmente en el mercado. Así, prepararás dulces con encanto y presencia. Mi intención es que te animes, te luzcas y, sobre todo, que disfrutes del proceso. Porque la repostería no es solo para unos pocos, también es para ti.


Gracias por dejarme acompañarte en este viaje dulce y entrañable.


Ponte el delantal, aguza bien los sentidos y déjate llevar. El proceso merecerá la pena.


CONCEPTOS BÁSICOS DE REPOSTERÍA


Antes de sumergirte en las deliciosas recetas que te esperan en este libro, es fundamental familiarizarse con algunos conceptos y terminología que encontrarás a lo largo de todo el recetario.


Comprender estos conceptos te permitirá seguir el paso a paso de las recetas correctamente y obtener unos resultados increíbles para que ninguna se te resista. ¿Listo para convertirte en todo un repostero? ¡Vamos a ello!


EL HORNO


Cada horno es un mundo. Los hay eléctricos, con gas, con vapor, con control exacto de la temperatura, etc. No hay ninguno igual a otro, ni tampoco uno mejor que otro. Lo más importante es conocer el que tenemos en casa y adaptarnos a él.


Mi horno es de gas y solo tiene calor abajo, pero se puede preparar cualquier receta en otro tipo de horno teniendo en cuenta estas consideraciones:




	Precalienta el horno al menos 20 minutos. De esta manera, te asegurarás de que la temperatura de horneado recomendada en la receta se ha alcanzado.


	En repostería, salvo excepciones, NO se utiliza el ventilador. La mejor opción es aplicar calor solo abajo. Si tu horno es eléctrico, selecciona esta opción. En el caso de que no puedas hacerlo y tengas que hornear con calor arriba y abajo, controla el horneado y, si ves que se dora en exceso, tapa con papel de aluminio. Asimismo, deberás estar más pendiente de los tiempos, ya que pueden acortarse al recibir calor también por la parte superior.


	Salvo que se indique lo contrario, hornea siempre con la bandeja colocada a media altura del horno.


	Si no estás seguro de que tu horno calienta a la temperatura indicada, te recomiendo que compres un termómetro externo manual para comprobarlo. Son muy baratos, ocupan poco espacio en el cajón de la cocina y te asegurarán un horneado perfecto.


	Durante el horneado de bizcochos y masas levadas, no abras el horno hasta que no haya transcurrido al menos un 45 % del tiempo indicado en la receta.





TAMIZADO DE LOS INGREDIENTES SECOS


Algo tan simple es fundamental para un buen resultado. Con el tamizado, evitamos cualquier grumo que se haya formado durante el almacenamiento, consiguiendo una mezcla más homogénea.


Asimismo, al tamizar la harina, la levadura química y otros ingredientes secos de la receta, también los aireamos, lo que contribuye a obtener masas más ligeras y esponjosas, gracias al aire incorporado en la mezcla.


HARINAS


Cada receta requiere de una harina diferente, ya que se obtienen resultados distintos en función de las características de cada una.


Generalmente, en los bizcochos se usan harinas flojas o con poca cantidad de proteína (7-9 %), pues se busca que las masas queden suaves, esponjosas y quebradizas. Además, las masas de los bizcochos no se deben batir en exceso. Una vez incorporada la harina en la receta, es mejor mezclar o batir poco para que la miga quede tierna y esponjosa.


Por el contrario, en bollería, suelen emplearse harinas de fuerza, con gran cantidad de proteínas (11-14 %), ya que se busca un buen desarrollo del gluten, lo que se traducirá en migas alveoladas, sedosas, con volumen y con un buen mantenimiento de la estructura. A diferencia de las masas abizcochadas, se necesita un buen amasado para desarrollar el gluten.


Todas las recetas de este libro están elaboradas con harinas que encontrarás fácilmente en el supermercado, así que no necesitas ninguna especial. NO cambies el tipo de harina indicada en cada receta, ya que es esencial para lograr el resultado deseado.


En función del país, la clasificación de la harina varía, aunque todas se basan en el porcentaje de proteínas que contienen.


A continuación, te dejo una tabla con los valores más utilizados.
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Para elaborar las recetas, fíjate bien en la harina indicada. De manera general, para la mayoría de las recetas del libro se utiliza harina débil y harina de fuerza. De manera excepcional, puedes usar harina común o de todo uso para las recetas que requieren harina débil o de repostería. Aunque el resultado no será exactamente el mismo, será bastante similar.


En algunas recetas, indico que se use harina de almendras. Consiste en almendra cruda que se muele hasta obtener una textura similar a la de la harina. Puedes encontrarla comercializada con ambos nombres, harina de almendra o almendra molida. También la hay con piel o sin piel y con diferentes grados de molturación. Generalmente, para la repostería se usa la fina, que es la que suele estar a la venta.


LEVADURA QUÍMICA vs. LEVADURA DE PANADERO


La levadura química utilizada en repostería se conoce con diferentes nombres: polvos para hornear, impulsor, impulsor químico, gasificante, levadura en polvo o levadura Royal. Todos estos términos se usan indistintamente para referirse al mismo producto: un agente leudante químico que libera dióxido de carbono al reaccionar con los líquidos de la receta y el calor, facilitando que las masas aumenten de volumen y adquieran una textura esponjosa.


Por el contrario, la levadura de panadero es un agente leudante natural, ya que está compuesta por microorganismos vivos que fermentan los azúcares presentes en la masa, produciendo dióxido de carbono y etanol. Este proceso de fermentación es esencial para que las masas crezcan y obtengan esa textura suave y esponjosa que las caracteriza. La encontramos comercializada de dos formas:




	
Levadura fresca o prensada. Es una masa húmeda que contiene células de levadura vivas, por lo que debe conservarse refrigerada. Su vida útil es menor y resulta ideal para todo tipo de masas. Te recomiendo activarla previamente en un líquido (agua embotellada o leche tibias). Para ello, disuelve la levadura en el líquido templado y deja en reposo durante 10 o 15 minutos hasta que veas que la mezcla empieza a burbujear: esto será indicativo de que la levadura está en perfectas condiciones; de lo contrario, deséchala y usa otra.

					Ten en cuenta que la temperatura óptima para activar la levadura es de 32-35 °C. Si es mucho más alta, la levadura morirá y el proceso de levado no dará resultado.





	
Levadura seca o deshidratada. Se obtiene al eliminar la mayor parte de agua de la levadura fresca, lo que prolonga su vida útil y permite almacenarla a temperatura ambiente. La hay tanto seca como seca instantánea. La primera conviene rehidratarla previamente con agua o leche tibias para activar sus células, mientras que la segunda tiene un gránulo más pequeño y se puede usar directamente mezclándola con la harina sin necesidad de hidratarla antes, por lo que resulta más práctica y es más fácil de usar y conservar.





En las recetas de este libro, he usado siempre levadura fresca de panadero para dar una mayor unidad. No obstante, ambos tipos de levadura se encuentran a la venta en cualquier supermercado y se pueden sustituir entre sí. Solo has de tener en cuenta que se usa un tercio de levadura seca con respecto a las cantidades indicadas de levadura fresca.


Si vas a sustituir la levadura fresca por seca, divide la cantidad indicada en la receta entre 3. Te pongo algunos ejemplos:




	15 g de levadura fresca = 5 g de levadura seca.


	12 g de levadura fresca = 4 g de levadura seca.


	17 g de levadura fresca = 5,6 g de levadura seca (en caso de decimal, redondea al alza. En este caso, usa 6 g).





Por lo que respecta a los tiempos de levado, son iguales para ambas levaduras, aunque estos no se indican en las recetas, pues están condicionados por varios factores (grado de hidratación, harinas utilizadas, humedad ambiental, temperatura ambiental, etc.).


Con frecuencia, en otros libros se establece un tiempo determinado de levado en las recetas, pero esto puede llevar a errores, puesto que las condiciones de mi casa son diferentes a las tuyas. Todos estos factores derivan en que las masas queden sobrefermentadas o no lleguen al punto óptimo de fermentación, lo que produce resultados muy diferentes a los esperados.


Así pues, para evitar errores en el proceso de fermentación, bastará con que te fijes en si la masa ha duplicado o triplicado su volumen: será el momento adecuado para continuar con las indicaciones de la receta.


NATA


La nata es la fracción grasa que se separa de la leche. Se caracteriza por su textura cremosa y su contenido variable de grasa.


En España, en función de este parámetro, se comercializa como nata para cocinar o ligera, con un contenido variable del 12-30 % de materia grasa, y nata de repostería o para montar, con un porcentaje superior al 30 %. La más habitual es aquella con un 35 % de materia grasa o superior, que es la que se usa en repostería y la que vas a necesitar para elaborar todas las recetas del libro.


En otros países, se conoce como crema, crema de leche, crema para batir, heavy cream o whipping cream.


En España, además, suele haber nata pasteurizada en el lineal del supermercado junto a la leche, así como fresca en la sección de refrigerados. La primera tiene una vida útil más larga, mientras que la segunda ofrece matices mucho más interesantes. No obstante, ambas son igualmente válidas para las recetas.


Lo importante para trabajar con ella es que, a no ser que se indique lo contrario en la receta, esté muy fría (al menos 12 horas en la nevera) y que tanto el bol como las varillas utilizadas para montarla estén bien limpios y lo más fríos posible.


En las recetas, verás que se mencionan dos conceptos relacionados con la nata que son muy simples pero de gran importancia: montar en picos suaves y en picos firmes. El primero de ellos hace referencia a una nata semimontada, que será aquella que empiece a formar picos, pero aún no tiene mucha consistencia. Al levantar las varillas o batidor, la nata se ve cremosa y ligeramente aireada y los picos se doblan o caen suavemente. Este batido de la nata es el que se utiliza, sobre todo, en mousses, semifríos y otras preparaciones en las que se requiere una textura ligera y aireada o se va a mezclar con otros ingredientes.


Por otro lado, la nata montada en picos firmes, al levantar las varillas, forma unos picos que se mantienen erguidos y no se doblan y su textura es densa y estable. Este punto de montado de la nata se usa para decorar y rellenar pasteles y otros postres, ya que mantiene su estructura durante más tiempo.


Para conseguir cada tipo de nata, solo debes variar el tiempo de batido. Es importante no pasarse al alcanzar los picos firmes, ya que, si sigues batiendo, la mezcla se cortará: el suero se separará de la parte grasa y obtendrás mantequilla.


Para ver los diferentes tipos de nata montada, lee el apartado «Básicos de la repostería», donde encontrarás la nata montada perfecta para cada ocasión.


CLARAS DE HUEVO


En algunas recetas, verás que se usan claras de huevo pasteurizadas. Se encuentran en cualquier supermercado y nos aseguran un uso seguro del huevo crudo para evitar la salmonelosis.


Mi recomendación es que, siempre que no se vaya a cocinar el huevo, este se use pasteurizado para evitar riesgos.


En el propio envase se indica el número de claras a las que equivale el contenido, y suele llevar una escala numérica que facilita su uso. De todos modos, por comodidad, en las recetas se especifica el peso exacto en gramos para que no haya margen de error con las cantidades.


La única consideración que debes tener en cuenta es que las claras pasteurizadas son menos estables después de montar que las no pasteurizadas, e incluso suelen tardar un poco más en montar. Por ello, añade una pizca de sal antes de empezar a batir, usa un bol de acero inoxidable bien limpio por el que hayas pasado un papel con dos gotitas de vinagre de vino o manzana y secado bien y monta en el mismo momento de añadir a la receta.


Para lograr mayor estabilidad, también puedes incorporar albúmina en polvo, que encontrarás en tiendas especializadas o en comercios online, aunque no es imprescindible.


HUEVOS


Para simplificar las recetas y unificar los ingredientes, siempre uso huevos de la talla L (grandes). El peso aproximado de un huevo de este tamaño ronda los 65 g (63-73 g).


En alguna receta donde no se usa el huevo íntegramente, se indican los gramos. Así, tendrás que batir el huevo y pesarlo para usar la cantidad indicada.


Por norma general, si no se especifica lo contrario, es mejor que los huevos estén a temperatura ambiente. Con sacarlos de la nevera 30 minutos antes de emplearlos es suficiente.


MANTEQUILLA


A no ser que se indique lo contrario, usaremos mantequilla sin sal con un 82-85 % de grasa. Busca una de calidad, ya que no solo se notará en el sabor, sino también en la textura. Nunca uses mantequillas con menos de un 82 % de materia grasa.


Verás que en las recetas suelo hablar de mantequilla a punto de pomada. Se trata de aquella que ha alcanzado una textura suave y cremosa, similar a la de una crema, a medio camino entre su estado sólido y líquido. Este punto es esencial en muchas recetas de repostería, ya que facilita su integración con otros ingredientes y contribuye a obtener masas más homogéneas y aireadas, debido a su mayor capacidad para retener aire.


Para obtenerla, saca la mantequilla de la nevera, córtala en cubos pequeños y déjala reposar a temperatura ambiente 30-60 minutos hasta obtener una textura moldeable que ceda fácilmente cuando la presiones con el dedo.


GELATINA


La gelatina es una proteína natural obtenida a partir de la desnaturalización del colágeno presente en los tejidos animales. Se usa en repostería para modificar la consistencia de las preparaciones y resulta fundamental para aportar la textura necesaria en los postres fríos.


Existen varios tipos de gelatina: neutra y de sabores. Estas últimas son preparaciones comerciales en polvo con sabor a frutas y colorantes. Las encontrarás en la sección de postres del supermercado.


La gelatina neutra se encuentra en polvo o en láminas, aunque su uso es indistinto. A mí me resulta más práctica en láminas, pero te indico la equivalencia entre una y otra: una lámina de gelatina neutra pesa alrededor de 2 g y equivale a 1,5 g de gelatina neutra en polvo. Para sustituir la gelatina en láminas, multiplica la cantidad de láminas indicada en la receta por 1,5. Te dejo algunos ejemplos:




	2 láminas de gelatina neutra = 3 g de gelatina neutra en polvo.


	5 láminas de gelatina neutra = 7,5 g de gelatina neutra en polvo.





Para usar como es debido la gelatina en láminas, hidrátala con suficiente agua fría: que quede cubierta durante 10 minutos. Después, escurre bien con las manos, añádela a un líquido caliente (nunca hirviendo) y disuelve bien para que no quede ningún resto de gelatina. Deja atemperar antes de mezclar con los demás ingredientes, pero sin que llegue a enfriarse, ya que de lo contrario empezará a solidificarse.


Para usar gelatina en polvo, hidrátala previamente en un poco de agua fría (aproximadamente 5 veces su peso en agua) y déjala reposar 10 minutos. A continuación, calienta la mezcla hasta que la gelatina se disuelva por completo sin que llegue a hervir, ya que esto afectará a su capacidad de gelificación. Deja atemperar antes de añadir al resto de la preparación.


Ten en cuenta que puede haber ligeras modificaciones según la marca y siempre es bueno seguir las indicaciones del fabricante. Para que te orientes, mi marca de gelatina neutra en hojas pesa 1,9 g aproximadamente y tiene 200-225 grados Bloom. Este parámetro indica la fuerza gelificante, por lo que, si usas una gelatina con menor capacidad de gelificación, tendrás que ajustar la cantidad.


De igual modo, considera que algunas frutas, como la piña, la papaya o el kiwi, poseen una enzima (bromelaína) que impide la gelificación, por lo que no se pueden utilizar frescas junto con la gelatina.


Un sustituto de la gelatina es el agar-agar, un gelificante vegetal extraído de algas que se usa como alternativa a las gelatinas de origen animal. Su capacidad gelificante es mayor, por lo que se necesitará ajustar las cantidades: 1 g de agar-agar equivale a 3 hojas de gelatina neutra. Yo no suelo utilizarlo, ya que no me gusta su textura y sabor, pero te lo dejo por si quieres emplearlo.


BOQUILLAS DE PASTELERÍA


En cada receta indico de manera general la que he usado, pero no especifico números ni nomenclaturas, pues cada marca tiene la suya. Al final, la decoración siempre la puedes hacer a tu gusto.


CUAJADA


En algunas recetas, he usado polvo para cuajada. Se trata de un preparado que permite elaborar cuajada casera de una manera sencilla y rápida. No obstante, no solo sirve para preparar este postre lácteo, sino que se utiliza en otros postres, pues actúa como espesante alternativo a la gelatina cuando se quiere aportar textura, a la vez que potencia el sabor lácteo.


Entre sus ingredientes principales, se encuentra el almidón de maíz, que actúa como espesante. Así pues, en caso de no disponer de cuajada, añade almidón de maíz y aromatiza con esencia de vainilla para que quede lo más similar posible. También puedes sustituirla por gelatina o agar-agar, pero su sabor no será el mismo ni su textura tan cremosa.


De manera aproximada, un sobre de cuajada en polvo de 12 g equivale a 7-8 g de almidón de maíz. La sustitución por gelatina se haría de la misma manera, 12 g de cuajada en polvo equivalen a 7-8 g de gelatina. Recuerda que no quedará igual, por lo que, si puedes conseguir cuajada en polvo, mucho mejor. En España, la encontrarás sin problemas.


PECTINA


La pectina es un polisacárido natural que se encuentra en muchas frutas. Actúa como gelificante, espesante y estabilizante y se emplea para elaborar mermeladas, jaleas y confituras. Hay frutas, como la manzana y los cítricos, que tienen mucha cantidad de manera natural, mientras que otras, como las fresas o las cerezas, tienen muy poca. Si la usas, sigue las indicaciones del fabricante, pues varían de una marca a otra.


Tener pectina en casa ayuda mucho para preparar mermeladas, pero no es indispensable. Se puede conseguir el mismo resultado añadiendo zumo de limón, que no solo es imprescindible para activar el poder gelificante de la pectina, sino que también ayuda a activar a la pectina natural presente en las frutas, favoreciendo que las mermeladas espesen.


No obstante, cocer sin tapar a fuego medio removiendo ocasionalmente también permite que se evapore el agua y que la mermelada adquiera la consistencia adecuada.


Para saber si la mermelada está en su punto, pon una cucharadita en un plato frío y, cuando se enfríe, pasa el dedo por ella y comprueba si se forman unos pliegues o arrugas: si es así, está lista.


PAPEL DE HORNO


El papel de horno que se utiliza para evitar que los alimentos se peguen a la bandeja también se conoce como papel vegetal, papel sulfurizado, papel manteca, papel mantequilla o papel pergamino.


AZÚCAR


En general, en las recetas se emplea azúcar común o blanco, aunque en algunas se usa azúcar moreno o ambos. Es importante tener esto en cuenta, pues hay diferencias no solo en el sabor, sino también en la textura.


También es muy importante destacar que he pretendido que todas las recetas sean dulces sin llegar a empalagar. Así pues, si quieres mayor dulzor, incrementa ligeramente la cantidad de azúcar.


CHOCOLATE


El chocolate que he usado es chocolate para postres, caracterizado por su alto contenido en manteca de cacao y un menor aporte de azúcar en comparación con otros tipos de chocolate. Estas cualidades lo hacen más fácil de fundir y manipular en repostería, además de aportar un sabor más intenso.


Este tipo de chocolate se encuentra fácilmente en supermercados o en tiendas online, bajo denominaciones como «chocolate para postres», «para fundir» o «de cobertura».


Es importante tener en cuenta que cada marca puede variar en el porcentaje de cacao, lo que puede requerir ajustar la cantidad de azúcar en la receta según el gusto de cada persona. Como referencia, el chocolate negro que yo uso contiene un mínimo del 55 % de cacao, que es lo más habitual. Si utilizas chocolates con un 70 % de cacao o más, necesitarás incrementar ligeramente la cantidad de azúcar de la receta.


OTROS CONCEPTOS


Tapar a piel


Tapar con film a piel hace referencia a cubrir una preparación con papel film (plástico transparente alimentario) de manera que este esté en contacto directo con la superficie del alimento, actuando como una segunda piel. De esta forma, se evita que se formen costras o películas secas, así como que haya oxidación o que los alimentos pierdan humedad.


Para realizarla como es debido, corta un trozo de film transparente lo bastante grande para cubrir toda la superficie del alimento o bol, colócalo encima, evitando que queden burbujas de aire entre el plástico y el alimento, y presiona para que se adhiera bien y quede en contacto con la superficie.


Esto se hace mucho con cremas y ganaches.


Atemperar


En cocina, este concepto tiene diferentes significados. En este libro, atemperar hace referencia a ajustar la temperatura de un ingrediente caliente para que coincida con otro más frío, evitando que el choque térmico altere la textura o estropee la preparación.


Un claro ejemplo lo encontrarás en las recetas donde se utiliza chocolate fundido. Por ejemplo, para incorporarlo a la nata montada y que esta no se corte, es esencial que el chocolate pierda temperatura. Podría añadirse a unos 35 °C. No es necesario termómetro: tócalo con la yema de los dedos y, si no notas casi calor, es que está perfecto, pues el rango de temperatura idóneo coincide con el de la temperatura corporal normal.


Aunque no tenga que ver con la temperatura, también es importante que, cuando vayas a incorporar un chocolate fundido a una mezcla de nata montada, lo hagas de la siguiente manera. Añade una pequeña cantidad de nata montada al chocolate fundido atemperado y mezcla suavemente. Luego, incorpora esta mezcla al resto de la nata montada realizando movimientos envolventes para mantener la textura aireada de la nata y, a la vez, conseguir una mezcla homogénea de los ingredientes.


Sucede lo mismo con la gelatina, que se debe disolver previamente en un líquido caliente, pero hay que atemperarla antes de mezclarla con los demás ingredientes para evitar que la preparación se estropee.


Bolear


En cocina, bolear consiste en redondear una porción de masa con las manos para darle una forma esférica, creando una superficie lisa y tensa que ayuda a retener el gas durante la fermentación. Es una técnica común en panadería y pastelería, especialmente para panes y masas que requieren un buen desarrollo de volumen. Es importante que la realices en aquellas recetas donde se indica, para que el resultado sea el deseado.


Gramos vs. mililitros


En repostería profesional, lo ideal es pesar todos los ingredientes líquidos en gramos, ya que, por una parte, es más preciso (las básculas digitales son más exactas que los vasos medidores) y, por otra, es más sencillo, ya que la mayoría de los líquidos utilizados tienen una densidad similar a la del agua: 1 g/ml.


Sin embargo, en la cocina casera se utiliza con frecuencia la medida en mililitros para los líquidos, y puede resultar más práctico para algunas personas.


En este recetario he intentado unificar al máximo la terminología, por eso, y para mayor comodidad, los líquidos están expresados en gramos.


No te preocupes: puedes hacerlo como te resulte más cómodo, ya que no estamos elaborando recetas de alta cocina en la que la variación de 1 g pueda cambiarlo todo. Aun así, si aprendes a pesar también los líquidos, evitarás muchos errores de precisión y te resultará más fácil y práctica la elaboración de las recetas. Hoy en día casi todos contamos con básculas digitales en casa, que permiten medir con exactitud incluso los gramos, algo que no ocurre con los vasos o tazas medidoras, donde el margen de error es mucho mayor.




IMPORTANTE


Antes de empezar cualquier receta, es importante que la leas completa y con atención, pues así evitarás sorpresas y posibles errores. Cuando entiendas todos los procesos y tiempos, y tengas preparados los ingredientes necesarios, ¡ponte manos a la masa!


Y, por supuesto, evita hacer cambios en ingredientes, cantidades, etc., a no ser que cuentes con mucha experiencia. La idea es que, con este libro, las recetas te salgan perfectas aunque seas principiante, así que sigue al pie de la letra las indicaciones para que nada falle.













Recetas Básicos de la repostería




[image: Bote de cristal con caramelo líquido espesado, una cuchara sacando una porción. Alrededor, flores blancas frescas y fondo oscuro.]






Bizcocho básico o bizcocho base


Dificultad: muy fácil


Raciones: Cunde para una tarta grande o para tres bases de tarta


Molde: redondo metálico de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto


•


INGREDIENTES




	6 huevos L


	250 g de azúcar


	100 g de leche entera


	360 g de harina de repostería


	20 g de levadura química o polvo para hornear


	150 g de aceite de oliva suave


	1 limón grande (la ralladura)





•


ELABORACIÓN




	Bate los huevos junto con el azúcar con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que blanqueen y tripliquen su volumen.


	Incorpora la leche y la ralladura de limón, y sigue batiendo un par de minutos. A continuación, agrega la harina y la levadura tamizadas con movimientos envolventes.


	Por último, añade el aceite de oliva y mezcla hasta que esté muy bien integrado en la masa.


	Vierte la mezcla en el molde forrado con papel vegetal y mete en el horno precalentado a 170 °C durante 55-60 minutos o hasta que veas que el palillo sale limpio.


	Deja enfriar completamente.






CONSEJOS


	Esta receta te valdrá para cualquier tarta que quieras preparar, ya sea como base o para rellenar.

	Puedes aromatizarlo a tu gusto. Por ejemplo, sustituyendo la ralladura de limón por vainilla o, si la receta lo requiere, utilizando ralladura de naranja o mandarina.

	Para preparar la versión chocolateada de este bizcocho, añade 40 g de cacao puro en polvo, sustituye la ralladura de limón por ralladura de naranja e incrementa en 80 g la cantidad de leche indicada en la receta.

	Si lo vas a usar como base para tartas, córtalo con un grosor aproximado de 1,5 cm.

	No sobrebatas la mezcla cuando agregues la harina para que quede esponjoso.

	Este bizcocho congela perfectamente. Envuélvelo bien para que no se seque. 

	Si lo vas a usar como base para las tartas, córtalo en discos del mismo grosor y congela. En este caso lo puedes poner directamente congelado en la base de la tarta. Después quedará perfecto.








[image: Bizcocho esponjoso sobre un plato, rodeado de huevos, un tarro de harina, cubos de azúcar y hojas verdes sobre una mesa de madera.]









Crema pastelera


Dificultad: muy fácil


Raciones: 600 g de crema aprox.


•


INGREDIENTES




	500 g de leche entera


	3 huevos L (las yemas)


	95 g de azúcar


	50 g de almidón de maíz o maicena


	40 g de mantequilla sin sal


	1 cda. sopera de esencia de vainilla


	½ limón (la ralladura)





•


ELABORACIÓN




	En un bol amplio, mezcla las yemas junto con el azúcar, la maicena y 100 g de leche fría hasta que quede todo integrado.


	Mientras, calienta la leche restante junto con la vainilla hasta que empiece a hervir.


	Ve añadiendo poco a poco la mitad de la leche caliente sobre la mezcla anterior sin parar de remover con unas varillas manuales. Devuelve la mezcla de nuevo al cazo y cocina todo a fuego suave, removiendo constantemente con unas varillas hasta que hierva. Aparta del fuego y deja enfriar 5 minutos.


	Incorpora la mantequilla fría en cubos y la ralladura de limón, e integra bien con las varillas hasta obtener una crema sedosa.


	Pasa la crema a un bol y tapa de inmediato con film transparente a piel para que no forme costra.


	Deja enfriar a temperatura ambiente y reserva en la nevera como mínimo un par de horas.


	En el momento de usarla, bate de nuevo con unas varillas manuales o eléctricas para devolverle su textura.






CONSEJOS


	Puedes aromatizarla usando ralladura de naranja. Usa un rallador muy fino para que no se noten los trocitos de piel en la crema.

	También puedes aromatizarla infusionando la leche con canela, limón, naranja, cardamomo, etc.








[image: Bol de crema pastelera junto a una botella de leche, un cesto con huevos y un limón sobre una mesa de madera.]
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