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				Para todos aquellos que creyeron en sí mismos para comenzar un negocio a través de los postres.
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				El gozo de JoseRa

				Por León Krauze

			

		

		
			
				uando uno piensa en lo que hace José Ramón Castillo, lo primero que viene a la mente es el gozo. El chocolate es uno de los mayores placeres de la vida. No exagero cuando digo que puedo trazar buena parte de mi vida a partir de los chocola-tes que he probado en distintos momentos. Pienso, por ejemplo, en el Cadbury’s que comía en Inglaterra cuando viví allá acompañando a mi madre a sus estudios de maestría: un aterciopelado chocolate de leche, casi como mantequilla. Recuerdo también los Carlos V que comía junto a mi abuelo mientras veíamos partidos de futbol en su casa: pequeña barra tras pequeña barra de esas cajas de cartón que comprábamos por la mañana en la Comercial Mexicana. O pienso en los Jacques To-rres de Nueva York durante mis propios estudios de posgrado. La edad ya pesaba (y ya pesaba por la edad) y por eso comía estrictamente una barra a la semana: ni un cachito más ni uno menos. Cada uno de esos chocolates me regalaron gozos tan claros y memorables que aún ahora los recuerdo con entusiasmo de niño.

				José Ramón Castillo se ha dedicado por casi 20 años a rega-larnos ese mismo tipo de alegría. Sus chocolates hacen honor a la enorme y noble tradición del cacao de nuestro país. Después de todo, JoseRa es antes que nada un artesano profundamente mexi-cano. Pero no solo eso: sus coloridas piezas son producto de la más refinada técnica europea. Es, en ese sentido, un maestro de la más sofisticada escuela. Y detrás de todo, flota un estilo juguetón que lo lleva, por ejemplo, a incluir colores inesperados y golpes audaces al paladar, impensables en alguien con menos arrojo. Por eso digo: José Ramón Castillo es sinónimo de gozo.

				Lo que poca gente sabe es que detrás de esos pequeños pe-dazos de algarabía que él nos ha regalado por años, está la histo-ria de un extraordinario empresario. Es una historia de esfuerzo y compromiso que comienza con el ejemplo de sus padres, dentistas que le enseñaron que, aunque ser empleado puede ser cómodo, el camino para la consagración personal está en el emprendimiento, 
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				en tener la valentía de comenzar un negocio propio. JoseRa cuenta cómo, hace casi 20 años, decidió dejar una vida cómoda trabajando para otros en Europa para volver a su patria y, contra viento y marea, buscar el comienzo de un sueño que solo fuera suyo y de nadie más, con los riesgos que eso implica, pero también con la enorme recompensa para quien se anima a ser valiente. Saliendo apenas de la adolescencia, dejó tierra europea —donde ya había triunfado y vivía tranquilo y cómodo— para llegar a México y obtener un préstamo bancario con el que empezar a vivir de su esfuerzo cotidiano, en sus términos y con sus herramientas ni más ni menos. Así fundó Que Bo!, su empresa chocolatera, dedicada en cuerpo y alma a los ingredientes ancestrales mexicanos. No tenía grandes conocimientos de administración, pero sí la seguridad plena de que el chocolate que brillaba en sus cha-rolas era una expresión perfecta no solo del carácter lúdico y alegre de su autor, sino de la tierra mexicana. Aprendió de sus errores y construyó, con el tiempo, un pequeño imperio. Hoy es, por mucho, el chocolatero mexicano por excelencia. 

				Aunque con el paso de los años se volvió también una celebridad televisiva, José Ramón Castillo es antes que nada un hombre de empresa. Pero también es una suerte de pro-fesor universal. Su pasión por Que Bo! es equivalente a su gusto por compartir lo que ha aprendido y, crucialmente, por animar a otros a echarse a nadar al río emocionante que es la vida del emprendedor. De eso se trata este libro que usted, lector, tiene hoy en las manos. En él, nos abre la puerta al que ha sido su mundo. Aquí está el olor inconfundible del cacao y el gusto de lo que JoseRa llama «chocolatería evolutiva mexicana». Aquí están los colores, la textura, la explosión nítida de sabores. Pero sobre todo está la sabiduría de un hombre que aún no ha cumplido cuarenta años y ya ha dejado su huella en la in-dustria gastronómica mundial.

				Jose Ramón ofrece una guía amable para que el lector se anime a dar el salto que él mismo dio hace casi dos décadas: el del emprendedor. Aquí, entre el gozo del chocolate y la más dulce repostería, hay un llamado a dejar los pretextos y lanzarse a crear empresa, a producir empleos, a ganarse la vida haciendo lo que más nos gusta. Lo hace entre risas, con esa alegría contagiosa que se ha vuelto tan característica suya como sus deliciosas y delicadas obras de arte. Prepárese, lector, para entrar a un mundo de puro gozo, de pura y chocolatosa vida. Es el mundo de José Ramón Castillo. Y puede ser suyo también. ¡Buen provecho!

			

		


		
			
				icen que los países que se han desarrollado lo han hecho gra-cias a sus emprendedores: ese grupo de personas que se ar-maron de valor para perfeccionar una idea y comercializarla, dejando atrás la comodidad de un ingreso fijo; que decidieron correr un riesgo y alcanzaron metas que no imaginaban. 

				¿Y si te dijera que tú puedes ser uno de ellos?

				Emprender ha sido de las mejores experiencias que he tenido en mi vida. Es una montaña rusa de sentimientos: fe, duda, felici-dad, aprendizaje, enseñanzas y mucha satisfacción. ¡Cómo aprende-mos de las vivencias del camino! 

				Sí, da miedo. La incertidumbre de qué va a pasar siempre está en tu mente. Pero está en tus manos iniciar esta aventura y recordar en cada experiencia lo anteriormente vivido.

				¿Por qué emprendemos? Es algo natural y humano. No siem-pre lo hacemos por necesidad; muchas veces nos motiva una gran idea o, en este caso, un postre que se distingue de los demás por la aptitud particular que tenemos para desarrollar nuevos sabores y darles un toque único y especial. 

				Por lo anterior, te ofrezco en este libro 80 recetas que, como amante de la cocina, seguro encontrarás fascinantes. No solo te servirán para nutrir tu pasión por la repostería, sino también para que a partir de ellas puedas emprender un negocio. O si ya lo tienes, hacer que este crezca aún más. 

				Ahora, ¿cómo navegar a través del libro?

				Primero, descubrirás 80 recetas de repostería que te darán los elementos para experimentar y trabajar en la cocina. Enseguida, encontrarás un apartado con recetas base, donde se describen al-gunos de los procedimientos a los cuales se hace referencia en las 80 recetas centrales. Por ejemplo, podrás encontrar la receta base de una masa para hacer tartas. Cada vez que aparezca una refe-rencia a cualquiera de estos procedimientos en las recetas podrás consultarlos de manera detallada en este apartado. 

			

		

		
			
				Carta de bienvenida 
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				La sección con técnicas paso a paso te ayudará a dominar procesos importantes en la repostería. Aprenderás a temperar el chocolate, a hidratar la gelatina y a hacer deliciosos macarrones, para que llegues a ser un experto a tu ritmo.

				Al final, nos concentraremos en tu negocio y en las bases para planear y operar un emprendimiento. Te llevaré de la mano con los cálculos para que aprendas a costear las recetas y también a vender tus productos. ¡Todo con el objetivo de que puedas planear tus costos a la perfección! 

				Además, aprenderás a cuidar tus ingredientes y productos mediante el proceso de congelación y descongelación; te hablaré de cómo tratar a los clientes y te daré varios consejos para sacar adelante esa idea que tienes en mente. 

				Emprender en la repostería es un viaje y si tienes este libro en las manos cuentas con un boleto para abordar. Por eso te comparto estas increíbles recetas llenas de cariño y potencial de éxito que, con tu estilo o ingrediente secreto, ¡te harán triunfar como los grandes!

				¿Listo para empezar? ¡Aquí vamos!
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					Caramelo para flan 178

					Galleta para la base de mousse 179

					Ganache de chocolate	179

					Macarrones	179

					Masa para tarta	181

					Pinturas liposolubles	181

					Paso a paso:

					Temperado de chocolate	182

					Hidratar la grenetina	184

					Macarrones	185
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				Procedimiento

				Ponemos a cocer a fuego alto la leche con el arroz y la raja de canela durante 30 minutos (hasta que se cueza el arroz). 

				Pasado ese tiempo quitamos la canela y colamos la leche restante. Reservamos el arroz. 

				A continuación le agregamos a la leche del arroz la leche condensada, la leche evaporada y las pasas. 

				Ponemos la mezcla al fuego nuevamente y dejamos que hierva unos 5 minutos más, hasta que comience a espesar un poco.

				Volvemos a integrar el arroz.

				Antes de servirlo, lo que se hará en platos hondos, le agregamos el ron, lo revolvemos y lo espolvoreamos con la canela en polvo.

			

		

		
			
				Ingredientes

				500 g de arroz 

				2 l de leche 

				1 raja de canela

				1 lata de leche condensada 

				1 lata de leche evaporada 

				250 g de pasas

				2 cucharadas de ron 

				Canela en polvo al gusto
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				1. Arroz con leche 

					Mejor que el de mi mamá
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				Procedimiento

				Para las galletas: 

				Comenzamos batiendo la mantequilla con el azúcar hasta acremarla. 

				Después agregamos las yemas, una por una, hasta que se integren.

				A continuación añadimos el brandy. 

				Cernimos todos los ingredientes secos, excepto la maicena, y los 
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				incorporamos a la mezcla de las yemas hasta obtener una masa uniforme. 

				Dejamos reposando la masa durante tres minutos en el refrigerador.

				Pasado ese tiempo la sacamos y, después de espolvorear un poco de maicena en nuestra área de trabajo, la extendemos hasta que tenga el grosor deseado.

				Con un cortador de galletas, cortamos la masa del tamaño que deseamos.

				Ponemos las galletas en una charola engrasada y las horneamos a 180ºC durante 12 minutos. 

				Tan pronto como haya transcurrido ese tiempo, las sacamos y dejamos que se enfríen.

				Para el relleno:

				Una vez frías, formamos el alfajor uniendo dos galletas con el dulce de leche; para ello, con ayuda de una manga, aplicamos el dulce en una galleta y la cubrimos con otra de tamaño similar. 

				Para la decoración:

				Ponemos el chocolate temperado en un recipiente con la suficiente profundidad y sumergimos cada alfajor hasta la mitad. 

				Cuando hayamos terminado de sumergirlos, los ponemos en una charola y esperamos a que se seque el chocolate.

				Cuando el chocolate se haya secado, espolvoreamos coco rallado en la parte visible del dulce de leche con el que unimos las galletas. 

			

		

		
			
				Ingredientes

				Para las galletas: 

				150 g de mantequilla 

				100 g de azúcar 

				5 yemas de huevo

				2 cucharaditas de brandy

				150 g de harina

				1 cucharadita de polvo para hornear

				½ cucharadita de ralladura de limón 

				1/3 de cucharadita de sal

				250 g de maicena

				Para el relleno: 

				300 g de dulce de leche espeso

				Para la decoración:

				300 g de chocolate temperado 

				Coco rallado (la cantidad necesaria)
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				2. Alfajores argentinos
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				Procedimiento

				Para el malvavisco:

				Comenzamos hidratando la grenetina con la mitad de la taza de agua. Reservamos.

				Ponemos al fuego la otra mitad de la taza de agua mezclada con el azúcar, la sal y el jarabe de maíz para formar un jarabe, y dejamos que hierva hasta que llegue al punto de ebullición, más o menos a 153°C.

				Fundimos la grenetina y la vertemos en la batidora; empezamos a batir y poco a poco agregamos el jarabe del paso anterior y la vainilla. Continuamos batiendo hasta que el malvavisco triplique su tamaño y adquiera una textura elástica y tersa. 

				En un molde cuadrado, que previamente habremos engrasado, vertemos el malvavisco distribuyéndolo de manera uniforme. 

				Cuando haya cuajado lo cortamos en cubos pequeños.

				Para las barritas:

				Fundimos el malvavisco en baño María y le vamos agregando el arroz inflado sin dejar de mover.

				Vaciamos la mezcla en un molde previamente engrasado (de preferencia con aceite en aerosol) y lo ponemos a refrigerar durante una hora.

				Pasado ese tiempo sacamos el molde y cortamos las barritas del tamaño que queramos.

			

		

		
			
				Ingredientes

				Para el malvavisco:

				3 cucharadas de grenetina

				1 taza de agua

				2 tazas de azúcar 

				½ cucharadita de sal

				½ taza de jarabe de maíz

				1 cucharada de vainilla

				Para las barritas:

				200 g de arroz inflado
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				3. Barritas de Malvavisco con arroz

					Como las de la tele
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				Ingredientes

				240 g de mantequilla

				350 g de azúcar morena

				3 cucharadas de miel

				450 g de avena

				70 g de arroz inflado

				40 g de almendras picadas 

				40 g de chocolate oscuroen trozos

				40 g de chocolate temperado

			

		

		
			
				Procedimiento

				Comenzamos por engrasar una charola, que además cubrimos con papel encerado. 

				Después, en una olla, mezclamos la mantequilla, el azúcar y la miel, y ponemos a hervir la mezcla hasta que llegue al punto de ebullición. 

				Cuando llegue a ese punto agregamos la avena, el arroz inflado y las almendras, y dejamos que siga hirviendo durante otros 2 minutos. 

				Pasado ese tiempo sacamos la mezcla y la dejamos enfriar.

				Una vez fría la vertemos sobre la charola y la extendemos cuidando que todo quede a la misma altura, lo cual podemos lograr aplanándola con una cuchara mojada en agua.
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				Cuando esté lista, la metemos a hornear durante 45 minutos a 160°C.

				Pasado ese tiempo verificamos que la barra esté cocida y la sacamos del horno.

				Sin sacarla del molde, y aún caliente, le espolvoreamos los trozos de chocolate para que se integren bien a ella.

				Cuando se haya enfriado la desmoldamos y le quitamos el papel.

				Cortamos las barritas del tamaño deseado y las ponemos a refrigerar.

				Una vez que estén firmes, las sacamos del refrigerador y sumergimos solo la base de las barritas en el chocolate temperado.

				Por último, las ponemos a secar en una charola. 
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				4. Barritas energéticas

					Para los que hacen ejercicio
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				Ingredientes

				Para los blondies:

				115 g de mantequilla 

				210 g de azúcar mascabado

				1 cucharada de esencia de vainilla 

				30 g de agua 

				230 g de harina de trigo 

				2 huevos grandes

				120 g de chocolate blanco fundido

				1/2 cucharadita de polvo para hornear 

				150 g de nueces

				Para la decoración:

				50 g de chocolate oscuro temperado

				50 g de chocolate blanco temperado

			

		

		
			
				harina poco a poco hasta que se integre toda.

				Con la batidora todavía funcionando, agregamos los huevos y el chocolate blanco a la mezcla.

				Al final agregamos el polvo para hornear y las nueces. Incorporamos bien.

				Vertemos la mezcla en el molde que preparamos y lo metemos a hornear a 170ºC durante 25 minutos, o hasta que se forme una costra agradable pero sin que se seque el centro (se puede revisar introduciendo un palillo).

				Cuando esté listo lo sacamos del horno y lo ponemos a enfriar.

				Una vez frío cortamos los blondies del tamaño deseado.

				Para la decoración:

				Rellenamos una manga con el chocolate oscuro y otra con el blanco.

				Con ayuda de las mangas, dibujamos líneas delgadas de chocolate blanco y oscuro en los blondies, dejando solo una esquina descubierta.

				Una vez que el chocolate se enfríe estarán listos para servirse.

			

		

		
			
				Procedimiento

				Para los blondies:

				Engrasamos un molde cuadrado con la mantequilla y cubrimos la base y las paredes de este con papel encerado para encamisarlo. 

				A continuación ponemos en la batidora la mantequilla, el azúcar, la vainilla y el agua, y batimos hasta que la mezcla tenga una consistencia cremosa.

				Enseguida, sin detener la batidora pero a velocidad más baja, agregamos la 
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				5. Blondies

					Como los brownies pero güeros
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				Ingredientes

				Para las bombas:

				2 cucharadas de levadura en polvo

				250 ml de agua

				120 g de azúcar 

				700 g de harina 

				1 cucharada de leche en polvo

				½ cucharadita de sal

				135 g de mantequilla 

				4 huevos

				Para la cobertura: 

				½ taza de azúcar glas

				2 cucharadas de cocoa 

				½ taza de harina 

				95 g de mantequilla

			

		

		
			
				Procedimiento

				Para las bombas:

				Comenzamos por activar la levadura, lo cual se consigue mezclándola con el agua y una cucharada de azúcar. 

				Enseguida vertemos en la batidora la harina con el resto del azúcar, la leche en polvo, la sal, la mantequilla y los huevos, y comenzamos a mezclar, agregando poco a poco la levadura activada. 
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				A continuación sacamos la mezcla de la batidora y la amasamos hasta que adquiera una consistencia lisa y firme.

				Cuando la masa esté lista formamos una bola. 

				Engrasamos un bol en el cual metemos la bola de masa cubierta con un paño húmedo, y la dejamos fermentar durante 30 minutos. 

				Cuando la masa haya aumentado al doble de tamaño, formamos bolitas de 150 g cada una y las regresamos al bol, las volvemos a cubrir con el paño húmedo y las dejamos fermentar hasta que casi dupliquen su tamaño.

				Para la cobertura:

				Mezclamos todos los ingredientes y dejamos reposar la mezcla durante 5 minutos en el refrigerador. 

				Pasado ese tiempo, la sacamos y la extendemos hasta que se formen láminas.

				Enseguida, cortamos las láminas en trozos del tamaño necesario para cubrir las bolitas.

				Una vez cubiertas las bolitas, las colocamos en una charola engrasada y las horneamos durante 25 minutos a 180ºC.

				Después las sacamos del horno y las dejamos enfriar antes de servir.
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