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			A mis padres Doli y Rodolfo, que trabajaron toda su vida 

			para hacer de sus tres hijos personas de bien. 

			Partieron jóvenes, antes de ver mi desarrollo en la pastelería, 

			pero indudablemente se sienten felices y orgullosos 

			y me guían cada día desde su merecido Cielo.

			A ellos, y a mis hermanos Jorge y Raúl, con todo mi amor.

		


		
			¡GUAU!

			Pasaron más de veinte años desde la publicación original de este, mi primer libro, allá por el año 2000.

			Y me siento a escribir estas palabras y no sé por dónde comenzar. Si por describir la alegría de aquel “inicio de siglo” en el que aparecían por primera vez mis recetas en un libro o por contarles la enorme satisfacción que me genera darles a conocer esta edición, revisada y corregida -¡y con cara nueva!-, en la que recreo aquellas recetas que tanto quiero.

			Como sea, hay que celebrar.

			Pasaron dos décadas. Veinte años de trabajo incansable. Veinte años de clases, de viajes, de notas, de fotos, de premios, de programas de televisión, de congresos, de más libros. Veo pasar mis días en las cocinas, siempre horneando, también educando, y hoy puedo decir que la madurez llegó a mi vida y a mi profesión. Pero no la calma, por suerte. Porque siempre estoy con esa energía, con ese ímpetu que me hacen ser feliz y agradecido.

			Como en aquella primera edición, sigo sosteniendo que la memoria nos recuerda siempre las preparaciones dulces hechas por nuestras madres y abuelas, muchas de ellas fruto de un azar que no se ajusta ni a recetas ni a gramos ni a tazas… Y como contrapartida tenemos a la pastelería actual, tan exacta, tan científica, tan fría a veces en su realización -¡tan vanidosa para mostrarse en las redes sociales!-. En La pastelería sin secretos conviven ambos mundos, el nuestro y el de nuestras abuelas.

			Así que aquí estamos, felices. Más que felices con esta nueva edición de espíritu vintage y corazón atento a los tiempos que corren, en la que vuelvo a disfrutar de estas recetas que tanto amo y que tantas veces elaboré. Recetas que hoy, de la misma manera que hace más de veinte años, espero que podamos saborear juntos, y lo más importante: sin secretos.

			Osvaldo Gross, agosto de 2021
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			ANTES DE EMPEZAR 

			El concepto francés mise en place se refiere a los preparativos que conviene realizar antes de iniciar la elaboración de una receta, como tener los utensilios listos, pesar los ingredientes, pelar frutas, picar chocolate... todas las operaciones previas a la preparación en sí. 

			Es importantísimo disponer los materiales tal como se van a usar y como indica la receta antes de comenzar a mezclarlos, como por ejemplo la manteca ablandada, las frutas limpias o el chocolate picado. De esta manera, se evitan pérdidas de tiempo y se logran mejores resultados. Personalmente, realizo siempre la mise en place, organizo todo y me concentro sobre las técnicas mientras agrego a su tiempo cada componente. Es útil hacerse un esquema del armado de tortas o postres para no dudar sobre el orden de incorporación. 

			En los restaurantes, se privilegia la mise en place otorgándole tiempo extra, para que luego la elaboración de los platos sea creativa y placentera. Si no se descuida esta fase previa, tanto la cocina como la pastelería serán un disfrute.
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			RECETAS BÁSICAS
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			AL ELABORAR ESTAS RECETAS, AL MENOS UNA VEZ, VAMOS A ASIMILAR LA COSTUMBRE DE PESAR LOS INGREDIENTES, ORGANIZARNOS PARA LO SIMPLE, PARA LO BÁSICO.

			Como en todas las ciencias, en la pastelería también hay conceptos de base. En este caso, se trata de recetas básicas, preparaciones que llevan consigo proporciones, técnicas, orden de incorporación de los productos y detalles de cocción o conservación en frío.

			Aquí vamos a encontrar todas las posibilidades de recetas que podemos elaborar con los cuatro pilares de la pastelería: manteca, azúcar, huevos y harina.

			Siempre recomiendo que antes de preparar recetas más complicadas, debemos entrenarnos en estas más simples. Es necesario dominar el batido de los huevos con azúcar para detectar cuando está logrado el punto letra o saber identificar el momento en el que las claras están idealmente montadas para incorporar el azúcar o el almíbar, y así con todos los procedimientos de este capítulo.

			Nuestros primeros logros deben ser buenos bizcochuelos esponjosos, brioches bien leudadas y aireadas y un buen manejo de la masa de hojaldre para lograr el milhojas con todas esas capitas que deben definirse y quedar bien cocidas y separadas.

			Aquí, además, están consignadas las recetas de masas quebradas, que debemos dejar reposar para poder colocarlas en los moldes y obtener bordes perfectos en nuestras tartas, como también diferentes cremas y salsas de base. En estas últimas, es importante comprender cuál es la consistencia ideal de una crema pastelera y saber que no es la misma para rellenar un profiterol que para decorar una rosca de pascua o facturas.

			Al elaborar estas recetas, al menos una vez, vamos a asimilar la costumbre de pesar los ingredientes, organizarnos para lo simple, para lo básico. Esa es la mejor herramienta para seguir avanzando hacia lo más complejo.

			Por eso, mi consejo es: practiquen mucho estos básicos que son ricos y simples y luego, sobre estos cimientos, podremos continuar creciendo y zambullirnos en el hermoso mundo de la pastelería.
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			MASA SABLÉE

			INGREDIENTES

			150 g de manteca 

			½ cdita. de sal 

			100 g de azúcar impalpable 

			1 cda. de esencia de vainilla o ralladura de limón 

			1 huevo

			250 g de harina 0000 

			PROCEDIMIENTO

			Batir en un bol la manteca pomada con la sal y el azúcar impalpable hasta obtener una crema pálida. Perfumar con la ralladura de limón o esencia de vainilla.

			Agregar el huevo.

			Hacer una corona con la harina tamizada y volcar el batido en el centro. 

			Mezclar todo, sin amasar, con ayuda de dos espátulas de plástico hasta obtener grumos. Si este paso se realiza con las manos, procurar no trasmitir demasiado calor. 

			Apretar la masa con la palma de la mano para unir y darle forma cuadrada. Envolverla en papel film y dejar descansar en la heladera por lo menos una hora. 

			MASA SABLÉE AL CHOCOLATE 

			Durante el batido de la manteca incorporar una cucharadita de café instantáneo y 20 gramos de cacao amargo. Utilizar esta masa para bases de tartas o para hacer masitas con cortapastas. 

			MASA SABLÉE PARA MANGA 

			Batir 180 gramos de manteca pomada con 100 gramos de azúcar impalpable y una pizca de sal. Incorporar 1 huevo o 3 yemas y esencia de vainilla. Añadir 250 gramos de harina 0000 tamizada, mezclando con movimientos envolventes sin trabajar demasiado. 

			Colocar la masa en una manga y trazar las masitas sobre una placa cubierta con papel enmantecado y previamente enfriada. Enfriar en la heladera hasta que la masa se haya endurecido, unos 30 minutos. Hornear a 180 °C de 12 a 15 minutos (están listos cuando se despegan del papel).






			MASA BRISÉE

			INGREDIENTES

			500 g de harina 0000 

			250 g de manteca 

			10 g de sal 

			30 g de azúcar 

			1 huevo o 3 yemas

			100 cc de agua fría 

			PROCEDIMIENTO

			Trabajar la harina con la manteca fría cortada en cubos hasta obtener un granulado. Este paso se puede hacer con una procesadora o utilizando las puntas de los dedos para no trasmitir demasiado calor a la masa. 

			Hacer una corona con el granulado y colocar en el hueco el resto de los ingredientes. Unir todo sin trabajar demasiado con la ayuda de un cornet. Tomar la masa y envolverla en papel film. 

			Dejar reposar la masa en la heladera durante 30 minutos como mínimo.

			Pasado el tiempo de reposo y antes de estirar la masa, enmantecar ligeramente el molde y enfriarlo. 

			Estirar la masa con un palo de amasar hasta alcanzar 3 mm de espesor. Para que no se pegue a la mesada ni al palo, espolvorear con harina, tratando de usar la menor cantidad posible. 

			Colocar la masa estirada dentro del molde. Presionar contra el fondo y las paredes, procurando que el espesor resulte uniforme. Pinchar con un tenedor y enfriar. 

			Para cocinar sin relleno, cubrir la masa con papel de aluminio y distribuir porotos por encima. Hornear a 180 °C durante 15 minutos. Quitar el papel y los porotos. Volver a pinchar y terminar de hornear hasta dorar. 

			Si se va a utilizar un relleno muy húmedo, conviene pintar con clara de huevo al retirar el papel.
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			Se trata de una masa neutra, apta para forrar moldes de tartas dulces y saladas. 

			Es muy friable y liviana. Conservar la masa en la heladera hasta una semana o hasta 30 días en el freezer. Si se necesita un disco, durante el estirado de la masa girarla 1/8 de vuelta en el sentido de las agujas del reloj. Si se necesita un cuadrado, girar 1/4 de vuelta cada vez.





			MASA FROLLA

			INGREDIENTES

			250 g de manteca 

			150 g de azúcar común o impalpable 

			½ cdita. de sal 

			1 huevo 

			2 yemas 

			Ralladura de ½ limón 

			500 g de harina 0000 

			1 cda. de polvo para hornear 

			PROCEDIMIENTO

			Batir la manteca pomada con el azúcar impalpable y la sal hasta obtener una crema pálida. Agregar el huevo, las yemas y la ralladura de limón. 

			Tamizar la harina con el polvo para hornear y formar una corona. Volcar el batido en el hueco. Unir la masa con ayuda de dos espátulas hasta formar un bollo tierno. Este paso también se puede realizar con las manos pero siempre procurando no trasmitir demasiado calor.

			Envolver la masa en papel film y dejarla descansar en la heladera al menos 30 minutos. 

			Es una masa aireada, ideal para tartas que se cocinan con el relleno. Aconsejada para tortas de ricota, manzana y dulces. Conservar hasta 3 días en la heladera o hasta 30 días en el freezer. Esta masa puede utilizarse sin dejarla descansar, pero de ese modo disminuye su calidad. 

			Si se desea realizar una torta streusel, enfriar dos tercios de la masa en la heladera y el tercio restante en el freezer. Estirar los dos tercios enfriados en la heladera, forrar una tartera y rellenar con frutas frescas o en compota. Procesar la masa congelada hasta obtener un granulado, esparcirlo sobre el relleno y hornear a 180 °C.





			MASA CHOUX

			INGREDIENTES

			250 cc de leche o agua 

			100 g de manteca 

			½ cdita. de sal 

			1 cdita. de azúcar 

			150 g de harina 0000

			3-4 huevos 

			PROCEDIMIENTO

			Llevar a ebullición la leche o el agua junto con la manteca, la sal y el azúcar. 

			Agregar la harina de una vez y formar un engrudo sin grumos. Secar sobre el fuego durante un minuto. 

			Transferir la preparación a otro recipiente, dejar entibiar e incorporar los huevos de a uno, mezclando con una cuchara de madera.

			 Colocar la preparación en una manga y formar las piezas sobre placas enmantecadas y frías. 

			Cocinar en el horno a 180-200 °C (el tiempo dependerá del tamaño de las piezas). 

			La masa pâte à choux es la llamada “masa bomba”. Se utiliza para elaborar profiteroles, bombas, éclairs, palos de Jacob y otras especialidades. Pertenece al grupo de masas de doble cocción: la primera se realiza sobre fuego y la segunda, en el horno. Al hornear esta masa, el líquido que contiene se evapora e intenta escapar, mientras el huevo coagula y forma una coraza impermeable que se lo impide. Como resultado, la masa se infla y desarrolla mucho volumen. 

			Su invención se atribuye a un pastelero italiano de la corte de Catalina de Médici en el año 1540. Cuando se la conoció en Francia, se la llamó pâte à chaud (masa en caliente), debido a que se preparaba sobre el fuego. Posteriormente, se cambió la denominación por pâte à choux (masa para profiteroles), en relación con su principal uso.





			MASA DE BRIOCHE 

			INGREDIENTES

			50 cc de leche 

			25 g de levadura fresca

			600 g de harina 0000

			15 g de sal 

			50 g de azúcar 

			5 huevos 

			2 yemas 

			300 g de manteca 

			PROCEDIMIENTO

			Colocar la leche tibia en un bol y disolver la levadura y 2 cucharadas de la harina. Tapar y dejar que espume.

			Colocar el resto de la harina, la sal y el azúcar en la procesadora (o batidora con gancho amasador). Agregar la espuma de levadura, los huevos y las yemas. 

			Amasar con el gancho hasta formar una masa que se vea homogénea. Mientras se continúa amasando con la máquina, agregar la manteca en trozos pequeños. Se debe lograr que la masa se despegue del bol batidora sin agregar harina.

			Colocar la masa en un bol enharinado y cubrirla con papel film. Dejar leudar durante una hora a temperatura ambiente (no al calor). También se puede colocar la masa en la heladera y dejarla leudar entre 8 y 24 horas. 

			Si se desea hacer panes, formar bollitos, disponerlos en una placa, taparlos con papel film y dejarlos leudar hasta que dupliquen su tamaño. Luego, pintarlos con huevo y hornearlos a 180 °C hasta que se vean dorados. 

			Esta masa contiene levadura y una alta proporción de materia grasa que la hace apta tanto para panificación como para pastelería. Tiene un origen controvertido que se remonta a la Edad Media. Algunos afirman que proviene de la región donde se elabora el queso brie, y que este habría formado parte de la composición primigenia de la masa. Otros sostienen que fue inventada en la localidad Saint-Brieuc, cuyos habitantes se llaman briochins. Lo cierto es que la masa de brioche es la embajadora francesa entre las masas leudadas del mundo.





			MASA DE HOJALDRE FRANCÉS

			INGREDIENTES

			Para el amasijo 

			400 g de harina 0000

			10 g de sal 

			200-250 cc de agua 

			Para el empaste 

			400 g de manteca 

			100 g de harina 0000

			PROCEDIMIENTO

			Amasijo. Hacer una corona con la harina. Colocar en el centro la sal y el agua. Tomar la masa desde el centro hacia los bordes. Amasar durante 5 minutos para darle elasticidad. Envolver en papel film y dejar reposar a temperatura ambiente durante 30 minutos. 

			Empaste. En un bol mezclar la manteca cortada en cubos con la harina, sin que se ablande demasiado. Extender en forma pareja sobre un papel film, formando un rectángulo de 20 x 30 cm. Enfriar durante 30 minutos en la heladera. 

			Hojaldrado. Para lograr el hojaldrado, es necesario combinar el amasijo y el empaste mediante dobleces o pliegues. Estirar el amasijo formando un rectángulo de 30 x 40 cm. Colocar el empaste en el centro. Doblar todos los lados del amasijo para cubrir el empaste. Este conjunto se llama bastón o pastón. 

			Primer pliegue (simple). Estirar el bastón con cuidado hasta obtener un rectángulo de 25 x 60 cm. Plegarlo en tres partes iguales. Envolver en papel film y enfriar durante 20 minutos en la heladera. 

			Segundo pliegue (doble). Orientar la masa con la abertura hacia uno. Estirar hasta formar un rectángulo de 25 x 60 cm. Llevar hasta el centro los lados de 25 cm y replegar la masa sobre sí misma, como si se cerrara un libro. Conservar en la heladera, tapada, durante 20 minutos. 

			Continuación del hojaldrado. Repetir un pliegue simple y uno doble según el procedimiento anterior. En total, deben realizarse cuatro pliegues (dos simples y dos dobles).

			Terminación. Una vez realizados todos los pliegues necesarios para conseguir el hojaldrado, la masa se puede conservar hasta 3 días en la heladera o hasta 1 mes en el freezer. 

			Para utilizarla, estirarla siempre bien fría, dándole un espesor de 2 a 10 mm, según la receta elegida. Cortar las piezas con cuchillos o cortapastas filosos. Cocinar sobre placas limpias en horno a 200 °C. 
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			Suele llamarse milhojas, porque al hornearse se separa en numerosas láminas que la hacen crocante y etérea. Ese efecto se debe a la presencia de un amasijo y un empaste. 

			La cantidad de manteca de un hojaldre puede variar desde el 50 hasta el 100 % del peso de la harina. Durante la cocción, el agua del amasijo se transformará en vapor e intentará escapar. En su camino encontrará las capas de manteca, impermeables, que se separarán y harán crecer el volumen como si la masa fuera un fuelle. Si la cocción es la adecuada, las láminas permanecerán separadas, dando la textura ligera y friable característica del hojaldre.





			MASA DE HOJALDRE ALEMÁN 

			INGREDIENTES

			250 g de harina 0000 

			1 cdita. de sal 

			250 g de manteca 

			250 g de queso blanco 

			2 cditas. de jugo de limón 

			PROCEDIMIENTO

			Procesar la harina con la sal y la manteca fría hasta lograr migas. Agregar el queso blanco y el jugo de limón. Unir la masa rápidamente, sin permitir que la manteca se derrita. 

			Estirar la masa hasta obtener 2 cm de espesor y realizar un pliegue simple (ver receta anterior). Reservar la masa estirada en la heladera durante 20 minutos. 

			Realizar un pliegue doble (ver receta anterior) y luego otro simple sin descansar. Mantener la masa en la heladera, tapada, hasta su utilización. 

			Este hojaldre se conserva hasta 3 días en la heladera o hasta 1 mes en el freezer.

			Es más fácil de preparar que el hojaldre francés, pero su calidad no permite realizar trabajos de detalle. Resulta ideal para fondos de tartas y facturas.





			GENOISE DE VAINILLA

			INGREDIENTES

			6 huevos 

			180 g de azúcar 

			2 cdas. de esencia de vainilla 

			150 g de harina 0000 

			30 g de almidón de maíz 

			Molde redondo de 24 cm de diámetro y 4 cm de alto

			PROCEDIMIENTO

			Colocar los huevos y el azúcar en un bol metálico. Calentar sobre baño María y batir constantemente hasta llegar a 40 °C (se percibe caliente al tocar con los dedos). 

			Retirar del calor y batir con batidora eléctrica hasta alcanzar punto letra, que se reconocerá si es posible tomar parte del batido con una cuchara y trazar “letras” que se mantienen unos segundos sobre la superficie. Perfumar con la vainilla. 

			Tamizar dos veces la harina y el almidón e incorporarlos al batido con una espátula, mezclando con movimientos suaves y envolventes. 

			Volcar la preparación en el molde indicado, previamente enmantecado y enharinado. Hornear a 180 °C de 30 a 35 minutos. El genoise está listo cuando comienza a retraerse en los bordes y al introducir en el centro un palillo, este sale sin masa adherida. 

			Retirar del horno y dejar reposar durante 5 minutos. Invertir sobre una rejilla y desmoldar. 

			El genoise o bizcochuelo es una masa batida, muy esponjosa, que se utiliza como base para infinidad de tortas. Para guardarla en la heladera, dejar enfriar por completo, envolver en papel film y conservar hasta una semana. Para congelar, envolver el genoise cuando aún esté tibio: de este modo conserva la humedad y, al descongelarlo, recupera la textura de recién horneado. Se puede conservar hasta un mes. Para confeccionar tortas donde se deba cortar el genoise en capas, conviene emplear uno estacionado durante un día, o por lo menos durante unas horas, a fin de prevenir roturas. Muchas recetas agregan 50 g de manteca fundida luego de incorporar la harina para conferir humedad; si ese es el caso, debe unirse con una espátula de goma, rápido y sin bajar el aire obtenido durante el batido.





			GENOISE ESPECIAL DE CHOCOLATE

			INGREDIENTES

			4 huevos 

			120 g de azúcar 

			40 g de manteca 

			20 g de cacao amargo 

			100 g de harina 0000

			Molde redondo de 22 cm de diámetro y 4 cm de alto

			PROCEDIMIENTO

			Batir los huevos y el azúcar sobre baño María hasta llegar a 40 °C (se percibe caliente al tocar con los dedos). Retirar del baño y continuar batiendo hasta alcanzar punto letra, que se reconocerá cuando sea posible tomar parte del batido y trazar “letras” que se mantengan unos segundos sobre el mismo. 

			Derretir la manteca, mezclarla con el cacao e incorporar al batido, una vez tibia, con una espátula y vertiéndola sobre un costado del bol mientras se la integra. Otra opción, muy recomendable, es colocar una cucharada del batido en un bol aparte y mezclarla con la manteca derretida tibia y el cacao. Una vez bien mezclados los elementos, integrarlos al batido.

			Tamizar la harina y añadirla con movimientos suaves y envolventes. 

			Colocar la preparación en el molde indicado, previamente enmantecado y enharinado. Hornear a 180 °C durante 30 minutos. 

			Enfriar sobre una rejilla y conservar envuelto en papel film. 

			MASA PARA ARROLLADO DE CHOCOLATE 

			Incorporar durante el batido 1 cucharada gorda de miel o glucosa. Continuar con los pasos indicados para la elaboración. 

			Extender la preparación sobre una placa de 40 x 30 cm forrada con papel manteca enmantecado. Hornear a 200 °C de 12 a 15 minutos. 

			Desmoldar sobre un repasador espolvoreado con azúcar. Cuando esté tibio, enrollar sin quitar el papel.





			BISCUIT DE ALMENDRAS

			INGREDIENTES

			180 g de almendras 

			4 huevos 

			180 g de azúcar impalpable 

			40 g de harina 0000

			50 g de manteca 

			4 claras 

			80 g de azúcar 

			PROCEDIMIENTO

			Procesar las almendras hasta reducirlas a polvo fino. Colocar en la batidora los huevos, el polvo de almendras y el azúcar impalpable. Batir durante 5-6 minutos hasta blanquear. Agregar la harina tamizada y la manteca derretida. 

			Batir las claras con el azúcar hasta obtener un merengue. Añadirlo a la preparación anterior con movimientos envolventes.

			Distribuir la preparación 2 placas de 30 x 40 cm, previamente cubiertas con papel manteca enmantecado. La altura deberá ser de 5 mm. Hornear a 180 °C de 10 a 12 minutos. 

			Retirar y pasar los biscuits a una rejilla para evitar que se resequen con el calor de la placa. Dejarlos enfriar antes de quitarles el papel. 

			También es llamado biscuit aux amandes, Ópera o Joconde, se emplea para armar tortas con capas delgadas de masa y relleno. Para variar el sabor pueden reemplazarse las almendras por avellanas, castañas de cajú, maníes o nueces finamente molidos, o por coco rallado. El biscuit no debe hornearse en moldes altos, porque el peso de la masa causaría un apelmazamiento desagradable. Es importante mantener la temperatura indicada durante la cocción; si desciende, la masa se “abizcocha” y pierde flexibilidad.





			MERENGUE FRANCÉS

			INGREDIENTES

			6 claras (240 g de claras)

			240 g de azúcar 

			240 g de azúcar impalpable 

			1 cdita. de almidón de maíz (opcional) 

			PROCEDIMIENTO

			Comenzar a batir las claras a baja velocidad con una pequeña cantidad de azúcar. Cuando empiecen a formar una espuma blanca, aumentar la velocidad y agregar en dos o tres veces el azúcar restante en forma de lluvia. Se puede añadir en este momento ½ cucharadita de jugo de limón o crémor tártaro.

			Tamizar el azúcar impalpable (con el almidón si se desea utilizarlo). Detener el batido e incorporar el azúcar impalpable con una espátula, mezclando con movimientos envolventes. 

			Colocar el merengue en una manga y trazar las formas deseadas sobre placas previamente cubiertas con papel manteca enmantecado y enfriadas.

			Secar los merengues en el horno a 90-120 °C o en estufa, de 60 a 120 minutos, según el tamaño. 

			MERENGUE DE CACAO 

			Reemplazar 40 gramos de azúcar impalpable por la misma cantidad de cacao amargo. Tamizar ambos ingredientes juntos, varias veces. Continuar con el procedimiento indicado. 

			Este merengue no requiere el agregado de almidón de maíz, porque el cacao es astringente y contribuye a secar la preparación.

			El merengue francés u ordinario se prepara en frío para luego secarlo en horno suave o estufa. Debe quedar crocante y seco, sin demasiada coloración. La cantidad de azúcar siempre debe ser el doble que la de claras.





			MERENGUE SUIZO

			INGREDIENTES

			5 claras 

			320 g de azúcar

			1 cdita. de jugo de limón 

			PROCEDIMIENTO

			En un bol de acero inoxidable o de vidrio térmico mezclar las claras con el azúcar (la cantidad puede aumentar a 400 gramos si se necesita un merengue más compacto). Calentar sobre baño María y comenzar a batir hasta alcanzar 45-50 °C (se percibe caliente al tocar con los dedos). 

			Retirar el bol del calor, agregar el limón y continuar batiendo hasta que el merengue forme picos y tome temperatura ambiente. 

			[image: imagen]

			Apto para gratinar y decorar. Se puede teñir con colorantes líquidos. Los merenguitos de chocolate, húmedos por dentro y crocantes por fuera, se confeccionan con merengue suizo y no francés. El cacao se añade cuando el merengue está listo, a temperatura ambiente, y luego se secan como un merengue francés. La cantidad de cacao a agregar en esta receta es de 40 gramos y se integra con movimientos envolventes.





			MERENGUE ITALIANO

			INGREDIENTES

			240 g de azúcar 

			60 cc de agua 

			3 claras ( 120 g de claras )

			1 cda. de jugo de limón 

			PROCEDIMIENTO

			En una cacerolita, preferentemente de cobre, colocar 200 gramos de azúcar y el agua (la proporción puede variar de acuerdo con lo que exija cada receta) y calentar a fuego medio. Cuando comience a burbujear, batir las claras con el azúcar restante hasta que estén a punto nieve. Cuando el almíbar alcance una temperatura de 118-120 °C, volcarlo en forma de hilo sobre las claras, mientras se continúa batiendo. Agregar el jugo de limón y batir hasta que la preparación alcance temperatura ambiente.

			RECOMENDACIONES PARA EL MERENGUE ITALIANO

			El azúcar puede cocerse entre 117 y 125 °C, dependiendo del grado de densidad que se necesite para el merengue o la humedad ambiente (a mayor humedad, mayor temperatura del azúcar). La temperatura se mide con un termómetro de cocina.

			El almíbar hirviendo debe incorporarse a las claras en forma de hilo fino y sin dejar de batir. El hilo del almíbar debe agregarse muy cerca de la pared del bol; de lo contrario, si se cae sobre el batido, se dispersa y no se une a la preparación.

			Para blanquear el merengue, agregar gotas de jugo de limón después del almíbar.

			Se utiliza para decoraciones con manga, enmascarar tortas, aligerar cremas (chiboust, mousses) y es ideal para tortas grilladas.

			Se puede freezar para ser utilizado posteriormente. En este caso, debe confeccionarse con azúcar a 125 °C.

			Se puede colorear una vez elaborado usando colorantes alimentarios en pasta.

			Indicado para decoración o para confeccionar mousses, soufflés y otras preparaciones aireadas. Se puede colorear y perfumar.





			CREMA PASTELERA

			INGREDIENTES

			500 cc de leche 

			125 g de azúcar 

			1 vaina de vainilla 

			40 g de almidón de maíz 

			6 yemas ( 120 g de yemas)

			PROCEDIMIENTO

			Colocar en una cacerola la leche, la mitad del azúcar y la vaina de vainilla abierta a lo largo. Calentar hasta el primer hervor, retirar y dejar en infusión durante 10 minutos. Descartar la vaina de la vainilla. 

			Tamizar juntos el resto del azúcar y el almidón de maíz. Agregar las yemas y mezclar sin batir. Verter la mitad de la leche sobre las yemas, mezclando bien. 

			Llevar al fuego el resto de la leche. Cuando alcance el hervor, volcar la preparación de yemas, mezclando con un batidor para evitar la formación de grumos. Cocinar durante un minuto, removiendo bien para que no se pegue. La crema se espesará al llegar al hervor por coagulación del almidón y las yemas.

			Pasar de inmediato a un recipiente amplio y poco profundo. Cubrir con papel film en contacto con la superficie de la crema. Mantener refrigerada hasta utilizar. Se conserva hasta 2 días y no se puede congelar. 

			RECOMENDACIONES PARA LA CREMA PASTELERA

			En lugar de vaina de vainilla se puede emplear esencia. En este caso, agregar 3 cucharadas al retirar del calor. Las 6 yemas pueden reemplazarse por 2 huevos enteros. Así, la crema no quedará tan suave y resultará ligeramente más ligada.

			La consistencia de la crema pastelera puede modificarse aumentando o disminuyendo la cantidad de almidón de maíz. Además, puede confeccionarse con almidones, féculas y harina, pero como la consistencia en cada caso es distinta, hay que ajustar la proporción a añadir.

			Si se tiene crema pastelera sobrante que ya ha pasado las 48 horas de elaboración, se debe utilizar en preparaciones que se horneen, como facturas, roscas y hojaldres.

			Para recetas que indican utilizar la crema tibia, lo ideal es recalentar en el microondas una crema ya enfriada que hacer una nueva y dejarla entibiar a temperatura ambiente.

			La pastelera es una crema “madre”, pues de ella derivan otras definidas más allá del simple aromatizado de las mismas. Entre ellas: chiboust, diplomata, mousseline y frangipane.

			Esta crema no puede congelarse, pues al volver a la temperatura de consumo, pierde su textura. Por el contrario, todas sus cremas derivadas soportan muy bien la congelación.





			CREMA PASTELERA ESPESA

			INGREDIENTES

			500 cc de leche

			300 g de azúcar 

			3 huevos chicos 

			50 g de almidón de maíz

			40 g de harina 0000

			Ralladura de 1 limón y/o 2 cdas. de esencia de vainilla

			PROCEDIMIENTO

			Para la elaboración de esta crema, seguir el procedimiento indicado en la receta anterior.

			Se usa para productos de panadería, como facturas, roscas y bollos, que en su mayoría van al horno con la crema puesta en la superficie.





			CREMA PASTELERA SABORIZADA

			PASTELERA DE CHOCOLATE

			INGREDIENTES

			50 g de chocolate cobertura semiamargo 

			500 g de crema pastelera 

			PROCEDIMIENTO

			Picar finamente el chocolate y agregarlo a la crema caliente. 

			PASTELERA DE CAFÉ

			INGREDIENTES

			2 cdas. de café instantáneo fuerte 

			1 cda. de agua caliente 

			500 g de crema pastelera 

			PROCEDIMIENTO

			Disolver el café en el agua caliente y mezclarlo con la crema tibia. 

			PASTELERA DE GIANDUIA

			INGREDIENTES

			30 g de cacao amargo

			30 cc de coñac

			100 g de pasta de avellana

			500 g de crema pastelera

			PROCEDIMIENTO

			Mezclar el cacao con el coñac y la pasta de avellana. Incorporar a la crema pastelera caliente y mezclar con un batidor hasta obtener una crema homogénea.

			PASTELERA DE LICOR 

			INGREDIENTES

			500 g de crema pastelera 

			2 cdas. de licor a elección 

			PROCEDIMIENTO

			Homogeneizar la crema fría con una espátula y luego incorporar el licor. Deben elegirse licores de sabores definidos: menta, naranja, mandarina, anís, amaretto, etc. También pueden escogerse whisky, rhum, grappa, kirsch o coñac. 

			PASTELERA DE PRALINÉ O PISTACHO

			INGREDIENTES

			100 g de praliné (de nueces, almendras u otras frutas secas) o 60 g de pasta de pistacho

			500 g de crema pastelera 

			1 cda. de ron 

			PROCEDIMIENTO

			Picar o procesar el praliné e incorporarlo a la crema fría, junto con el ron.

			PASTELERA DE COCO

			En la confección de la crema, reemplazar 200 cc de leche por la misma medida de leche de coco.





			CREMA DE MANTECA

			INGREDIENTES

			8 yemas 

			250 g de azúcar 

			100 cc de agua 

			1 vaina de vainilla 

			500 g de manteca 

			PROCEDIMIENTO

			Batir las yemas con 50 gramos del azúcar. Reservar. Colocar el resto del azúcar en una cacerola pequeña y añadir el agua y la vaina de vainilla abierta y con las semillas raspadas. Calentar hasta obtener un almíbar denso a 117 °C. 

			Volcar el almíbar hirviente sobre las yemas, sin dejar de batir. Continuar batiendo hasta que la preparación esté espumosa y tibia. 

			Incorporar poco a poco la manteca pomada y cortada en pequeños trozos. Batir hasta lograr una textura lisa. La crema de manteca estará lista cuando la preparación esté lisa, homogénea y brillante.
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