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			SINOPSIS

			¿Volverías a Roma solo por comerte un Maritozzo? ¿Sueñas con emular la Tarta Sacher? ¿El mejor recuerdo que te llevaste de Nueva York fue el Banana pudding de Magnolia Bakery? Si has respondido afirmativamente, sin duda, ¡este es tu libro!

			Acompáñame por esta vuelta al mundo a través de una selección de recetas dulces con un sinfín de sabores que te traerán los mejores recuerdos de esos viajes pasados y que te harán soñar con nuevos destinos.

			En Postres del mundo vas a encontrar más de 90 recetas que engloban bollería, galletas, postres, tartas y pasteles, desde los clásicos hasta las últimas tendencias, desde el tradicional Pan del mundo mexicano hasta la versión londinense de la Honey Toast, desde los Lamingtons australianos hasta los Alfajores argentinos. Tampoco faltan las mejores recetas de celebraciones especiales ni versiones veganas y sin gluten. 
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			Para Leo, brindo porque tu alma viajera cumpla sus sueños. El mundo te está esperando.
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			¿Me acompañas?

			Cuando viajas, no solo visitas museos, paseas por parques o navegas por ríos, sino que te empapas de la cultura de ese lugar a través de todas esas actividades y, cómo no, de la gastronomía.

			De hecho, la comida es uno de los elementos más importantes de esos lugares. No puedo imaginar visitar Nueva York y no comer una gran cookie, ni pasear por Hyde Park en Londres sin tomar un trozo de una tarta bakewell, tomar un café en Copenhague y no acompañarlo de un rollo de canela… Al menos, todos esos momentos formarían parte de mi viaje ideal a cualquier ciudad: disfrutar de la comida local mientras me quedo absorta mirando el paisaje.

			Pero no quiero engañar a nadie. Cuando estoy de viaje, otra de mis actividades favoritas es ir a tiendas especializadas de comida que, por supuesto, me he marcado en un mapa antes de llegar, o a un simple supermercado a ver qué encuentro y qué compran los que viven allí. Y, cómo no, vuelvo cargada de especias, chocolates, fruta…, que no solo no sé cuándo voy a usar, sino que a veces se quedan en mi despensa como un tesoro intocable. Últimamente soy un poco más razonable, y compro con la idea de compartir con mi amiga Silvia… De ese modo, no lo usamos ninguna de las dos y nos repartimos el sentimiento de culpa ;). También utilizo de compinche a mi padre. En este caso, me lanzo a los productos frescos, tengo que comprar todos los tipos de calabaza para conseguir las semillas y luego sembrarlas…, ¡y doy fe de que salen! En resumen, los souvenirs de mis viajes se comen o se van a comer en algún momento :).

			Estas rutas gastronómicas también incluyen visitar pastelerías, pasar media tarde en una librería, degustar dulces o ir a mercadillos para probar comida. En algunos casos, como en París, el listado de sitios para visitar y platos para probar es tan grande que solo cabe organizarse en varias visitas a lo largo de los años…, es imposible probarlo todo de una vez. Pero pese a que me organizo los días para intentar llegar a todo, solo tenemos un estómago, y yo aún cuento con el de Sergio, que da para mucho, pero no para tanto, y hasta él me dice basta. En el mismo día uno no puede comer un par de eclairs, un pain au chocolat, sopa de cebolla, una crepe de sarraceno con verduras, otra crepe con chocolate y una madeleine de postre, y comenzar al día siguiente otra vez con el bufé…, ¡por muchos kilómetros que andes!

			Así, viajando, consigues probar sabores distintos, aromas que no son habituales en tu entorno, diferentes especias y formas de cocinar que no te planteabas que pudieran utilizarse de ese modo; es decir, aprendes, abres tu mente, te enriqueces, y sin duda aplicarás en tu cocina del día a día esas técnicas o usarás esos ingredientes. Fíjate en tu despensa, seguro que ves ingredientes que antes no usabas, o en los libros de tus estanterías (espero que al lado de ¡Cookies!), seguro que hay alguno de recetas francesas, japonesas, austriacas… y, como en mi caso, casi en cualquier idioma. (¡Gracias por tu inestimable ayuda Google Translate!)

			En muchos casos comprobarás que entre nosotros no somos tan diferentes como creemos. En muchos lugares se hacen las mismas recetas con diferentes matices, ahí están la creme brulé francesa y la crema catalana, parecidas pero diferentes, o las tartaletas de huevo chinas y los pasteis de belem portugueses. Es probable que unas provengan de la influencia de las otras…, todas relacionadas y todas con sus tonos, sus raíces y su historia.

			Así que te invito a viajar conmigo por el mundo a través de esta selección de recetas. No pienses que están todas, es más, ya sé que necesito una segunda parte para albergar todas las que se han quedado atrás y otras que no he conseguido adaptar. Me disculpo por adelantado con los amantes de la gastronomía sueca, pero mi mente no comprende el azafrán como ingrediente dulce, y al probar el bollo de Santa Lucía solo podía pensar en una paella, y sin ese azafrán ya no sería auténtico. Por suerte, también inventaron los semlor e Ikea :).

			Puedo asegurarte que las recetas que encontrarás aquí son deliciosas y para todos los gustos. Las he seleccionado pensando sobre todo en que encuentres una para cada ocasión, incluso para cada estado de ánimo.

			Si Phileas Fogg necesitó algo menos de ochenta días para dar la vuelta al mundo, te propongo ese mismo viaje a través de 98 recetas. ¿Qué dices? ¿Te vienes?
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			Cómo usar este libro

			Si has llegado hasta aquí es porque eres un entusiasta de la repostería y te gusta probar recetas de todo tipo, así que ya cuento con que tienes ganas de aprender y ponerte manos a la obra, que es lo más importante para tener éxito en una receta. Dicho esto, ¿qué hay que tener en cuenta antes de comenzar una receta?

			
					Mira cuánto tiempo necesitas, lo tienes indicado en la receta, y asegúrate de que dispones de él; hay recetas casi inmediatas y otras que requieren varios pasos, algunos con antelación y otros en los que necesitarás dejar reposar o enfriar masas o cremas.

					Primero lee por completo el listado de ingredientes y la receta, así te aseguras de tener todo lo que necesitas. Además, comprueba que tanto los utensilios como el molde están preparados para usar.

					A no ser que te indique lo contrario, siempre utilizo el horno en calor arriba y abajo.

					Los ingredientes deben estar a temperatura ambiente, para ello sácalos unos 15 minutos antes de empezar la receta. Si alguno debe ir a otra temperatura, te lo indicaré en la receta. Haz tu mise en place.

					No desmoldes de inmediato a no ser que te lo indique; dejar reposar un par de minutos los bizcochos en el molde evita que se rompan al sacarlos.

					Por mi experiencia, las recetas que requieren montaje, como las tartas, quedan mejor si distribuyes las elaboraciones en dos días. Por lo general, horneo y preparo cremas un día y al siguiente hago el montaje y la cobertura. Voy más tranquila y disfruto de todos los pasos de la elaboración.

					En cada uno de los capítulos de este libro hay varias secciones delimitadas, aquí te las explico para que sepas un poco más de ellas:
	Vs.: Dos recetas que se pueden confundir por presentación, forma o por ingredientes parecidos, pero que no son iguales.

	Multirreceta: Una receta básica que con pequeños cambios nos da cuatro formatos o sabores diferentes.

	Recetas: Una selección de recetas del mundo que pueden ser postres, bollería, tartas, pasteles, sin gluten, veganas o galletas.
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				CAPÍTULO 1
				Bollería
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				Kkwabaegi

				Detrás de este nombre tan complicado se esconde una receta de dónuts típicos de Corea del Sur que son una auténtica delicia: crujientes por fuera, esponjosos y jugosos por dentro y, como puedes ver, muy atractivos.

				Estas trenzas fritas son el dulce más popular en este país asiático. Puedes encontrarlos en cualquier mercadillo de comida y en muchas pastelerías. Aunque es una receta muy tradicional, se ha puesto de moda en los últimos años, y ahora es fácil encontrarlos con muchos acompañamientos y coberturas diferentes.

				Se sirve cubierto de azúcar, la canela es opcional y lo que no debes olvidar es tomarlo caliente y recién hecho.

				
						595 g de harina de fuerza

						130 g de harina de arroz

						11 g de levadura seca

						¼ cucharadita de sal

						2 huevos M

						1 yema de huevo M

						325 ml de agua tibia

						70 g de azúcar

						½ cucharadita de vainilla en pasta

						65 g de mantequilla derretida

						Aceite de girasol para freír

						Azúcar y canela en polvo para cubrir

				

				Para 16 unidades

				
					Elaboración 1 h 05’

					Reposo 1 h 20’

				

				
						Pon en un bol la harina de fuerza, la harina de arroz, la levadura y la sal. Mezcla y reserva.

						Bate los huevos y la yema y reserva.

						Por otro lado, mezcla el agua, el azúcar y la vainilla. Añade estos ingredientes al bol de los secos y añade la mantequilla derretida y los huevos batidos.

						Es momento de amasar, mezcla poco a poco hasta que los ingredientes estén integrados y tengas una masa lisa que no se pegue a las manos. Si se pega, déjala reposar unos minutos y luego vuelve a amasar con las manos húmedas. Deja reposar la masa en un bol engrasado y tápalo con un paño húmedo hasta que doble su volumen.

						Para dejar reposar las trenzas de masa ya formadas, corta rectángulos de papel de horno. Desgasifica la masa mediante un amasado suave, y divídela en piezas de unos 90 g. Forma bastones con la masa y dales forma de trenza. Coloca cada trenza en un rectángulo de papel y deja que reposen unos 20 minutos.

						Pasado ese tiempo, pon una sartén con abundante aceite para freír. Cuando esté caliente, sumerge una a una las trenzas, hazlo con el papel para que no se deforme. Cuando estén doradas, el papel se separará con facilidad y no te dará ningún problema.

						Saca las trenzas ya fritas y deja que se enfríen en el papel absorbente.

						Reboza en azúcar y canela y sirve.
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				Chocolate babka

				El babka es un pan dulce de origen polaco que se ha extendido mundialmente, sobre todo en Estados Unidos, gracias a la comunidad judía. De hecho, esta receta parte de su pan challah, un bollo dulce laminado que también se trenza.

				Hay un famoso capítulo de la comedia Seinfeld en el que Jerry y Elaine van a comprar un babka de chocolate a una pastelería neoyorquina, y justo delante de ellos se llevan el último, lo que provoca una gran frustración a los protagonistas y una situación muy divertida, tras la cual se ven obligados a llevarse el de canela que, claro, seguro que era una delicia, pero no era el de chocolate.

				PARA LA MASA

				
						7 g de levadura seca de panadería

						250 ml de leche

						50 g de mantequilla

						525 g de harina de trigo

						110 g de azúcar

						½ cucharadita de sal

						1 huevo M

				

				PARA EL RELLENO

				
						100 g de chocolate de cobertura

						100 g de mantequilla

						55 g de azúcar glas tamizado

						25 g de cacao en polvo tamizado

						1 huevo para pincelar

				

				
					Elaboración 1 h 50’

					Reposo 2 h 30’

				

				
						Pon en un bol la leche y la levadura, mezcla hasta que la levadura se haya disuelto. Deja que repose unos 10 minutos, hasta que comiencen a salir burbujas.

						Prepara en un bol la harina, mézclala con la mantequilla con los dedos suavemente hasta que quede integrada. Haz un hueco en el centro de la harina. En ese hueco añade la mezcla de levadura, la sal y el azúcar, mezcla con una espátula hasta que esté integrado.

						Añade el huevo y comienza a mezclar, cuando esté todo integrado, pásalo a una mesa enharinada y comienza a amasar hasta que tengas una masa homogénea que no se pegue a los dedos, puede llevarte unos 15-20 minutos.

						Pasa la masa a un bol engrasado y tapa con film. Deja que la masa repose hasta que doble su volumen, normalmente puede llevarte hora y media.

						Mientras, prepara el relleno. Para ello derrite al baño maría el chocolate y la mantequilla, cuando estén integrados, añade el azúcar glas y el cacao, y bate con las varillas hasta que quede una crema homogénea.

						Una vez que la masa esté levada, estírala con un rodillo sobre una superficie enharinada, hasta que te quede un rectángulo de 30 x 40 centímetros.

						Pon la crema de chocolate sobre la masa, y distribúyela de manera uniforme. Enróllala sobre sí misma, sujeta un extremo del rulo y corta la masa longitudinalmente por la mitad, trenza las dos partes y colócalas en un molde rectangular de 28 x 15 centímetros, metiendo los extremos hacia dentro.

						Tapa con un paño y deja que leve al doble.

						Precalienta el horno a 160 ºC.

						Pincela con el huevo batido y hornea 40-50 minutos o hasta que esté dorado. Saca del horno, deja que se enfríe. Cuando pasen unos minutos, desmolda y deja que se enfríe totalmente en una rejilla.
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				Maritozzi

				Los maritozzi son unos bollos tradicionales de Italia, en concreto de Roma.

				Parece que antiguamente, para pedir matrimonio a la novia, el novio regalaba unos bollitos parecidos escondiendo una joya en el interior del relleno. Supongo que debe haberse producido algún que otro disgusto, porque esa costumbre se perdió. Pero sí quedó como burla el nombre de maritozzo al futuro marido.

				Creo que hoy existe una explosión de estos tradicionales bollos, puedes encontrarlos rellenos de crema de pistachos, acompañados de fruta fresca o incluso cubiertos de chocolate. Los tradicionales solo llevan una buena nata fresca montada y son una delicia. Ten en cuenta que esta receta lleva bastante tiempo de levado, así que puedes necesitar unas 5 o 6 horas en total.

				PREFERMENTO

				
						75 g de harina de fuerza

						5 g de levadura seca de panadería

						125 ml de leche templada

				

				MASA

				
						350 g de harina de fuerza

						80 g de azúcar blanquilla

						3 huevos M

						60 ml de aceite de oliva suave

						1 cucharada de miel

						Ralladura de 1 limón

						¼ de cucharadita de sal

						1 huevo batido para pincelar

				

				ACABADO

				
						Sirope de azúcar

						Nata para montar

						Azúcar al gusto

						Azúcar glas para espolvorear

				

				Para 8 unidades

				
					Elaboración 1h 25’

					Reposo 2h 30´

				

				
						Primero prepara el prefermento. Mezcla todos los ingredientes en un bol con una cuchara de madera hasta que estén perfectamente integrados. Tapa con film y deja que se active la levadura hasta una hora.

						Pasado ese tiempo, en un bol mezcla con el prefermento la mitad de la harina, el azúcar, los huevos, el aceite de oliva, la miel, la ralladura y la sal. Amasa durante unos 3-4 minutos, añade el resto de la harina y vuelve a amasar unos 5-6 minutos. Deja descansar la masa unos 3-4 minutos y vuelve a amasar. Repite este proceso hasta que tengas una masa brillante y que no se pegue a los dedos. Puede llevarte unos 40 minutos.

						Cuando ya tengas la masa lista, pásala a un bol engrasado y deja que leve durante aproximadamente una hora o hasta que doble su volumen.

						Prepara un par de bandejas con papel de horno.

						Vuelca la masa en una superficie enharinada, amasa para desgasificar y divide en 8 porciones. Bolea cada porción, y con unos 6-7 centímetros de espacio entre cada una, déjalas en la bandeja en que las vayas a hornear.

						Precalienta el horno a 180 ºC.

						Pincela los bollitos con el huevo, y hornea durante unos 13-14 minutos o hasta que estén dorados.

						Saca del horno y deja que se enfríen un par de minutos. Pincela con el sirope de azúcar y deja que se enfríen totalmente.

						Una vez fríos, puedes rellenarlos. Monta con las varillas la nata con el azúcar que quieras. Corta longitudinalmente los maritozzi y rellena con la nata, espolvorea con azúcar glas y sirve.
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				Pan dulce

				No te voy a engañar, esta receta no es sencilla de hacer. De hecho, casi la descarto, pero tengo la suerte de tener unos clientes maravillosos, Roberto y Miriam, con una pastelería, el Alto Pavía, en Torremolinos, donde ofrecen todo tipo de repostería argentina. Ellos me dieron su receta y no podía negarme a incluirla en el libro.

				Roberto tuvo una pastelería durante 35 años en Buenos Aires (Adrogue y Mar de Plata). Aquí lleva más de 20 y, hoy, con 93 años, sigue al pie del negocio y os puedo asegurar que sus medias lunas y cualquier preparación que sale de su obrador es un auténtico manjar

				
						Para dos moldes de 500 g

				

				PARA LA ESPONJA

				
						400 g de harina de fuerza

						35 g de levadura seca de panadería (100 g de levadura fresca)

						300 g de leche tibia

				

				PARA LA MASA

				
						600 g de harina de fuerza

						300 g de azúcar

						1 cucharadita de sal

						100 g de miel

						200 g de leche

						100 g de ron

						1 cucharadita de pasta de vainilla

						½ cucharadita de emulsión de naranja (opcional)

						Ralladura de 1 naranja

						1,2 o 1,5 kg de fruta confitada y frutos secos

						4 huevos

						200 g de chocolate de cobertura para decorar

				

				
					Elaboración 2 h 15’

					Reposo 2 h

				

				
						Primero, hay que hacer la esponja. Mezcla la harina, la levadura y la leche con una espátula hasta que se integren, vuelca la masa sobre una superficie enharinada y amasa hasta que tengas una mezcla que no se pegue a los dedos. Pasa a un bol engrasado y cubre con film transparente para que doble en volumen. Esto puede llevar unos 30 minutos.

						Mezcla en un bol el resto de la harina, el azúcar y la sal. Añade la miel, la leche, el ron, la vainilla, la emulsión y la ralladura. Sigue mezclando hasta que tengas una masa homogénea.

						Añade la esponja y mezcla hasta que estén integradas. Vuelca la masa sobre una superficie enharinada, añade la mantequilla poco a poco y sigue amasando de 10 a 15 minutos con descansos de 3 minutos cada 5, así hasta que tengas una masa elástica que no se pegue a los dedos.

						Pasa la masa a un bol engrasado, tapa con film transparente y deja que leve durante una hora. Pasado el tiempo, estira la masa sobre una superficie enharinada, desgasifica y añade casi todos los frutos, deja unos pocos para decorara. Amasa para que quede perfectamente distribuida.

						Divide la masa en tres y deja elevar en tres moldes de papel para 500 g. Cubre con un paño y deja que fermenten unos 30 minutos antes de hornear.

						Precalienta el horno a 160 º C.

						Pincela la superficie con huevo y hornea 40 minutos. Pasado este tiempo, comprueba con un palillo que esté hecho. Debe quedar limpio ya que es un dulce de miga seca. Saca del horno, deja que se enfríen un poco y glasea con chocolate derretido. Decora con frutos secos.
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				Gai mei bao

				Los gai mei bao parece que surgieron en 1950 en una panadería de Hong Kong para dar salida a los bollitos que se les quedaban sin vender, probaron a rellenarlos con una crema dulce de coco y resultó todo un éxito. De hecho, es un dulce que puedes encontrar en cualquier pastelería de influencia china del mundo, desde los barrios de Chinatown de Londres o Nueva York hasta las pastelerías australianas con gran influencia asiática.

				Para esta receta, antes que la masa general, se hace un tangzhong o roux de agua, esto permite mantener la humedad de los bollitos para que queden más tiernos durante más tiempo.

				PARA EL TANGZHONG ROUX

				
						100 g de leche

						20 g de harina de trigo

				

				RELLENO DE COCO

				
						40 g de coco deshidratado

						85 g de mantequilla derretida

						40 g de polvo de natillas

						50 g de azúcar

						20 g de harina

						1 yema de huevo M

				

				PARA LA MASA

				
						400 g de harina de fuerza

						El tangzhong preparado

						125 g de leche templada

						5 g de levadura seca de panadería

						60 g de azúcar

						1 cucharadita de sal

						1 huevo M

						1 yema de huevo M

						60 g de mantequilla en punto pomada

						Extracto de coco

				

				GLASEADO

				
						20 g de mantequilla en pomada

						10 g de harina

						10 g de azúcar glas

				

				ACABADO

				
						Glaseado

						1 yema de huevo M

						Coco rallado o sésamo

				

				
					Elaboración 2 h 10’

					Reposo 2 h

				

				
						Comienza con el tangzhong. Pon en un cazo a fuego medio la leche y la harina, remueve hasta que quede con una textura de papilla. Pasa a un bol y deja que se enfríe.

						Para el relleno mezcla todos los ingredientes hasta que quede una pasta homogénea. Reserva.

						Pon en un bol la harina, haz un hueco en el centro y añade todos los ingredientes de la masa excepto la mantequilla, mezcla hasta que esté integrado.

						Pasa la masa a una mesa enharinada, añade la mantequilla y comienza a amasar hasta que tengas una masa homogénea que no se pegue a los dedos, puede llevarte unos 15-20 minutos, haciendo descansos de 3-4 minutos entre amasado y amasado.

						Pasa la masa a un bol limpio y engrasado, cúbrelo con film y un paño y deja reposar una hora o hasta que doble su volumen.

						Prepara una bandeja rectangular de unos 35 x 20 centímetros.

						Divide la masa en 12 porciones iguales. Haz una bola de masa con cada una y con ayuda de un rodillo estírala en una superficie enharinada. En el centro del círculo pon una cucharada de relleno de coco y acomódalo a lo largo. Cierra el bollo con la masa de los bordes, presionando con los dedos, bolea ligeramente y dale forma alargada.

						Colócalo en el molde y repite con el resto de los bollitos.

						Colócalos en la bandeja y déjalos que vuelvan a levar durante una hora.

						Precalienta el horno a 180 ºC.

						Para preparar el glaseado, mezcla todos los ingredientes hasta obtener una mezcla homogénea. Pásalo a una manga pastelera y reserva.

						Pinta con la yema de huevo la superficie de los bollos, y con el glaseado que tienes en la manga dibuja una línea que los cruce.

						Espolvorea un poco de coco o sésamo y el molde en el horno. Hornea durante unos 30 minutos o hasta que estén dorados. Saca del horno, y antes de desmoldar deja que se enfríen.
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				Honey toast

				La tostada de miel es originaria de Japón. Su versión más conocida nació en el distrito de Shibuya de Tokio y se popularizó en los karaokes a los que acudían los trabajadores de la Bolsa de la ciudad. Pueden degustarse muchas variantes, pero siempre será un cubo de pan a modo de bol y los diferentes rellenos de frutas, helados, chocolates, nata montada… prácticamente personalizada al gusto.

				La versión que propongo es mucho más sencilla y es una auténtica delicia, está basada en el dulce que ofrecen en la pastelería japonesa Arôme de Londres. A mí me encanta acompañarla con fruta y servirla templada.

				Se puede elaborar con pan de molde, brioche o pan de leche. Aunque mi favorito es el pan Hokkaido, una receta japonesa cuyo resultado es un bollo con una miga tersa, pero muy muy tierna y que admite una doble cocción sin endurecerse… También es ideal para torrijas o tostadas francesas.

				PAN HOKKAIDO

				
						
Tangzhong o roux

						60 g de agua

						60 g de leche entera

						25 g de harina de trigo

				

				ROUX

				
						350 g de harina de trigo

						½ cucharadita de sal

						7 g de levadura de panadería

						120 g de leche

						60 g de azúcar

						1 huevo M

						60 g de mantequilla

						1 yema de huevo para pintar

				

				PARA LA TOSTADA DE MIEL

				
						Pan Hokkaido

						120 g de mantequilla

						120 g de azúcar moreno

						60 g de miel

				

				Para 6 unidades

				
					PAN HOKKAIDO

					(prepara el día antes)

					Elaboración 1 h 40’

					Reposo 1 h 45’

				

				
						Primero hay que hacer el pan Hokkaido. Comienza por el roux. Pon en un cazo a fuego medio todos los ingredientes, remueve hasta que quede una textura de papilla. Pasa a un bol y antes de usarlo deja que se enfríe.

						Coloca en un bol todos los ingredientes para el roux excepto la mantequilla, mezcla con una espátula hasta que estén integrados.

						Vuelca la masa en una superficie enharinada, añade la mantequilla y amasa hasta que tengas una masa lisa, homogénea que no se pegue a los dedos, puede que te lleve unos 20-30 minutos.

						Pasa la masa a un bol limpio y engrasado, cúbrelo con film y un paño y deja que repose una hora o hasta que doble su volumen.

						Mientras, engrasa un molde rectangular de 23 centímetros tipo cake o loaf.


						Pasado el tiempo de reposo, pasa la masa a una mesa enharinada y amasa ligeramente. Divídela en dos y forma dos bolas, colócalas en el molde y vuelve a tapar con el paño.

						Deja que leve durante unos 45 minutos o hasta que veas que la masa pasa un par de centímetros la altura del molde.

						Bate la yema de huevo y pinta la superficie del pan una vez que haya levado.

						Precalienta el horno a 180 ºC y hornea el pan durante unos 25-30 minutos o hasta que esté dorado. Deja que repose un par de minutos en el horno y posteriormente deja que enfríe totalmente sobre una rejilla.

						Una vez que tengas el pan totalmente frío, corta rebanadas de unos 3 centímetros, y dales forma cuadrada quitando los bordes. Reserva.

						Precalienta el horno a 180 ºC.

						Prepara dos bandejas de horno con papel antiadherente. Reserva.

						Toca hacer la mezcla para untar en el pan, para ello derrite la mantequilla y mezcla en un bol con una espátula con el azúcar y la miel hasta tener una mezcla homogénea. Esparce esta mezcla en cada una de las tostadas, tanto por las caras como por los laterales. Coloca las rebanadas en una de las bandejas y llévalas al horno.

						Pasados 10 minutos, saca la bandeja del horno y dale la vuelta a la tostada, para mi es más fácil poner un papel de horno encima, colocar otra bandeja y girarla para que las rebanadas no se partan.

						Vuelve a meter en el horno otros 10 minutos, hasta que caramelice por completo. Pasado este tiempo, saca del horno y sirve templada acompañada de fruta fresca, nata o helado.
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				PASTA DANESA
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				multirreceta

				PASTA DANESA

				
					Es pasear por Copenhague y tener unas ganas locas de parar a tomar un café, y acompañarlo con cualquiera de las piezas de bollería de alguna de las panaderías de la ciudad. Una gran cantidad de ellas están hechas con lo que se conoce como pasta danesa, una especie de masa de hojaldre, pero que lleva levadura. Son unos auténticos maestros en el manejo tanto de la masa como de los rellenos y formas.

					Hay quienes le tienen mucho miedo a la pasta danesa, ya que pasa algo parecido a lo que sucede con el hojaldre: hay que hacer pliegues con bloques de mantequilla, y eso siempre es engorroso.

					Pues ya es hora de que te quites ese miedo, y con esta receta de Beatrice Ojakangas te podrán las ganas de hacerla. Ten en cuenta, eso sí, que debes empezar con un día de antelación, ya que la masa debe reposar 12 horas en el frigorífico, y que necesitarás un procesador de alimentos o bien hacer la masa de forma manual con un amasador tipo estribo con cuchillas. Te recomiendo que veas el vídeo del programa original con Julia Child, seguro que te pasa como a mí y te lanzas a hacer cualquiera de las variedades que existen de este delicioso dulce.
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				PASTA DANESA

				
						60 ml de agua tibia

						7 g de levadura seca de panadería

						125 g de leche

						1 huevo M

						1 yema de huevo M

						375 g de harina de trigo

						55 g de azúcar

						1 cucharadita de sal

						220 g de mantequilla fría en cubos

				

				
						Todas las recetas se hornean en bandejas cubiertas con papel antiadherente, y se hornean a180 ºC

				

				
						Disuelve la levadura en el agua tibia, deja que repose unos minutos y mezcla de inmediato con la leche y los huevos hasta que se integren.

						Pon la harina, el azúcar y la sal en el bol del procesador con las cuchillas, añade la mezcla de leche e integra.

						Añade la mantequilla y pulsa hasta ocho veces el turbo, de modo que quede mezclado, pero que todavía se vean trocitos de mantequilla del tamaño de guisantes.

						Haz a mano la misma elaboración en un bol grande, mezclando con el amasador hasta que quede integrado, pero con trocitos de mantequilla.

						Saca la masa del procesador y cúbrela con film, reserva en el frigorífico un mínimo de 12 horas y un máximo de 36.

						Pasado el tiempo, saca la masa del frigorífico y estírala en una superficie enharinada hasta tener un rectángulo de aproximadamente 20 x 60 centímetros, dobla uno de los extremos sobre sí mismo hasta que el borde llegue al centro, repite con el otro extremo y posteriormente dobla de modo que quede uno sobre otro. Tapa con film y deja que la masa repose en el frigorífico 30 minutos, repite este plegado dos veces más.

						Ya tienes la masa lista para utilizar.

				

				CARACOLAS DE CHOCOLATE

				
						Pasta danesa

						100 g de chocolate de cobertura

						100 g de mantequilla

						55 g azúcar glas tamizado

						25 g de cacao en polvo tamizado

						1 huevo batido para pincelar

						Glaseado de azúcar

				

				
						Para preparar el relleno derrite al baño maría el chocolate y la mantequilla, cuando estén integrados, añade el azúcar glas y el cacao y bate con las varillas hasta que quede una crema homogénea.

						Estira la masa en una superficie enharinada hasta que tengas un rectángulo de 30 x 40 centímetros, cubre con la crema de chocolate y enróllala sobre sí misma. Corta de modo que tengas unas 12 caracolas.

						Pincela con el huevo batido.

						Hornea unos 20 minutos o hasta que estén doradas. Saca del horno y deja que se templen.

						Para el glaseado, mezcla todos los ingredientes con las varillas hasta que queden homogéneos, dibuja con una cuchara una línea sobre las caracolas y sirve.

				

				TEBIRKES

				
						Pasta danesa

						Franchipán

						1 huevo batido para pincelar

						200 g de semillas de amapola

				

				
						Estira la masa en una superficie enharinada hasta que tengas un rectángulo de 30 x 40 centímetros. Corta rectángulos del tamaño que prefieras.

						Esparce la crema de almendras en la mitad del rectángulo. Cierra sobre sí mismo hasta que cubras la parte de la crema con el otro lado de la masa, como si doblaras una servilleta.

						Pincela con el huevo batido y cubre de semillas de amapola.

						Hornea unos 20 minutos o hasta que se doren. Saca del horno y deja que se templen.

				

				MOLINILLOS DE CREMA

				
						Pasta danesa

						200 g de queso crema

						100 g de nata

						70 g de azúcar glas

						½ cucharadita de vainilla

						Frambuesas frescas

						1 huevo batido para pincelar

				

				
						Para preparar la crema mezcla todos los ingredientes con las varillas hasta obtener una crema homogénea.

						Estira la masa en una superficie enharinada hasta que tengas un rectángulo de 30 x 40 centímetros.

						Corta cuadrados del tamaño que prefieras.

						Haz pequeños cortes en diagonal en el centro de las esquinas.

						Pon una cucharadita de crema en el centro. Coge las esquinas de la masa y dóblalas hacia su lado contrario, de modo que formen un molinillo.

						Pon una frambuesa o, si son grandes, un trozo en los cuadraditos con crema que quedan sin cubrir.

						Pincela la masa con un huevo y colócala en una bandeja.

						Hornea durante unos 20 minutos o hasta que doren.

				

				PAÑUELOS DE MANZANA

				
						Pasta danesa

						3 manzanas

						75 g de mantequilla derretida

						50 g de azúcar blanquilla

						1 huevo batido para pincelar

				

				
						Lava y descorazona las manzanas. Córtalas en láminas muy finas.

						Estira la masa en una superficie enharinada hasta que tengas un rectángulo de 30 x 40 centímetros. Corta rectángulos del tamaño que prefieras.

						Coloca 9-10 láminas de manzana en el centro de la masa, pincela con mantequilla y espolvorea con azúcar.

						Coge dos extremos y cierra el rectángulo sobre sí mismo con un poco de agua.

						Pincela la masa con un huevo y colócala en una bandeja.

						Hornea durante unos 20 minutos o hasta que doren.

				

			

			
				Croissants aux amandes

				El croissant de almendras es uno de mis dulces favoritos. Pero, la verdad, no había probado a hacerlos en casa, y fue un auténtico descubrimiento. Una receta perfecta para un desayuno o merienda especial en los que no quieras complicarte mucho, pero te apetezca poner algo delicioso. Solo tienes que comprar unos buenos croissants y preparar el franchipán, que incluso puedes hacerlo con antelación.

				El croissant aux amandes es una forma que tienen los franceses de aprovechar los croissants que ya no están frescos, les dan un segundo horneado y así una segunda vida. Parece que ahora le ha salido un duro competidor con el crookie, un croissant relleno de masa de cookies que en este momento es el favorito de muchos, veremos si aguanta tantos años en las vitrinas y se convierte también en un clásico.

				
						105 g de azúcar

						125 ml de agua

						2 cucharadas de vino dulce

						50 g de mantequilla

						1 huevo M

						½ cucharadita de emulsión de almendras (opcional)

						¼ de cucharadita de sal

						60 g de almendra molida

						125 g de almendras laminadas

						azúcar glas

				

				Para 10 unidades pequeñas

				
					Elaboración 55’

				

				
						Primero prepara el almíbar. Pon en un cazo 50 gramos de azúcar, el agua y el vino dulce, ponlo a fuego medio alto y cuando comience a hervir, retira del fuego.

						El siguiente paso es preparar el franchipán. Para ello bate el resto del azúcar con la mantequilla, cuando tengas una mezcla esponjosa, añade el huevo y la emulsión. Sigue batiendo hasta que se integren. Añade la sal y la almendra molida y mezcla con una espátula hasta tener una crema homogénea. Separa un tercio de la crema en una manga pastelera y el resto en un bol.

						Precalienta el horno a 170 ºC y prepara una bandeja de horno con papel antiadherente.

						Abre los cruasanes de forma longitudinal, pincela el interior con el almíbar de vino. Pon dos o tres cucharadas de franchipán y cierra el cruasán con la otra mitad. Con la manga pastelera haz una línea longitudinal en el cruasán, aplástala con una espátula y en esa crema pega almendras laminadas. Repite con todos los cruasanes y colócalos en la bandeja.

						Hornea 15 minutos o hasta que las almendras estén doradas. Saca del horno, deja que se enfríen y espolvorea un poco de azúcar glas sobre ellos.
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				Kugelhopf

				El kugelhopf es un bollo relleno de fruta que tiene su origen en Alemania, Austria, Polonia y otros países de centro-europa. Dicen que se inventó un 6 de enero como homenaje al gorro de los Reyes Magos de Oriente; de hecho, en alemán kugel significa sombrero.

				Este bollo hay que hornearlo en un molde concreto, un molde alto con chimenea central. Es muy posible que si has visitado Alsacia, Viena…, hayas visto que venden millones de estos moldes de muchos colores, materiales y tamaños, es un souvenir típico pero nada barato, ya que suele ser artesanal.

				
						90 g de pasas sultanas

						50 g de arándanos deshidratados

						Zumo de 1 naranja

						530 g de harina de fuerza

						Ralladura de 1 naranja

						7 g de levadura de panadería

						1 cucharadita de sal

						200 g de leche

						1 huevo M

						1 yema de huevo M

						150 g de mantequilla en pomada

						10-12 almendras enteras

				

				GLASEADO DE AZÚCAR PARA PINCELAR

				
						150 g de azúcar

						70 g de agua

						½ cucharadita de pasta de vainilla

				

				Para un molde Kugelhopf de 23-25 cm

				
					Elaboración 55´

				

				
						Pon en un cazo las pasas, los arándanos y el zumo de naranja a fuego medio alto hasta que hierva. Retira y pasa a un bol hasta que se enfríe.

						Mezcla en un bol de la amasadora la harina, la ralladura, la levadura y la sal, añade la leche, el huevo y la yema y mezcla a velocidad suave hasta que estén bien integrados. Añade poco a poco la mantequilla y sigue batiendo hasta que esté integrada. Amasa a velocidad media hasta que tengas una masa elástica.

						Cuela las pasas y los arándanos y desecha el líquido.

						Vuelca la masa en una superficie enharinada y añade la fruta, amasa ligeramente y coloca en un bol engrasado, tapa con film y deja que leve unas dos horas.

						Engrasa un molde para kugelhopf y pon las almendras en el fondo.

						Pasado el tiempo de levado, amasa en una superficie enharinada hasta desgasificar la masa. Forma un bollo y hazle un agujero central, mete la masa en el molde, tapa con un paño y deja que leve una hora.

						Precalienta el horno a 180 ºC.

						Hornea el kugelhopf durante unos 45 minutos. Saca del horno, comprueba que está hecho y deja que repose unos minutos.

						Mientras, prepara el glaseado. Para ello pon en el fuego un cazo con todos los ingredientes, cuando comience a hervir, retira y reserva.

						Desmolda el kugelhopf sobre una rejilla y pincela inmediatamente con el glaseado.
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				Kardemum bullar

				Seguro que has leído sobre el fika, ese momento para parar, reflexionar y tomar un café y un dulce que dicen que es el secreto de la felicidad de los suecos. No me extrañaría. De hecho, me parece una costumbre maravillosa que deberíamos copiarles y si además lo acompañamos con unos bollitos de cardamomo como estos, no hay motivo para no ser feliz.

				La verdad es que me gusta toda la bollería nórdica, desde los tradicionales rollitos de canela a los semlor, pasando por cualquier pasta danesa que es una de las cosas más deliciosas que puedes tomar en ese fika. En toda esa gama de bollería, los bollitos de cardamomo tienen un lugar muy especial, para ellos son un clásico que toman cada día, siempre templado y mejor recién hecho.

				
						150 g de leche

						7 g de levadura seca de panadería

						2 huevos M

						50 g de azúcar

						380 g de harina de fuerza

						½ cucharadita de cardamomo molido

						½ cucharadita de pasta de vainilla

						60 g de mantequilla

						1 huevo batido para pincelar

						Azúcar perlado

				

				RELLENO

				
						75 g de mantequilla en pomada

						60 g de azúcar moreno

						2 cucharaditas de cardamomo molido

				

				Para 10 unidades

				
					Elaboración 1 h

					Reposo 1 h 30’

				

				
						Mezcla la leche con la levadura hasta que se disuelva. Añade los huevos, las especias y el azúcar y sigue mezclando.

						Pon esa mezcla junto con la harina en el bol, une con una espátula todos los ingredientes excepto la mantequilla. Una vez integrados, vuelca la masa en una superficie enharinada y añade la mantequilla, amasa hasta tener una masa elástica que no se pegue a los dedos.

						Pasa la masa a un bol engrasado, cubre con film y deja que leve hasta que doble su volumen.

						Mientras, prepara el relleno, mezcla con unas varillas hasta que tengas una crema homogénea.

						Prepara un par de bandejas con papel antiadherente.

						Una vez que la masa haya levado, estírala con un rodillo en una superficie enharinada hasta formar un rectángulo de aproximadamente 30 x 40 centímetros. Cubre con la crema y distribúyela uniformemente con ayuda de una espátula. Dobla la masa por la mitad sobre sí misma como si cerraras un libro. Corta tiras de aproximadamente 1 centímetro, retuerce y enrolla como si hicieras un nudo. Repite hasta terminar con toda la masa.

						Coloca sobre el papel antiadherente y cubre con un paño, deja que leven unos 30 minutos.

						Pasado ese tiempo, precalienta el horno a 190 °C.

						Pincela los bollitos con el huevo y pon azúcar perlado sobre ellos.

						Hornea durante unos 12-15 minutos o hasta que se doren.

						Saca del horno, deja que se templen y sírvelos de inmediato.
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				Aranygaluska

				Aranygaluska, detrás de esta palabra húngara hay un pastel que es una auténtica maravilla. Si eres fan de la repostería americana, reconocerás en esta receta al «ancestro» del monkey bread.

				No está muy claro el origen de la receta, parece que en 1880 se mencionó por primera vez en un recetario húngaro y alcanzó su popularidad gracias a los inmigrantes judíos que se instalaron en Estados Unidos tras la Segunda Guerra Mundial. En 1985, Nancy Reagan lo incluyó en su cena de Navidad, y de ahí su elaboración se extendió por todo el país.

				Es un tipo de pastel pensado para compartir y comer a pellizcos mientras tomas un café, un chocolate, un té… Es una delicia que puedes servir sola o acompañada de unas natillas ligeras.

				PARA LA MASA

				
						7 g de levadura seca de panadería

						375 ml de leche tibia

						65 g de azúcar

						1 cucharadita de sal

						45 g de mantequilla derretida

						2 huevos M

						750-800 g de harina de trigo

				

				PARA LA COBERTURA

				
						100 g de nueces

						250 g de azúcar moreno

						3 cucharaditas de canela en polvo

						115 g de mantequilla derretida

						Mermelada de fresas

				

				Para un molde de 25 cm

				
					Elaboración 1 h 35’

					Reposo 2 h

				

				
						Mezcla con las varillas en un bol la mitad de la leche con la levadura hasta que esta se disuelva, añade el azúcar, el resto de la leche, la mantequilla derretida y los huevos. Bate hasta que estén integrados.

						Pon la harina con la sal en un bol grande y haz un agujero en el centro, pon en ese lugar todos los ingredientes líquidos y empieza a mezclar con las manos, cuando lo tengas todo integrado, amasa sobre una superficie enharinada hasta que tengas una masa lisa que no se pegue a los dedos.
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