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			Prólogo 




			 




			El niño de la plastilina  




			Lo primero que quisiera confesarles es que comienzo a escribir estas líneas, a modo de prólogo, después de haber dado cumplida cuenta de una tarta tradicional de gianduia y lima acercada desde el limbo de la poesía hasta el terreno de los mortales por Oriol Balaguer. 




			 




			Cada bocado me pone en relación con uno de mis sueños infantiles. Sueños dulces y amargos que poco a poco fueron dando forma a mi pasión por las letras y por el chocolate. 




			 




			Me zambullo en preparaciones exquisitas, y en medio de ese océano de delicados sabores, cuando el buceo a pulmón pretende sumirme en una profundidad abisal de la que es difícil regresar, encuentro la tabla de salvación en forma de bollería tradicional... (entendiendo por tradición el umbral del cielo). Ese cruasán, esa napolitana, esas palmeras… 




			 




			Me abrazo a ellos con desesperación de náufrago, pero mi ansiedad me mueve a devorar mi salvación y de nuevo caigo en lo profundo, donde las esponjas multicolores me hacen guiños con sus infinitos ojos. Las aprieto, me las llevo a la boca, y en ella estalla la espuma de la mar océana. 




			 




			A las esponjas les sigue una legión de arcángeles del obrador... Crumbles, masas, pastas, galletas, bombones, gofres, huevos de Pascua... 




			 




			Y me doy cuenta de que ya me he convertido en pez... Que ya no necesito respirar... Que mis pulmones son branquias y mi sangre es chocolate. Y que el peso del placer, poco a poco, me va sumergiendo hacia un mundo en donde no hace falta la luz. Solo el paladar y la ilusión. 




			 




			Una magdalena de limón caracolea entre mis piernas, y cuando a hurtadillas se desplaza hasta mi oído susurrándome pizpireta: «No me llames cupcake..., prefiero magdalena», aprovechando que abro la boca para reír a carcajadas, se introduce a través de ella hasta mi alma inundándola de Mediterráneo y de huerto claro donde madura el limonero. 




			 




			Perdiendo el oremus y seducido hasta los tuétanos por María Magdalena, topo de bruces con la seriedad europea. 




			 




			Una tarta Sacher me pide los papeles y yo le digo que me los he comido. Que eran tan dulces como el azúcar glas. Ella me pregunta que si soy consciente de que, llegado a esta profundidad austriaca, me será difícil regresar hasta mi casilla segura del parchís. 




			 




			Yo espero un descuido en su verticalidad prusiana y, empleando las artes callejeras de los niños que roban caramelos de los frascos de cristal, le meto un bocado que la derriba por mis suelos. Y terminando la labor emprendida, no dejo de ella ni las migajas, mientras que la oscuridad que me rodea, de pronto, se vuelve luz y los silbidos del abismo se tornan armonía y vals de Strauss. 




			 




			Desciendo y desciendo con plomada de azúcar y pan alveolado, y cuando el sueño de los golosos está a punto de acabar con mi conciencia, me cuelo por la chimenea de una casa de chocolate, cayendo de bruces en medio de un obrador. 




			 




			Aterrado por el estruendo de mi descenso a lo Mary Poppins, descubro a un hombre que hace pan, y más allá, a un niño chico que fabrica cruasanes con plastilina de colores. 




			 




			Es un niño serio, de pocas palabras y silencios expresivos. Me mira por encima de las gafas y celebra mi llegada con una dulce sonrisa. 




			 




			Yo le pido silencio y discreción llevando mi dedo índice hasta la comisura de mis labios. 




			 




			El hombre del pan le dice cariñoso: «¡Vamos, Oriol, que el obrador no espera!» 




             




			



				Juan Echanove 


				Marzo de 2016 




			










			

	    


	 	

	    

             








	    Introducción 
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	    Compartir es multiplicar, por eso quiero compartir con vosotros Bake it simple: para multiplicar la felicidad de cocinar en casa. 
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			Desde hacía mucho tiempo la idea de hacer un libro para el gran público rondaba por mi cabeza, por deseo propio, pero también por demanda de conocidos, clientes y amigos. Finalmente Bake it simple ya está en vuestras manos y lo primero que debo hacer es agradeceros vuestra confianza por dejarme entrar en vuestro hogar. 




			 




			Con este libro he querido comunicar, transmitir y, sobre todo, compartir mi pasión por el mundo de la gastronomía. Una de las cosas más maravillosas de este mundo es cocinar, cocinar compartiendo y aprender cocinando. La cocina y la gastronomía están sin ninguna duda en su mejor momento en nuestro país. A lo largo de todos estos años hemos aprendido y hemos conocido mucho, hemos viajado por todos los rincones para enseñar nuestros conocimientos, pero también hemos visto y vivido muchas experiencias, y aprendido muchísimo de nuestros viajes, cogiendo ideas de todas partes. 




			 




			Desde que me dedico a esto he tenido la fortuna de viajar por casi todo el mundo y, cuando aprovechas la oportunidad y vives esta experiencia con los ojos y la mente abiertos, adquieres unos conocimientos, una información y un bagaje impagables. Por este motivo creo que este libro empezó a fraguarse hace mucho tiempo, sin saberlo entonces, visitando pueblos y ciudades de aquí y allá, en los centenares de mercados populares que encontré en cualquier rincón del mundo, degustando los productos de cada región, los platos más populares, los dulces más emblemáticos; esos aromas, sentimientos y recuerdos de cada viaje. Todo ello es lo que me ha llevado a publicar este libro. 




			 




			Bake it simple es el resultado de todos mis conocimientos, la síntesis de mi cocina puesta al servicio de todos y para todos, el poder cocinar en casa con los amigos, la familia, los hijos…, preparar un show cooking para aficionados y pasar una tarde agradable. En definitiva, es cocinar con todos vosotros y sobre todo es el «hecho en casa». He querido hacer fácil lo que en un principio puede parecer difícil. Siempre se ha tenido más respeto —miedo incluso— por la cocina dulce que por la salada, quizá porque tradicionalmente se ha considerado que necesita más precisión, más técnica… Personalmente, creo que cocinar salado o dulce es lo mismo, sólo es cuestión de si te gusta más o menos. Sencillamente se trata de perderle el miedo, ponerse a ello y decirse a uno mismo: «Vamos a cocinar y a disfrutar». 




             




			



				Aquí encontraréis un abanico  muy amplio, diverso y hasta  divertido de cocina dulce para  todos, que podréis hacer en casa  sin ningún problema, sólo con  la predisposición de ponerse  a cocinar y disfrutar. Recetas  tradicionales, recuerdos de la  infancia y otras más actuales,  postres, chocolates, galletas,  panes, bollería, etc. Y, lo más importante, sobre todo encontraréis  mucho amor por la gastronomía  y mucha pasión, y más y más  pasión.




			




			 




			Tenéis recetas para elaborar entre semana —como la coca salada—, pero también para días especiales como los cumpleaños de vuestros hijos —como el bizcocho tradicional o las galletas nins & nines—, que siempre les gusta hacer a los más peques; recetas para sorprender a la familia cuando venga a cenar a casa —como las piruletas de chocolate—; recetas para hacer con los amigos un fin de semana, disfrutando de una buena copa de vino —como la tarta Sacher, los éclairs o, por qué no, las trufas—; incluso recetas que pondrán a prueba a los más atrevidos, para los amantes de las masas de levadura, como el pan al agua y la joya de nuestro oficio, el cruasán: he querido mostrar cómo se puede hacer también en casa esta pieza técnicamente tan compleja y difícil de elaborar; un reto para los más osados, para «los sin complejos», para los que se ponen a prueba en la gastronomía doméstica. Por todo ello el cruasán home made también está en Bake it simple. 




			 




			También quiero llegar a los amantes de cocinar en casa dando respuesta a todos esos problemas con los que nos encontramos cuando preparamos cocina dulce. Siempre nos llegan con preguntas o comentarios del tipo «Esto a mí no me sale bien», «Estaba quedando bien, pero al salir del horno se ha venido abajo» o «¿Por qué el merengue no me coge la textura adecuada?». Todas esas dudas que siempre hemos tenido, esos procesos que aparentemente lo hacen todo más difícil en la cocina doméstica, esas técnicas que parecen sólo alcanzables para los profesionales, ejecuciones que consideramos territorio exclusivo de los restaurantes y las boutiques de pastelería tienen también su espacio en estas páginas. 




			 




			Con Bake it simple intentaré cambiar esa tónica para que os podáis adentrar como nunca, sin miedo y disfrutando, en la cocina dulce, con el único propósito de que cuando acabéis de elaborar cualquier receta de este libro y la degustéis sencillamente se os escape una sonrisa… Será la señal inequívoca de que os ha quedado muy bien y muy rico y, sobre todo, de que habéis disfrutado haciéndolo y habéis aprendido algo nuevo. 




             




			



				Oriol Balaguer 


				Galardonado con numerosos  premios, como Mejor Postre del  Mundo 2001, Mejor Maestro Artesano Pastelero Español 1993  y Mejor Cruasán Artesano de Mantequilla de España 2014, Oriol Balaguer se formó en la  pastelería Foix de Sarrià (Barcelona). Después de pasar siete  años en el legendario restaurante elBulli, lanzó su propia carrera como chef con pastelerías en Barcelona y Madrid, contando  con el reconocimiento profesional a través de numerosos  galardones y a asesorías a prestigiosos restaurantes y la industria alimentaria. Asimismo, es autor de dos libros profesionales, La cocina de los postres (premiado en 2000 como mejor  libro del mundo en su categoría) y Obsession. Siguiendo el lanzamiento de su  nueva línea de chocolaterías y  la apertura de su boutique en  La Duquesita (Madrid), éste es  el primer libro de Oriol Balaguer  para que todos los públicos disfruten de la cocina dulce y las  masas en casa.
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