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			Introducción

			De la gastronomía nipona conocemos sobre todo los platillos emblemáticos salados, pero muy poco los dulces. Y, en efecto, en Japón no terminamos las comidas con un postre...

			Entonces, ¿por qué un libro sobre repostería japonesa? Precisamente porque todavía es muy poco conocida entre nosotros y quiero que descubras este otro aspecto de la cultura culinaria nipona. Porque si bien como colofón de las comidas no hay postres, existen muchos dulces que se comen sobre todo a la hora del té, entre las comidas, por lo que se les dedica una atención muy especial.

			Así, los dulces tradicionales (los wagashis 和 菓 子), que se presentan en su estuche como auténticas joyas, reflejan el esteticismo japonés sin dejar de estar cerca de la naturaleza. De hecho, por lo general se ajustan al ritmo de las estaciones, con intensas evocaciones a la flora nipona a través de los colores, las texturas o las formas.

			Además de estos postres tradicionales, te propongo que te animes a elaborar otros dulces con influencias diversas (francesa en el caso de los macarons, portuguesa en el del kasutera —o castella—, estadounidense en el del cheesecake...), ¡pero siempre con ese toque sutil y estético que hará que tus papilas gustativas viajen a la tierra del sol naciente!

			¡Que lo disfrutes!

			LAURE KIÉ
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			Ingredientes

			Los ingredientes de la repostería japonesa y occidental difieren enormemente, en especial en el uso de las leguminosas. De hecho, en Japón, el frijol azuki es la base de la mayoría de los dulces tradicionales. Además de las harinas especiales cuya descripción encontrarás en la p. 14, necesitarás muy pocos ingredientes para iniciarte en la elaboración de postres nipones. He aquí un breve resumen de los que utilicé en las recetas de este libro.

			
				
					
					
				
				
					
							
							Azuki

							Es la legumbre más consumida en Japón después de la soya. Este frijol tinto está presente sobre todo en los dulces tradicionales en forma de pasta (véase receta de la pasta anko, p. 24), que se puede equiparar a la crema de castañas. El frijol azuki se encuentra a la venta seco o ya cocido, en conserva.

							Alubias

							Sirven para realizar el shiro-an (véase p. 26), que es una de las bases del wagashi (repostería tradicional). Existen muchas variedades de alubias, pero te recomiendo que utilices las más grandes (frijol ayokote), ya que la preparación será más fácil. Asegúrate de elegir una variedad muy blanca para que la pasta sea lo más clara posible. Las encontrarás secas en tiendas de productos orgánicos o en colmados gourmet. Elige alubias ya cocidas si quieres ahorrar tiempo en la preparación de la pasta shiro-an.

						
							
							Frijoles mungo

							Estos frijoles también sirven para hacer una crema (véase p. 132) con la que rellenar los dulces. Se utilizan principalmente en China y en el Sudeste Asiático.

							Ajonjolí

							En la cocina nipona emplean el ajonjolí blanco, dorado o negro. Ya sea en semillas o en tahini, el ajonjolí negro, por su color y sabor más pronunciado, se utiliza especialmente en repostería. Lo encontrarás en tiendas de productos orgánicos o en supermercados asiáticos.

							Las frutas japonesas

							Hoy día algunas frutas japonesas están disponibles en muchas regiones, como los caquis (escoge la variedad de caqui manzana, más crujiente que los caquis mediterráneos, que deben congelarse y adquieren una textura similar a la compota antes de consumirlos) o las nashi, peras crujientes pero jugosas.
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