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			Si no se vive para los demás,

			la vida carece de sentido.

			 

			Teresa de Calcuta

		

	


	
		
        

			INTRODUCCIÓN

			 

			Estimado y ya amigo lector:

			 

			El arte de la cocina es tan amplio, tan original e innovador, que incluso a los que nos dedicamos profesionalmente a ello nos parece un mundo inabarcable. Así, al menos, me lo parece a mí.

			Siempre, después de asistir a un taller gastronómico, tras leer un artículo, al hojear un libro o escuchar las ideas de los amigos, uno aprende nuevas técnicas, nuevos trucos y novedosas recetas. Más que una evolución, la cocina es una revolución constante.

			Por fortuna, esa revolución hace que este trabajo sea tan apasionante y que alimentar no signifique solo dar de comer al cuerpo para que subsista.

			En esta ocasión deseo prestar especial atención a los apetecibles cakes, que tan en auge están. Las deliciosas elaboraciones realizadas con fondant, las tartas decoradas, los cupcakes, los cakepops, etc., te servirán para que pongas el broche perfecto a una comida estupenda o, por qué no, se conviertan en los protagonistas absolutos de la reunión.

			Son recetas muy sencillas con las que sorprenderás a todo el mundo. Anímate a coger pasta fondant, estira, recorta y crea decoraciones únicas.

			Quiero agradecer a Marilú Pinillos su colaboración en este libro.

			Espero que disfrutes al máximo con este nuevo libro, pensado especialmente para dejarte un buen sabor de boca.

			¡Buen provecho! 

			 

			Sergio Fernández Luque
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            Crema de vainilla

			

			INGREDIENTES

            

			1 taza de mantequilla sin sal (que esté a temperatura ambiente)

			2 ½ tazas de azúcar en polvo

			1 cucharada de extracto de vainilla

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir la mantequilla a velocidad media alta durante 5 minutos, parando una o dos veces para bajar los restos de los bordes con una espátula.

			2. Reducir la velocidad al mínimo y añadir gradualmente el azúcar en polvo. Volver a subir la velocidad a media alta y agregar la vainilla. 

			3. Batir durante unos 2 minutos hasta que quede con aspecto ligero y esponjoso.

			

            Crema de queso

			

			INGREDIENTES

            

			2 tazas de crema de queso (que esté a temperatura ambiente)

			½ taza de mantequilla sin sal (que esté a temperatura ambiente)

			2 ½ tazas de azúcar en polvo (tamizado)

			1 cucharadita de extracto de vainilla

			Sal

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Mezclar bien en una batidora el queso y la mantequilla hasta que tenga aspecto liso. 

			2. Bajar la velocidad y añadir el azúcar en polvo, una pizca de sal y el extracto de vainilla.

			3. Subir la velocidad otra vez y batir hasta que la crema esté ligera y esponjosa (hay que usarla inmediatamente o tapar y refrigerar. Una vez fría, hay que esperar hasta que esté a temperatura ambiente antes de poder utilizarla. Luego, volver a batir hasta lograr la consistencia que tenía originalmente). 

			

            Crema de coco

			

			INGREDIENTES

            

			½ taza de mantequilla (que esté a temperatura ambiente)

			1 taza de crema de queso (que esté a temperatura ambiente)

			1 ½ taza de azúcar en polvo

			¼ taza de coco deshidratado

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir la mantequilla y la crema de queso durante unos 3 minutos, hasta que se forme una masa homogénea. Bajar los restos de los bordes con una espátula.

			2. Lentamente, incorporar el azúcar en polvo. Probar de vez en cuando para llegar al punto de dulzor deseado.

			3. Añadir el coco a mano con una espátula. 

			

            Crema de sirope de arce

			

			INGREDIENTES

            

			1 taza de mantequilla sin sal (que esté a temperatura ambiente)

			¼ taza de crema de queso (que esté a temperatura ambiente)

			2⁄3 taza de azúcar moreno

			¼ cucharadita de sal

			¾ tazas de sirope de arce

			¾ cucharadita de extracto de vainilla

			1 taza de azúcar glas

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir la mantequilla, la crema de queso, el azúcar moreno y la sal en velocidad media durante unos 3 minutos, hasta que la masa esté ligera y esponjosa. 

			2. Continuar batiendo. Agregar el sirope de arce y la vainilla.

			3. Añadir poco a poco el azúcar glas. Aumentar a velocidad alta y batir aproximadamente 1 minuto, hasta que la masa esté ligera y esponjosa.

			4. Refrigerar durante una hora antes de usar.

			

            Crema pastelera

			

			INGREDIENTES

            

			½ l de leche

			1 rama de canela

			Piel de naranja

			30 g de harina de trigo

			30 g de maicena

			120 g de azúcar

			3 huevos

			10 g de mantequilla

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Poner a hervir a fuego lento la leche junto con la rama de canela y la piel de naranja. Reservar.

			2. Aparte, mezclar en un bol la harina de trigo y la maicena con el azúcar. Remover bien y agregar los huevos. Continuar batiendo hasta conseguir una pasta homogénea.

			3. Colar la leche y agregar poco a poco a la mezcla anterior sin dejar de mover la varilla.

			4. Colar todo de nuevo y espesar a fuego lento, moviendo suavemente y evitando que se agarre.

			5. Cuando dé el primer hervor, retirar del fuego, volcar sobre una bandeja y repartir la mantequilla por encima para evitar que haga costra.

			6. Dejar enfriar.

			

            Merengue suizo

			

			INGREDIENTES

            

			3 claras de huevo

			3 cucharadas de azúcar

			5 gotas de zumo de limón

			

			ELABORACIÓN

            

			1. En un recipiente limpio y seco por completo, agregar las claras, teniendo la precaución de evitar cualquier resto de yema (de aportar yema, las claras no montarán).

			2. Empezar a batir con una varilla y, según vaya montando, añadir el azúcar y las gotas de limón.

			3. Batir hasta que resulte una mezcla consistente y blanca por completo (para saber si el merengue está listo, voltear el recipiente. Debe quedarse la mezcla totalmente adherida, sin caerse).

			

            Almíbar de distintos sabores

			

			INGREDIENTES

            

			140 g de azúcar

			1 vaso de agua

			Piel de limón

			1 cucharada de licor

			Aromas: menta, vainilla, canela, etc.

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Poner a cocer el azúcar con el agua, el licor y la piel de limón a fuego medio durante 15 minutos. Agregar desde el principio de la cocción el aroma deseado (este almíbar es perfecto para emborrachar pasteles y tartas, aportando un punto más jugoso y sabroso).

			2. Transcurrido el tiempo de cocción, colar y dejar enfriar.

			

            Crema de Baileys

			

			INGREDIENTES

            

			2 tazas de crema de queso (que esté a temperatura ambiente)

			½ taza de mantequilla (que esté a temperatura ambiente)

			7 cucharadas de Baileys

			6 tazas de azúcar glas

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Mezclar la crema de queso, la mantequilla y el Baileys a velocidad media. 

			2. Añadir poco a poco el azúcar sin parar de batir. Subir la velocidad a media alta. 

			3. Decorar inmediatamente. Se puede refrigerar, pero para utilizar habrá que llevarla a temperatura ambiente otra vez. Si la crema no tiene la consistencia deseada, agregar más azúcar, cucharada a cucharada, hasta conseguirla.

			

            Crema de cacahuete

			

			INGREDIENTES

            

			1 taza de azúcar glas

			1 taza de crema de cacahuete

			5 cucharadas de mantequilla sin sal (que esté a temperatura ambiente)

			¾ cucharadita de extracto de vainilla

			¼ cucharadita de sal

			1⁄3 taza de nata líquida

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir el azúcar, la crema de cacahuete, la mantequilla, la vainilla y la sal en velocidad media hasta que resulte una mezcla cremosa, bajando los restos con una espátula. 

			2. Añadir la nata y batir a velocidad alta hasta que quede una crema lisa y ligera.

			

            Crema de menta

			

			INGREDIENTES

            

			¾ de mantequilla sin sal

			½ taza de crema de queso

			4 tazas de azúcar glas

			4-6 cucharadas de nata para montar

			½ cucharadita de extracto de vainilla

			1 ½ cucharaditas de extracto de menta

			1-2 gotas de colorante verde

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir la mantequilla hasta que esté homogénea. Añadir la crema de queso y continuar batiendo hasta que la mezcla esté suave. 

			2. Agregar el azúcar glas taza a taza sin parar de batir. Cada taza de azúcar glas se alternará con una cucharada de nata para montar. 

			3. Cuando se haya terminado de incorporar todo el azúcar y toda la nata, poner la vainilla y el extracto de menta. Dejar de batir. 

			4. Probar la crema y comprobar el punto de menta. Se puede añadir más o menos, dependiendo del gusto del comensal. Volver a batir, añadiendo el colorante verde, durante 30 segundos a 1 minuto. Si no tiene la consistencia deseada, incorporar 1 o 2 cucharadas más de nata para montar.

			

            Crema de chocolate

			

			INGREDIENTES

            

			¾ taza de mantequilla con sal (que esté a temperatura ambiente)

			1 ½ tazas de azúcar glas

			2 cucharadas de agua

			90 g de chocolate blanco, con leche o negro derretido

			

			ELABORACIÓN

            

			1. Batir la mantequilla y el azúcar a velocidad lenta. 

			2. Añadir el agua y el chocolate. Aumentar la velocidad y seguir batiendo hasta que la crema quede ligera y esponjosa.
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