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¡Este es un libro ...para Dummies! 


			 


			Los libros de la colección ...para Dummies están dirigidos a lectores de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida de aproximarse a la información que necesitan. 


			 


			Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden en afirmar que la colección ...para Dummies ha revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con un toque de informalidad y en lenguaje sencillo. 
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			¡Entra a formar parte de la comunidad Dummies! 


			 


			El sitio web de la colección …para Dummies está pensado para que tengas a mano toda la información que puedas necesitar sobre los libros publicados. Además, te permite conocer las últimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos extra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas. 


			 


			Desde nuestra página web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para comentarnos todo lo que te apetezca, así como resolver tus dudas o consultas. 


			 


			También puedes seguirnos en Facebook (www.facebook.com/paradummies), un espacio donde intercambiar impresiones con otros lectores de la colección, y en Twitter (@ParaDummies), para conocer en todo momento las últimas noticias del mundo …para Dummies. 
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			y en Twitter @ParaDummies  


			 


			1. Consultar la lista completa de libros …para Dummies. 
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			www.youtube.com/paradummies  


			¡Los libros Para Dummies también están disponibles  
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			La autora

			 

			Eva Arguiñano nació en Beasain (Guipúzcoa). A los dieciséis años comenzó a trabajar como ayudante de repostería en el restaurante de su hermano Karlos Arguiñano, en Zarautz y después de asistir a diversos cursos de perfeccionamiento, empezó a ejercer en él como jefa de repostería y panadería. Al frente de esa sección, fue la responsable de introducir en la carta distintas variedades de pan fresco, hecho en el propio restaurante. 

			Siempre con los postres y dulces como especialidad, en 1991 empezó a aparecer en los programas de televisión protagonizados por su hermano: “El menú de cada día” y “El menú de Karlos Arguiñano”, en TVE; “La cocina de Karlos Arguiñano”, en el argentino Canal Trece, y “Karlos Arguiñano en tu cocina”, en Telecinco. En el año 2006 arrancó su andadura televisiva en solitario en el espacio de La Sexta “Hoy cocinas tú”, al que siguió, en Nova, “Cocina con sentimiento”. En ambos, la cocinera enseñaba los trucos y técnicas necesarios para realizar un menú, que luego un personaje invitado debía preparar en casa para otros comensales.

			A pesar de que en sus últimos programas de televisión Eva Arguiñano demuestra ser una cocinera completa, es la repostería el campo en el que ha labrado su popularidad. A él pertenecen sus libros Los postres de Eva Arguiñano, Las tentaciones de Eva Arguiñano: Nuevos postres caseros, La pastelería de Eva Arguiñano, Lo más dulce, Delicias de Eva Arguiñano para hacer en casa, Atrévete con los postres de Eva Arguiñano y Postres deliciosos. En el ámbito de la cocina más general ha escrito Hoy cocinas tú, fruto del éxito del programa del mismo título de La Sexta. 

			Eva Arguiñano ha impartido clases de repostería en congresos gastronómicos tan prestigiosos como la Semana de Alta Cocina de Vitoria, y ha participado en demostraciones culinarias en países como Francia, Estados Unidos, Alemania, Argentina e Italia. 

			En la actualidad compagina su trabajo como jefa de repostería en el restaurante familiar de Zarautz con la docencia en la Academia de Cocina Aiala, creada en 1996 por su hermano Karlos. 

		

	


	
		
			Introducción

			 

			 

			Cada vez es más habitual que personas que no cocinan frecuentemente hagan sus primeros pinitos en la cocina. Quizá porque el ritmo de vida nos obliga, en muchas ocasiones, a comer fuera de casa o a improvisar nuestra comida con lo primero que encontremos en la nevera, cada vez se valora más un plato hecho en casa. Pero cuando se trata de un postre o de una receta de repostería, lo normal es que nos eche para atrás y decidamos adquirirlo en un comercio o una pastelería antes que arriesgarnos o enfrentarnos con una receta de un postre de los de toda la vida.

			Si lo piensas bien, decides elaborar tus propios platos en casa para ahorrar dinero o comer más sano, pero no sucede lo mismo cuando te apetecen unas galletas o un helado, o cuando quieres sorprender a alguien el día de su cumpleaños con una tarta. Entonces solemos ir a una tienda. Rara vez nos preguntamos si nosotros mismos seremos capaces de elaborar este tipo de postres, pues existe la creencia de que uno sí puede llegar a realizar los sencillos platos caseros pero no elaborados productos de repostería. Pues voy a decírtelo sin esperar más: ¡tú eres capaz de prepararlos!

			La repostería y otros tipos de postres se han ganado una fama que no es del todo bien merecida. Es cierto que se trata de recetas que exigen mucha precisión en las medidas y cuyos procesos de elaboración en la mayoría de los casos pueden ser laboriosos. Pero no te asustes, porque el lobo no es tan fiero como lo pintan. Detrás de muchas presentaciones que a simple vista parecen extremadamente difíciles, hay una serie de trucos y técnicas que tú también puedes dominar. Basta con que los aprendas y pongas en práctica. Piensa que muchos de nuestros postres preferidos tienen como base otros menos elaborados. Así que sólo tienes que dominar unas pocas recetas y, cuando te hayas hecho con ellas, ¡ya estás listo! Te será muy sencillo dar el paso para preparar otras más complejas.

			Si quieres impresionar a tus invitados con una cena casera, la guinda del pastel, y nunca mejor dicho, puede ser un estupendo y vistoso postre hecho por ti mismo. De todos los platos que podamos llevar a la mesa, los más vistosos y coloridos siempre son los postres, así que pueden hacerte triunfar o, incluso, hacer que se olvide algún pequeño fallo del segundo plato. Sus ingredientes gustan a todo el mundo y sus presentaciones son una invitación a hincarles el diente. No sólo son divertidos y deliciosos, sino que constituyen un espectáculo para los sentidos que tú mismo puedes realizar en casa; así te ganarás fama de consumado cocinero; y no te creas que vas a tener que dedicar muchas horas en su preparación ni realizar un curso intensivo de cocina. ¡Son mucho más fáciles de lo que parecen!

			Mi intención con este libro es que cambies de opinión y pierdas el miedo a ese tipo de recetas. No será necesario que domines todos sus apartados, pues he presentado los contenidos de forma que te sea sencillo seguir los pasos de una receta dejándote guiar en cada uno de ellos; llegarás a obtener unos resultados que incluso llegarán a sorprenderte a ti mismo. Deberás prestar atención a los utensilios necesarios para cada proceso y encontrarás recomendaciones y valoraciones a la hora de elegir entre unos y otros. También he puesto especial atención en la elección de los ingredientes para que sepas dónde y cómo comprarlos y la mejor manera de conservarlos. Además, como hay miles de recetas de postres, he seleccionado las más sencillas de mi repertorio. La intención es que cojas confianza y te sientas cómodo preparando postres. ¡Lo mejor de todo es que entre las más fáciles hay algunas de las más sabrosas! Con la selección que te presento en este libro, encontrarás recetas para cada ocasión, estación del año o momento del día. Y si quieres preparar algún postre que no está aquí, ya estarás entrenado y podrás buscar la receta y prepararla. 

			¿Estás preparado? ¡Pues vamos a meternos en harina!

			 

			 

			¿Cómo está organizado este libro?

			Postres y dulces para Dummies distribuye los contenidos pensando en ti, de forma que te sea sencillo acceder a cada tipo de contenido según tus propias necesidades. Puedes leer todos sus capítulos por orden para hacerte una idea general e iniciarte con seguridad en la elaboración de postres y dulces, aunque también puedes ir directamente al tema que te interese según el momento. Todo dependerá de los conocimientos previos que poseas o de la urgencia que tengas para elaborar una receta. Por esta razón existe una división temática que te ayudará a guiarte a través de sus páginas y para que puedas encontrar la información que buscas con facilidad.

			No es necesario seguir un orden concreto, sólo escoge la receta que más te apetezca por la razón que sea. La tienes, ¿verdad? Pues ahora sólo sigue las indicaciones y, siempre que tengas alguna duda con respecto a los utensilios, medidas de seguridad o higiene, ingredientes... dirígete al apartado correspondiente y busca la solución. Encontrarás trucos y consejos para cualquier problema que vaya surgiendo, cuadros informativos que te facilitarán la tarea, recomendaciones que no debes pasar por alto... ¡Verás lo sencillo que es preparar tus propios postres en casa!

			El libro está dividido en siete partes:

			 

			Parte I: Calentando motores

			Antes de comenzar quizá te encuentres algo perdido. Conceptos que no comprendes, técnicas que no conoces, utensilios que no sabes ni qué forma tienen y menos para qué sirven... No te preocupes, son dudas habituales y tienen solución. Un breve repaso por todos esos conceptos y técnicas y podrás comenzar a practicar por ti mismo en la cocina.

			Lo primero que aprenderás en esta parte serán algunos consejos muy útiles para te que planifiques. Recuerda que en la cocina los tiempos son muy importantes y que, si no has planificado y organizado bien el proceso, puede suceder que necesites añadir un ingrediente a la receta en el momento adecuado y éste no esté listo. Además, también deberás tomar algunas medidas de higiene antes de comenzar. Siempre que vayas a preparar algún postre, no olvides consultar este apartado. Te será de gran utilidad.

			Te enseñaré algunos conceptos básicos para que no te pierdas o no te suenen a chino muchas de las expresiones más habituales relacionadas con la repostería y otros dulces y postres. Una vez que hayas dominado el vocabulario, esas recetas que antes parecían imposibles comenzarán a parecerte más sencillas. Lo mismo te sucederá con los utensilios, quizá no sepas que existían, pero a partir de ahora comenzarás a preguntarte cómo habías podido vivir sin ellos antes de conocerlos. ¡Ahora sí que estás preparado para comenzar!

			 

			Parte II: El sabroso mundo de las frutas

			Una de las razones por las que resulta interesante preparar tus propios postres en casa, además de la satisfacción personal que esto pueda reportarte, es la elección de productos frescos y de calidad, que aportarán un elevado valor nutricional a tus postres. Muchas veces diferenciamos los postres entre frutas y repostería, olvidando que la fruta, además de ser un postre sano y delicioso que puede consumirse en crudo, directamente, tras una comida, es un ingrediente equilibrado con el que preparar innumerables productos de repostería.

			En esta parte conocerás los secretos de la fruta, cuál es el mejor momento para adquirirla o dónde hacerlo. También te daré algunos consejos para elegir las mejores piezas y conservarlas el mayor tiempo posible y en las mejores condiciones en casa. Y no olvides tampoco los tipos de fruta que puedes encontrar y la mejor época del año para adquirirlos, lo que te servirá de ayuda para comprar siempre productos frescos a buen precio.

			Las frutas son ingredientes imprescindibles que dan mucho juego en la cocina, por eso te enseñaré todo lo que puedes hacer con ellas. Existen instrumentos específicos para su manipulado y corte, accesorios para trabajar con ellas y técnicas de conservación que debes conocer para sacarles el mayor partido, además de infinidad de recetas y formas de decoración que harán de ellas a partir de ahora un elemento principal en tu carro de la compra y en tu cocina.

			 

			Parte III: Tartas y pasteles

			Son los protagonistas de cualquier celebración y los reyes indiscutibles de la repostería. Aunque también, debido a sus originales y elaboradas presentaciones, es el tipo de receta que más miedo da realizar en casa.

			En esta parte quiero que pierdas ese miedo y te atrevas a preparar tartas o pasteles con tus propias manos. En primer lugar te enseñaré algunas diferencias básicas entre unos y otros para que no te quepa ninguna duda de a qué nos referimos cuando hablamos de una tarta o de un pastel. Una vez aclarados los términos, conocerás los trucos para hornear correctamente las bases. Asimismo repasaremos los tipos de hornos, las formas de cocción y las medidas de temperatura para que te sea muy sencillo ponerte manos a la obra. También es importante que conozcas los diferentes moldes que puedes encontrar para poder elegir el que mejor se adapta a tus necesidades.

			Pero no quiero que te quedes ahí. Una vez que domines la base de su elaboración, podrás aprender sencillos trucos para presentar tartas y pasteles con unos resultados que no tendrán nada que envidiar a los que adornan los escaparates de muchas confiterías. Esos resultados pasan por una buena cocción y la elección del molde adecuado, pero, en el caso de que los resultados no sean los esperados, aprenderás distintas formas de solucionarlos para que no vuelvan a suceder y de disfrazarlos para que nadie se dé cuenta de ello.

			 

			Parte IV: Galletas, magdalenas y bizcochos para todos

			Si en la Parte III verás que las tartas y los pasteles son los reyes indiscutibles de la repostería, cuando pienses en galletas, magdalenas y bizcochos deberías pensar que son sus más dignos herederos, puesto que sirven como base para muchas elaboraciones y porque son un acompañamiento perfecto para otras, además de un alimento idóneo para cualquier momento del día.

			No podía dejarlos de lado en este libro. Por eso he dedicado toda una parte a hablarte de ellos. Quiero que aprendas cuál es la diferencia en su elaboración, ya que comparten entre sí muchos de los ingredientes, técnicas y procesos. Cuando lo hayas aprendido, te enseñaré los trucos para una buena cocción, imprescindible en este tipo de recetas.

			 

			Parte V: Cremas heladas, sorbetes y batidos

			Cuando pensamos en estos postres asociamos su consumo a los meses de mayor calor, y muchas veces olvidamos que pueden ser un producto idóneo para todo el año, pues aportan gran cantidad de nutrientes, además de ser fáciles de consumir y muy digestivos.

			Lo primero que debes aprender son sus variedades y las diferencias entre ellas; ya que a la hora de organizar tu dieta no es lo mismo una crema helada, que un batido o sorbete. Después aprenderás cuáles son sus ingredientes básicos, la forma de manipularlos y algunas reglas fundamentales de higiene que debes poner en práctica siempre que te decidas a hacerlos tú mismo en casa. También te presentaré algunas alternativas a la hora de prepararlos, los distintos tipos de heladeras y los trucos que puedes seguir si no dispones de una en casa.

			Aunque conseguir un resultado profesional en casa puede ser algo difícil, en esta parte te enseñaré también varias alternativas para obtener la mejor textura posible y muchos trucos con los que te garantizo que podrás obtener un producto sano y de calidad con un inmejorable aspecto. ¡Refréscate y disfruta con cualquiera de las recetas que te presentamos!

			 

			
Parte VI: Cremas, flanes y mousses para chuparse los dedos


			Ésta es una estación obligatoria en nuestro particular viaje por los secretos de los postres y dulces. ¿Quién no ha disfrutado de una deliciosa crema dulce, un flan o una mousse esponjosa como postre? Además, pueden servir también como acompañamiento, relleno o cobertura de otros preparados, de modo que no pierdas detalle a lo que puedes aprender en esta parte.

			En primer lugar te enseñaré qué diferencias hay entre ellos, pues, como en otros casos, sucede que también sus ingredientes son muy similares y son pequeñas variaciones en sus medidas y elaboración lo que da lugar a un producto u otro. Más tarde te presentaré los distintos tipos de cada una de esas variedades. Sin olvidar trucos y consejos para obtener un buen resultado.

			Son postres sencillos, cuya mayor dificultad estriba en la cocción, por ello debes prestar atención a este apartado. Cuando domines la técnica podrás realizarlos sin mayor esfuerzo para consumirlos por sí solos como postre o como acompañamiento a otras recetas que has aprendido en este libro.

			 

			Parte VII: Los decálogos

			Llegados a este punto, ya eres un auténtico especialista en los secretos de los postres y dulces, y espero que pocas recetas se te resistan. Pero en este libro no podía faltar un apartado imprescindible en todos los libros de la colección Para Dummies. En él te presento cinco colecciones de recetas específicas para una determinada época o festividad del año, clásicos de la repostería o propuestas exóticas, recetas para quienes estén realizando un régimen o alternativas al desayuno o la merienda que te harán la boca agua y de las que no puedes prescindir. ¡Ya eres todo un experto, ahora toca disfrutar!

			 

			 

			Iconos utilizados en este libro

			Para ayudarte a encontrar la información que buscas, o para destacar datos que resultan particularmente significativos, utilizo los siguientes iconos a lo largo del texto:

			[image: evaopina.png]Detrás de este símbolo encontrarás mis consejos personales y mis secretos, que espero que te faciliten mucho las cosas.

			[image: consejo.png]Este símbolo señala una manera más cómoda de realizar una tarea, un modo más rápido de hacer algo o un plus para ahorrar trabajo o darle un toque especial a alguno de los postres que te propongo.

			[image: Advertencia.eps]La cocina puede ser un lugar peligroso, tanto por los utensilios que se utilizan como por los ingredientes, a los que hay que tratar con mimo. Este símbolo te avisa de posibles peligros.

			[image: recuerda.png]Este icono es un guiño para recordarte que algo se repite porque es muy importante. Si tiendes a olvidar la información que has leído en un capítulo determinado, haz el esfuerzo de recordar lo que dicen los párrafos marcados con este icono.

			[image: informaciontecnica.png]Este icono señala datos especializados que pueden ser interesantes como trasfondo, pero que no es imprescindible que conozcas. Son, pues, una aportación más de información, y valiosa, pero sin la cual tus postres y dulces serán igual de buenos. 

			 

			 

			¿Por dónde comenzar?

			Postres y dulces para Dummies ofrece todo lo necesario para que descubras cuánto de bueno tiene ese último postre que culmina una comida (aunque eso ya lo sabes como buen consumidor) y le pierdas el miedo a probar a hacer tú mismo esas delicias que tanto te gustan. 

			El libro está concebido para que puedas abrirlo por donde más te interese. Lee lo que quieras y vuelve a cerrarlo. ¿Que hoy te apetece preparar unas natillas? Pues ve a la parte correspondiente y mira las recetas que te recomiendo y cómo prepararlas. ¿Que es la fiesta de cumpleaños de un pariente y amigo y quieres sorprenderlo? Pues lo mismo. Aunque si lo prefieres, siempre puedes leerlo de un tirón. Sólo espero que lo que leas te sea de ayuda y te incite a ir más allá, a probar más recetas y a experimentar con ellas hasta darles tu toque personal. 

			Dicho lo cual, ya sólo queda que empieces a adentrarte en el apasionante mundo de los postres y los dulces. Pero si tienes dudas de por dónde hacerlo... ¿por qué no lo haces por el principio? ¡Que disfrutes, pues, la lectura! ¡Y buen provecho!

		

	


	
		
			[image: 009.jpeg]
		

	


	
		

			
				En esta parte...

				 

				Has decidido ser un pastelero consumado. Pero ¡espera un momento! Antes de ponerte el gorro hay algunas cosas que debes saber si quieres triunfar en esto de hacer postres y dulces. Así, en esta parte te familiarizarás con los utensilios que vas a necesitar, aprenderás los trucos básicos de los postres que vas a realizar y además sabrás cuál es la mejor estación para cada una de esas delicias. ¿Estás listo? Pues manos a la masa. 

			

		

	


	
	  
			
			Capítulo 1

			Postres y dulces al alcance de todos

			 

			En este capítulo 

			[image: triangle.jpeg] Vas a perderle el miedo a la repostería 

			[image: triangle.jpeg] Un pequeño vocabulario repostero

			[image: triangle.jpeg] Los utensilios e ingredientes con los que vas a crear postres exquisitos

			 

			 

			La repostería es para muchos una práctica culinaria que requiere grandes conocimientos. Pues bien, no les hagas caso, porque aunque no falta a la verdad, tampoco esa máxima es cierta al cien por cien. Una cosa está clara y es que todo el mundo sabe cocinar mejor o peor un plato con el que matar el hambre. Y también lo es que no ocurre lo mismo con los postres, que tienen merecida fama de ser más sofisticados y, por eso mismo, al alcance de unas pocas manos privilegiadas. Si a ello añadimos que por lo general requieren tiempo y que ése es un bien cada vez más escaso en nuestra sociedad, la verdad es que es para desanimarse un poco. 

			Pero para eso tienes este libro entre las manos: para descubrir que tienes a tu alcance un inacabable abanico de recetas a cuál mejor que podrás llevar a cabo de la forma más fácil. Porque sí, es verdad, no voy a engañarte: algunas creaciones reposteras requieren mucha pericia y arte. Pero otras –la mayoría– son muy sencillas. Basta con que tengas ganas de ponerte a ello. Si es así, ¡sigue leyendo!

			 

			 

			Por encima de todo, organización

			[image: evaopina.png]Puede que parezca una perogrullada, pero la organización es básica para que tus postres salgan deliciosos y para que tú no te agobies al hacerlos. Los postres en muchas ocasiones requieren diferentes trabajos: pelar y cortar la fruta por una parte, fundir el chocolate por otra... Y eso puede crear cierto nivel de estrés, sobre todo si esa parte de tu casa que es la cocina es de las que habitualmente menos frecuentas.

			Por eso es tan importante la organización, porque te ayudará a liberarte de esa carga de estrés que lo único que hará es perjudicar el sabor y apariencia de algo que tiene que estar para chuparse los dedos. Si tienes todo bien ordenado y sabes lo que vas a necesitar en cada momento, te enfrentarás a tu postre con una actitud tranquila y segura. 

			Además, debes tener en cuenta que esta organización también te ayudará a seguir las medidas higiénicas necesarias para garantizar que los postres, además de buenos, no sean un atentado a tu salud y a la de tus comensales. ¡Cualquiera acepta luego una invitación de tu parte! 

			Por último, y por si todavía no estás convencido, cuando acabes de realizar tu creación si has sido organizado no te encontrarás el desolador paisaje de cacharros, ollas y utensilios por todas partes que suele acarrear cualquier buena acción culinaria. Al contrario, habrás ido recogiendo todo en su momento y tendrás la sensación de haber sacado el máximo provecho a tu tiempo. Por tanto, aprovecha los ratos de espera, por ejemplo mientras la masa está en el horno, para ir recogiendo lo que ya no vayas a emplear.

			¿Estás ya del todo convencido? ¿Eres un acérrimo defensor de la organización? Pues aún lo vas a tener más fácil, sigue los siguientes pasos y descubrirás que es mucho más sencillo de lo que imaginabas. 

			[image: recuerda.png][image: ][image: ] Antes de entrar en materia:

	  • Repasa los ingredientes y los utensilios necesarios para elaborar la receta.

			• Limpia y sécate las manos.

			• Colócate el delantal y no olvides tener a mano un trapo de cocina.

			• Lee bien las indicaciones de elaboración.

			[image: ][image: ] Durante la elaboración: 

	  • Limpia bien la fruta.

			• Recoge a medida que vas manchando.

			• Si utilizas cualquier tipo de batidora eléctrica, no olvides desenchufarla antes de limpiarla.

			• Calienta el horno antes de introducir cualquier alimento.

			• Antes de desmoldar los bizcochos es conveniente que los dejes templar.

			[image: ] Y al final de todo: 

			• Visto el resultado, sólo te queda disfrutar del postre.

			• Ponte las pilas y prepárate para hacer el siguiente.

			• Sé crítico sin machacarte. Intenta saber qué podrías mejorar, pero reconoce también lo que has hecho bien. 

			

			[image: consejo.png]Si vas a emplear electrodomésticos, lee con atención las instrucciones para que funcionen correctamente y, además, averigua cómo debes limpiar esos aparatejos.

			 

			 

			A cada palabra, un sabor

			Aunque no hayas preparado un postre en tu vida, seguro que los términos básicos relacionados con la repostería como mínimo te suenan. Otra cosa es que tengas una idea precisa de lo que son, a diferencia de lo que pasa con los propios de la cocina. Así, todo el mundo sabe a qué nos referimos cuando decimos a la plancha o un guiso. En cambio, las palabras más usadas en el mundo de la repostería a veces producen ciertas dudas. Es lógico que sea así, por lo que no debes asustarte si de buenas a primeras has de enfrentarte al rico vocabulario repostero. 

			Para que vayas familiarizándote con estas palabras, aquí tienes un pequeño glosario que te ayudará a orientarte en el mundo de la repostería. Tómatelo como un diccionario básico para el viaje que estás a punto de emprender al mundo de la repostería. Y, por supuesto, no hace falta que lo memorices. Simplemente, en caso de duda cuando estés en otro capítulo, vuelve hasta estas páginas y busca en ellas la palabra o palabras que necesitas. 

			 

			
[image: recuerda.png]Almíbar


			El almíbar es una disolución de agua y azúcar, cocida hasta que comienza a espesarse. La consistencia va desde un líquido apenas viscoso a un caramelo duro y quebradizo.

			 

			Amasar

			Es una técnica que consiste en trabajar una masa con las manos. Se trata de una masa en la que domina siempre la harina y a la que se le añade algún que otro ingrediente, según la receta. Tras el proceso de amasado debes haber conseguido que todos los ingredientes se hayan ligado de un modo homogéneo y formen una masa fina. Ya te lo apunto, es el secreto de los pasteles y las tartas. (Si no puedes esperar más y quieres conocerlo todo sobre estos postres, pasa al capítulo 7.)

			 

			Aromatizar

			Como su mismo nombre sugiere, se trata de dar aroma a algo incorporando una sustancia aromática, como vainilla o hierbas aromáticas. 

			 

			Azúcar glas

			El azúcar glas, o azúcar glasé, es el azúcar pulverizado o molido a tamaño de polvo, que se utiliza en repostería para adornar o cubrir un postre (en casa se puede hacer con ayuda de un molinillo de café). 

			 

			Bañar

			Como puedes imaginarte, se trata de sumergir un producto en un líquido o cubrir algo con una capa de otra sustancia.

			 

			Caramelizar

			Bañar con caramelo una preparación o el fondo de un molde. También se utiliza como sinónimo de tomar color.

			 

			Cuajar

			Gracias a este proceso puedes unir y trabar las partes de un líquido para convertirlo en sólido. Algo que te servirá para hacer exquisitas cuajadas (encontrarás la receta en el capítulo 20), y no sólo eso. 

			 

			Cuajo

			Hay diferentes tipos de cuajos, cuya función lógica no es otra que la de cuajar: 

			[image: ] El animal, que es parte del estómago del cordero. 

			[image: ] El vegetal, que son flores de cardo.

			

			Ambos son capaces de coagular la leche, aunque hoy día lo más habitual es utilizar cuajo líquido. Se compra en farmacias.

			 

			Descorazonar

			Retirar el corazón. En repostería el término es muy utilizado con las frutas. (Si quieres saber más sobre el papel de la fruta a la hora de hacer postres, puedes leer los capítulos 4, 5 y 6.)

			 

			Ensartar

			Atravesar un alimento con un objeto puntiagudo como un palillo o palito de brocheta. Es un proceso muy divertido y en el que puede participar buena parte de la familia. Si vas al capítulo 6, allí encontrarás alguna receta de brocheta de frutas. ¡En cuanto lo comentes, todos querrán probarla de inmediato!

			 

			Espolvorear

			El truco aquí está en cubrir un postre con una fina capa de un producto en polvo, ya sea azúcar glas o cacao. Un ejemplo es la famosa tarta de Santiago. Para saber más sobre esta técnica, puedes echarle un vistazo a los capítulos 2 y 12. 

			 

			Flores comestibles

			Se utilizan como elemento decorativo, sobre todo en tartas y pasteles. Se pueden conseguir en tiendas especializadas y en algunos supermercados.

			 

			Granadina

			La granadina es un jarabe de color rojo que se elabora con azúcar, granadas y no contiene alcohol. Se puede conseguir en muchos supermercados.

			 

			Gratinar

			Dorar en un horno determinados alimentos o preparaciones, no necesariamente de repostería. Para esto es necesario que cuentes con un buen horno (sobre ellos encontrarás más información en el capítulo 7), pues un microondas no es suficiente. 

			 

			Homogeneizar/Uniformizar

			Mezclar ingredientes hasta conseguir una masa uniforme. Se puede hacer amasando, pero también siguiendo otras técnicas, como el batido. De lo que se trata siempre es que la mezcla sea homogénea, que no queden esos incómodos grumos de algo que no se ha integrado bien en el todo. El secreto aquí no es otro que el trabajo: amasar y amasar, batir y batir. El premio: que luego todo te sabrá a gloria. 

			 

			Macerar

			Mantener una sustancia sólida sumergida en una sustancia líquida, bien para ablandarla o para aromatizarla y que resulte así más sabrosa. El líquido puede ser de lo más variado, dependiendo siempre de lo que quieras hacer luego: vinos, licores, jarabes, preparados con especias y hierbas aromáticas, entre otros. 

			 

			Papel parafinado

			Un producto imprescindible en el sector alimentario. Se utiliza para cubrir la placa del horno y evitar que se peguen los alimentos a ella.

			 

			Punto pomada

			Es el punto que se obtiene al trabajar la mantequilla hasta conseguir una densidad parecida a una pomada.

			 

			Reducir

			Es la acción de concentrar o espesar un jugo, puré o salsa mediante cocción prolongada.

			 

			Tamizar

			Ya verás que ésta es una acción muy frecuente en repostería, sobre todo si lo que quieres es hacerte un experto pastelero. Se trata de filtrar una mezcla para que caigan al plato sólo las partes más finas; se puede tamizar harina, pan rallado o cualquier sustancia en polvo. En el capítulo 2 me extiendo un poco más sobre este tema. Y si ya lo conoces y lo que quieres es saber más cosas sobre tartas y pasteles, entonces pasa al capítulo 7. 

			 

			Temperaturas del horno

			El horno es un instrumento sin el cual la repostería no sería lo que es. Habría postres, por supuesto, de frutas y así, pero no aquellos un poco más elaborados como pasteles o galletas, sin los cuales la vida sería realmente triste. En el capítulo 7 trataremos el asunto a fondo, pero aquí ya te indico una primera escala de temperaturas para que te vayan sonando: 

			[image: ] Flojo o suave: 100-150 °C. 

			[image: ] Moderado: 150-200 °C.

			[image: ] Fuerte: 200-250 °C.

			[image: ] Muy fuerte: 225-275 °C.

			

			Ya sabes, ve familiarizándote con estas palabras porque te las encontrarás muy a menudo en las siguientes páginas cuando pase a explicarte recetas concretas. Y ante cualquier cosa, ¡no dudes en consultarlas de nuevo!

			 

			 

			¿Qué tengo que comprarme? 

			Cuando una persona empieza una actividad con la que no había lidiado antes, un error muy típico es el de pensar que si tiene todos los utensilios necesarios todo será más fácil. Pero, como dice el refranero, el hábito no hace al monje. 

			[image: evaopina.png]Aunque es verdad que hay utensilios que son indispensables, también existen otros que requieren un mayor dominio del arte culinario y que podrás ir adquiriendo a medida que tu técnica mejore. Si lo haces al principio, acabarás gastándote mucho dinero e incluso puedes llegar a frustrarte porque no acabes de dominarlos. Por ello, antes de lanzarte a la tienda ten en cuenta los siguientes consejos: 

			[image: consejo.png][image: ] Escoge los primeros platos que quieras llevar a cabo y haz una lista de lo que necesitas para ello.

			[image: ] Mira qué es lo que tienes, en qué condiciones está y qué es lo que realmente necesitarás. 

			[image: ] No compres demasiados electrodomésticos, que te ocuparán mucho espacio en la cocina y además supondrán un gasto respetable. Intenta tirar con lo que tienes y adquirir sólo aquellos artilugios imprescindibles.

			[image: ] Si, finalmente, compras algún electrodoméstico, haz todo tipo de preguntas en la tienda para garantizar que es el que necesitas y que su manejo es fácil. 

			[image: ] Antes de emplear un utensilio que no has utilizado nunca, haz pruebas. Y emplea para ello otros ingredientes diferentes, porque los de repostería suelen ser siempre más caros y no es cuestión de tirarlos.

			

			[image: recuerda.png]Piensa que el gran secreto de la cocina, y no sólo de la repostería, es ir paso a paso, poco a poco, asimilando todo lo que tienes que asimilar sin prisas. Y ello tanto a la hora de mezclar los ingredientes y cocinarlos como en lo que se refiere a los preparativos. Si lo haces así, las probabilidades de éxito se multiplican seguro. 

			 

			Tus aliados en la cocina

			“Bueno, vale, así lo haré. Pero ¡todavía no me has dicho qué tengo que comprar!” Sí, tienes toda la razón, pero es que no te lo voy a decir, aunque sólo sea porque no sé qué tienes y qué dejas de tener en tu cocina. Lo que sí haré es decirte cuáles son los utensilios más usados en el mundo de los postres. 

			No te asustes, porque la lista es larga, pero muchas de las cosas que aparecen en ella son de lo más habitual y lo más seguro es que también las tengas; y otras tampoco son tan caras o podrás ir adquiriéndolas a medida que las necesites. En los siguientes capítulos de este libro, cuando trate postres que necesitan una u otra herramienta en concreto, te ampliaré la información para que escojas lo que realmente se adecúa más a tus necesidades: 

  				[image: ] Batidoras. Básicamente hay dos tipos de batidoras:

			• La de brazo, que se usa para batir diferentes ingredientes o triturarlos. 

			• La de varillas, cuya finalidad reside en incorporar aire a diferentes preparados, como para montar claras o yemas. 

			[image: ] Boquillas. Es un accesorio que se coloca en el extremo inferior de la manga pastelera. Las hay con diferentes dibujos que imprimen distintas formas a la masa. De ellas te hablaré en el capítulo 8 cuando tratemos el tema de la manga pastelera. 

			[image: ] Brocha. Es un pincel que se utiliza para dar brillo a masas.

			[image: ] Cápsulas para magdalenas. Moldes de papel especiales para hacer magdalenas, una maravilla de siempre de la que trataré en el capítulo 11.

			[image: ] Cazos y cazuelas. Recipientes para calentar o cocinar diferentes productos. 

			[image: ] Colador. Instrumento de cocina adecuado para colar líquidos o cremas. También se utiliza para tamizar y espolvorear alimentos en polvo.

			[image: ] Cortapastas. Son moldes abiertos por los dos extremos y sirven para cortar masas. Los hay de las formas más diversas, corazones, cuadrados, redondos...

			[image: ] Cucharas de madera. Imprescindibles para trabajar en sartenes y cazuelas antiadherentes y evitar que se rayen.

			[image: ] Cuchillos. Aunque ya sabes lo que son, te los defino para que conste todo: son utensilios que sirven para cortar, y para lo que a nosotros nos interesa pueden ser de dos tipos:

			• De puntilla, un cuchillo pequeño que sirve para pelar, picar y cortar distintos alimentos.

			• De sierra, muy apropiado para cortar bizcochos, tartas o panes.

			[image: ] Cuencos. Se utilizan para mezclar o batir ingredientes.

			[image: ] Descorazonador. Sirve para extraer el corazón de diversas frutas. 

			[image: ] Espátula. Se trata de una herramienta que consiste en una lámina plana de metal con agarradera o mango, similar a un cuchillo con punta roma. Se utiliza para levantar alimentos con mayor facilidad.

			[image: ] Espumadera. Muy útil para retirar alimentos fritos en sartén y escurrir el exceso de aceite. 

			[image: ] Exprimidor. Utensilio para extraer el zumo de los cítricos.

			[image: ] Flaneras. Son otro tipo de molde donde se cuajan los flanes, otro clásico de los postres del que te hablaré en el capítulo 16.

			[image: ] Lengua. Es una herramienta que se emplea para rebañar las cremas, bien de un recipiente, bien de una cazuela. Se llama así por su flexibilidad. 

			[image: ] Manga pastelera. Es un utensilio parecido a una bolsa y se utiliza para rellenar o adornar pasteles. Sobre ella me extenderé en el capítulo 8. 

			[image: ] Moldes. Son diferentes tipos de recipientes (rectangulares, redondos, de fondo desmontable, entre otros), dentro de los cuales se introduce una masa para su posterior cocción en el horno o enfriamiento en el frigorífico. Pueden ser metálicos o de cristal. En el capítulo 7 te hablaré de los moldes para tartas y pasteles, y en el capítulo 12 de los más idóneos para galletas, magdalenas y bizcochos. 

			[image: ] Papel de aluminio. Se utiliza para conservar y tapar alimentos.

			[image: ] Papel de cocina. Siempre es conveniente tener un rollo de papel absorbente. Muy apropiado para secar diferentes alimentos.

			[image: ] Papel film. Muy apropiado para tapar alimentos, sobre todo cuando se conservan en el frigorífico. De esta manera los alimentos no se impregnarán de olores extraños.

			[image: ] Placa de horno. Es un accesorio del horno. Es parecida a una bandeja y sobre ella se colocan los alimentos para su cocción.

			[image: ] Rallador. Se utiliza para rallar diferentes alimentos, como el chocolate.

			[image: ] Rejilla. Es un accesorio del horno. Es parecida a una parrilla de asado.

			[image: ] Rodillo. Es un utensilio que sirve para estirar masas. Los hay de madera, plástico o de acero inoxidable.

			[image: ] Sartenes antiadherentes. Sirven para freír o cocinar diferentes preparaciones.

			[image: ] Tijeras. Sirven para cortar y es conveniente que estén bien afiladas.

			[image: ] Varilla. Utensilio utilizado para mezclar, batir o montar diferentes ingredientes.

			[image: ] Vaso mezclador y medidor. Recipiente utilizado para batir y triturar ingredientes. También se utiliza para medir ingredientes líquidos y algunos sólidos (azúcar y harina, principalmente). 



 

			[image: 021.jpeg]

			Figura 1-1: Utensilios de cocina habituales.

			 

			Ingredientes que no pueden faltar

			Hasta aquí te he presentado las palabras y los instrumentos que debes tener en cuenta si quieres introducirte en esto de la repostería. Pero seguro que echas en falta algo no menos importante. O más aún, absolutamente básico, porque sin ello es que no hay postre que valga. Me refiero, por supuesto, a los ingredientes. 

			El repertorio aquí es inmenso e irás comprobándolo tú mismo a medida que vayas leyendo (y espero que elaborándolas) las distintas recetas que encontrarás a lo largo del libro. Pero aun así hay algunos ingredientes básicos y recurrentes, que son los que quiero presentarte aquí. Tanto es así que en tu cocina nunca deberán faltar:

			[image: recuerda.png][image: ] Harina. Por lo general es indispensable en cualquier masa. Puedes utilizarla blanca o integral, así como de maíz para algunas recetas. También puedes encontrar una harina especial de repostería, más fina y más suelta. 

			[image: ] Mantequilla. Se obtiene mediante el batido y amasado de la nata de la leche. Se utiliza en las masas y cremas, y como decoración.

			[image: ] Huevos. Se utilizan en la gran mayoría de las masas, cremas, pasteles y elaboraciones de repostería en general.

			[image: ] Azúcar. Es indispensable en cualquier dulce. Al disolverlo en agua y calentar se obtiene el almíbar y el caramelo. Puedes utilizarlo blanco o moreno. 

			[image: ] Leche. Es indispensable para elaborar cremas, natillas, flanes, así como sus derivados: yogures, quesos y cuajadas.

			[image: ] Crema de leche o nata. Se utiliza líquida para elaborar helados y batida, como decoración o relleno. 

			[image: ] Levadura. Existen dos tipos, la fresca y la seca. Se utiliza para dar más volumen y esponjosidad a panes y bizcochos. 

			[image: ] Aromas. Muchos postres y dulces se caracterizan por el aroma que desprenden. Son determinadas especias las que consiguen darles ese toque de olor y un sabor especial. Canela, vainilla, café, chocolate, miel, limón o naranja, coco, nuez moscada, anís o clavo son sólo algunos ejemplos. La elección de una en lugar de otra variará el resultado final de una receta.

			

			Hagas el postre que hagas, es muy probable que utilices alguno de estos ingredientes, por lo que te recomiendo que los tengas a mano siempre. Así, si un día te da un arrebato y te apetece preparar un postre, sabrás que tienes lo básico para hacerlo. 

	  

	


	
		
			
			Capítulo 2

			Trucos y secretos para empezar

			 

			En este capítulo 

			[image: triangle.png] Un repaso a las técnicas más utilizadas en repostería 

			[image: triangle.png] Errores habituales y algunos trucos para no caer en ellos 

			[image: triangle.png] Una idea clave: la repostería es mucho más sencilla de lo que parece

			 

			 

			Cada maestrillo, su librillo. Eso es una verdad como un templo y más en el arte de la repostería. Tampoco es cuestión de que te desvele aquí secretos de esos que se llaman profesionales (sería como empezar a construir la casa por el tejado), pero sí que quiero que empieces a familiarizarte con técnicas esenciales, sin las cuales difícilmente un postre quedará bien. Y de lo que se trata es de que tú y tus invitados os chupéis los dedos.

			Por lo tanto, este capítulo no es ninguna tontería. Muchas de las cosas que te diré es posible que ya las sepas. Y si estás un poco habituado a moverte por la cocina (moverte cocinando, se entiende, no estorbando a quien cocina o atacando la nevera), muchas de ellas las conocerás de sobras. En ese caso, no hace falta que te detengas a leerlas. Simplemente, sigue adelante. En cambio, si eres principiante, párate y lee con atención lo que sigue. De este modo descubrirás que esto de la repostería es mucho más fácil y sencillo de lo que imaginabas y de lo que te habían dicho. Pero aunque así sea, no te olvides de practicar un poco antes de ponerte a elaborar el postre. 

			 

			 

			Todo empieza por la higiene

			Lo primero que tienes que hacer cuando entras en la cocina aunque sea para freír un huevo es lavarte bien las manos. Me dirás que es obvio y que ya lo tienes en cuenta. No lo niego, pero ya que vamos a ir paso a paso, el primero que hay que dar es éste y no quiero saltármelo: la higiene antes de nada.

			[image: recuerda.png]Ya ves, la primera técnica no puede ser más sencilla. Pero es imprescindible. Y no sólo eso, sino que también lo es que lo hagas a conciencia y bien. Además:

			[image: ] Lávate las manos siempre antes de empezar a cocinar.

			[image: ] Sécalas bien para que no queden húmedas.

			[image: ] Si tienes un cepillo para las uñas, empléalo. 

			[image: ] No te pongas crema después, espera a acabar el plato para hidratarte, ya que la loción podría mezclarse con los alimentos. 

			[image: ] Si tienes alguna herida, cúbrela con una tirita y protégete, ya que algunos alimentos pueden provocar escozor. 

			[image: ] Después de manipular los alimentos, vuelve a lavarte las manos tantas veces como sea necesario. 

			

			Una vez hecho esto, ya nada te impide poner las manos en la masa. 

			 

			 

			Técnicas de hoy y de siempre

			A continuación voy a enseñarte algunas técnicas básicas que luego verás que aparecen continuamente en las recetas de todo tipo de postres. La mayor parte de ellas, si no las has ejecutado tú mismo, habrás visto hacerlas a tu madre o abuela, pues forman parte del repertorio tradicional de siempre. Y si funciona, ¿para qué cambiarlo? 

			Lo mismo que en el capítulo 1 te decía a propósito del vocabulario, los utensilios o los ingredientes, no tengas miedo en volver sobre este apartado siempre que se te despierte alguna duda en el momento que estés intentando hacer realidad una receta. 

			[image: consejo.png]Y otra cosa: practica. Al principio lo más probable es que el resultado no sea muy atractivo visualmente, pero es sólo cuestión de no desanimarse y cogerle el tranquillo. 

			 

			Untar un molde con aceite o mantequilla 

			Ésta es una de las técnicas que se convertirán en el pan nuestro de cada día, pues sólo así evitarás que la masa no se te pegue al molde al hornearla, ¡que después cualquiera la saca! Para ello necesitas: 

			[image: ] 1 cucharadita de aceite o mantequilla.

			[image: ] 1-2 cucharadas de harina.

			

			Antes de empezar, lávate bien las manos, coge una cucharada de aceite o una pequeña porción de mantequilla y unta el molde con una espátula (que no sea metálica si el molde es antiadherente) o con los dedos, extendiendo bien la grasa para llegar a todas las aristas o esquinas del mismo. 

			Coge ahora una o dos cucharadas de harina y espolvorea sobre el molde. Dale unos pequeños toques o golpecitos y espárcela bien por toda la superficie. Vuelca el molde y retira el exceso de masa. 

			 

			
				El baño de María la Judía

				 

				Seguro que esta técnica la conoces: se trata de una técnica de cocción que sirve para calentar o cocinar un producto de forma indirecta. 

				La forma de llevar a cabo el baño María es la siguiente: coloca una cazuela sobre el fuego y llénala de agua. Introduce el alimento en un recipiente y éste en la cazuela. Cocina el alimento de forma indirecta hasta conseguir el punto deseado. De este modo, lo que se calienta en primer lugar es el agua contenida en el recipiente de mayor tamaño y ésta es la que, poco a poco, va cociendo el contenido del recipiente menor, de forma suave y constante.

				Es, pues, una técnica muy sencilla. Ahora bien, seguro que más de una vez te has preguntado el porqué de su nombre. ¡Pues no es fácil responder a ello! Pero una versión bastante difundida dice que el nombre le viene de su inventora, María la Judía, una alquimista que vivió en Alejandría en el siglo iii (para otros, esa María era la hermana del bíblico Moisés), que quiso dar con un método que imitara las condiciones de la naturaleza y permitiera calentar sus guisos lentamente sin alcanzar nunca la temperatura de ebullición. Este procedimiento hizo fortuna en toda Europa bajo el nombre latino de balneum Mariae, que en castellano se convirtió en nuestro entrañable baño María.

			

			 

			Tamizar la harina 

			Este de tamizar es un término que te vas a encontrar en varias ocasiones, de ahí que no lo tengas muy claro. Pero no te preocupes, ahora te aclaro lo que es. Tamizar no es más que una técnica utilizada para colar la harina y añadirle aire para que quede más suelta y así, a la hora de utilizarla, no le salgan grumos.

			Para hacerlo basta con pasar la harina por un colador, imprimiendo pequeños golpes con la mano. Parece fácil, ¿verdad? Pues no sólo lo parece, también lo es.

			 

			Montar la nata

			Es uno de los procesos más típicos, pero tiene sus truquillos. Cuando vayas a comprar nata para montar es importante que te fijes en la cantidad de materia grasa que contiene (por lo menos debe tener el 35 %). A mayor cantidad de grasa, mejor quedará. Además, para que suba con mayor facilidad es importante que tanto el recipiente como la nata estén muy fríos.

			Para llevar a cabo esta operación necesitarás:

			[image: ] 200 ml de nata. 

			[image: ] 1 cucharada de azúcar (grande).

			

			Coloca la nata en un recipiente, agrega el azúcar y bátela con una varilla (como si fueran huevos para una tortilla) hasta que suba. Si no tienes ganas de batir, siempre puedes recurrir a una batidora de varillas eléctrica. El resultado quedará igual de bueno. 

			[image: consejo.png]Para montar la nata y que suba bien es importante comprarla con un porcentaje elevado demateria grasa, al menos de un 30 %.

			 

			Separar la clara de la yema

			Otra operación bastante habitual, así que mejor que empieces a familiarizarte ya con ella. Éstos son sus pasos: 

			1. Casca el huevo de tal forma que te queden dos mitades. 

			2. Vete pasando la yema de una mitad de la cáscara a la otra hasta conseguir que la clara caiga totalmente en el recipiente en el que vas a trabajar. 

			3. Coloca la yema en otro cuenco.

			El objetivo de todo esto es que puedas montar claras. ¿Y cómo? Pues presta atención. 

			Montar claras

			Para que resulte más fácil montar las claras es importante que el recipiente en el que vas a realizar esta operación esté bien limpio y que no tenga ningún resto de grasa (yema) ni de cáscaras. Una vez que te hayas cerciorado de eso, coloca tres claras de huevo en un recipiente y bátelas con una varilla manual o eléctrica hasta que queden bien esponjosas (introduce la máxima cantidad de aire posible).

			Para que el resultado sea más duradero y consistente, casi al final del proceso, cuando las claras estén casi ya montadas, incorpora una cucharada de azúcar glas (quedará más brillante y compacto) o en grano (quedará más volátil y ligero). Y sigue batiendo un poco más.

			[image: Advertencia.eps]Ten cuidado y no lo batas demasiado: puede perder aire y bajar. Si lo dejas reposar demasiado tiempo, sobre todo si lleva poco azúcar, volverá a estado líquido y ya no podrá volverse a montar.

			 

			 

			Vamos a decorar un poco

			¿Qué sería de la crema catalana sin el azúcar quemado? ¿O una tarta sin nata o chocolate? Hay muchos productos que ponen el broche final a un postre. Aunque a veces más que broche son parte integrante de la propia masa. No obstante, los casos concretos ya lo iremos viendo cuando lleguemos a las recetas. 

			De momento, aquí te comento algunos truquillos para dar un toque perfecto a tu repostería. 

			 

			Hacer caramelo

			Es otra de las operaciones que se convertirán en una rutina en tu recién inaugurada vida de pastelero y que te irá de maravilla para recetas como la crema catalana o el flan (las encontrarás en el capítulo 16 y 17, respectivamente). Para ello debes disponer de:

			[image: ] 3 cucharadas de azúcar. 

			[image: ] 1 cucharada de agua.

			[image: ] 1/3 cucharada de zumo de limón.

			

			Con sólo estos tres ingredientes puedes conseguir un delicioso caramelo. Éste es el proceso: 

			1. Pon a calentar el azúcar, el zumo de limón y el agua en una sartén o un cazo y mezcla un poco. 

			2. Cocina a fuego suave hasta que los ingredientes queden bien integrados. 

			3. Cuando empiece a tomar color, deja que se tueste un poco más, pero ten cuidado de no pasarte. En seguida se quema y amarga. 

			4. Retíralo del fuego, deja que se temple y cuando desaparezcan las burbujas repártelo en el molde o los moldes. 

			[image: consejo.png]Para que no cristalice el caramelo, puedes echar un poco de vinagre o zumo de limón cuando se esté fundiendo el azúcar.

			 

			Fundir chocolate

			Sin duda alguna, el chocolate puede enorgullecerse de ser el rey de los postres. Su versión fundida puede acompañar a casi cualquier creación repostera. Eso sí, apunta: podemos considerar cobertura aquel chocolate que contiene, como mínimo, el 31 % de manteca de cacao. 

			[image: recuerda.png]Para fundir el chocolate puedes utilizar dos métodos:

			[image: ] Baño María. El viejo método de María la Judía del que te hablaba anteriormente es muy útil para fundir chocolate. Para ello, trocea éste, colócalo en un recipiente al baño María y remueve hasta conseguir una pasta uniforme. Es importante que no le entre agua. 

			[image: ] Microondas. Menos tradicional, pero los tiempos cambian y hay que estar abiertos a las novedades tecnológicas. En este caso, pon el chocolate en un recipiente, introdúcelo en el microondas y caliéntalo durante unos 30 segundos. Retíralo y remueve. Introduce nuevamente y caliéntalo durante 15 segundos más. Si fuera necesario, repite el proceso hasta que quede bien fundido. Es importante hacerlo poco a poco para que el chocolate no se queme. 

			

			Si quieres saber más cosas sobre el chocolate aplicado a la decoración de tartas y pasteles, puedes mirar el capítulo 8. 

			 

			Espolvorear con azúcar glas, cacao o canela

			Esta técnica no tiene misterio. Consiste en cubrir superficialmente un alimento, en nuestro caso un postre, con una fina capa de un género en polvo, que puede ser azúcar glas, cacao o canela. La mejor manera de hacerlo es colocando el polvo en un colador fino. Basta con dar pequeños toques para cubrir la superficie del postre. Si no quieres espolvorear todo el postre, puedes tapar algunas partes con un trozo de papel.

			[image: consejo.png]Si no tienes azúcar glas en casa, no te preocupes. Puedes prepararlo rápidamente. Sólo necesitas azúcar corriente, introducirlo en un molinillo y triturar. 

			 

			 

			Vamos a jugar con frutos y frutas

			Como verás en la segunda parte de este libro, las frutas dan mucho juego en repostería, y ello tanto frescas como confitadas o secas. Presta atención a estas técnicas relacionadas con ellas. 

			 

			Hidratar frutas pasas

			Si tienes frutas deshidratadas hay dos maneras de devolverles un poco de agua, una más lenta y otra más rápida: 

			[image: ] La lenta. Coloca las frutas en un recipiente y cúbrelas con un líquido (agua, licor, café...), y déjalas así en remojo el tiempo necesario para que se ablanden y se hidraten. Lógicamente, ese tiempo dependerá del punto de deshidratación y del tamaño de la fruta. Así, para pasas y ciruelas, 1 hora es suficiente, pero si se trata de orejones de melocotón, albaricoques e higos, entonces debes esperar un mínimo de 2 horas. Antes de utilizarlas, escúrrelas y sécalas bien.

			[image: ] La rápida. Para acelerar el proceso puedes colocar las frutas en una cazuela con agua y ponerlas a cocer. El tiempo de cocción, igual que en el caso anterior, dependerá del tamaño de la fruta: pasas y ciruelas, 10 minutos; orejones de melocotón, albaricoques e higos, 30 minutos. Y lo mismo, escúrrelas y sécalas bien antes de utilizarlas.


			 

			Cortar corteza y rallar la cáscara de los cítricos

			Para empezar, debes limpiar bien la fruta: pásale un cepillito y sécala. Y después, sigue estos pasos:

			1. Corta la corteza. Coge una puntilla (cuchillo pequeño) y corta un trozo, intentando coger sólo la parte exterior (la de color), ya que la parte interior de color blanco lo que puede hace es amargar las comidas.

			2. Ralla la cáscara. Coge el limón y ve girándolo sobre el rallador con movimientos suaves de forma que sólo ralles la superficie externa (la de color), ya que la interior (blanca) da amargor. Retira la ralladura con un pincel.

			 

			Sacar gajos en vivo de un cítrico

			Para realizar esta tarea es importante que el cuchillo esté bien afilado. Con un cuchillo (puntilla), corta la parte superior y la parte inferior de la fruta. Apóyala sobre la tabla y pélala. Retira la cáscara, la parte blanca y la membrana blanca exterior que cubre los gajos; que quede bien peladita. Coge la puntilla y saca gajos, sin tocar las membranas blancas de los lados de los gajos. Parece difícil, pero sólo tienes que coger un poco de práctica. El resultado merece la pena.

			 

			Extraer bolitas de fruta

			En la industria alimentaria hay un utensilio denominado cuchara parisien que tiene una pequeña copa con una hoja de media esfera y se emplea para sacar bolitas o vaciar frutas. 

			El sistema es muy sencillo. Basta con cortar la fruta (melón, manzana, melocotón, sandía, piña...) por la mitad, introducir el utensilio, darle una vuelta circular y sacar la bolita. Vamos, como si estuvieras sacando una bola de helado, ni más ni menos. 

			 

			Picar menta

			Bien, no es una fruta, sino una planta, pero la menta es también uno de esos ingredientes que dan un toque especial a muchos postres. Para que quede estupenda, pícala del siguiente modo: 

			1. Pasa por agua las ramas de menta. 

			2. Retira los tallos, seca bien las hojas y dales forma de bolita. 

			3. Pícalas con un cuchillo bien afilado. 

			4. Repásalas con el cuchillo (sin levantar la punta) las veces que sean necesarias hasta que quede bien picado.

			 

			 

			Desmoldar un bizcocho y una tarta

			Es un momento clave porque después de él ya sólo queda dejar enfriar el postre y servirlo a la mesa. Al llevarlo a cabo tal vez te sientas como un cirujano que debe extraer con precisión el bizcocho o la tarta de su molde para que no se rompa. Por supuesto, si la operación sale mal no quiere decir que tu creación sea menos sabrosa, pero lo que nadie duda es que no tendrá tan buen aspecto, e incluso que hará mal efecto si la presentas ante tus invitados. En fin, no es por desanimar, pero con ello quiero que seas consciente de lo importante de esta labor. Aquí no vale eso de confiarse y decir ¡ya he llegado a la meta! Porque la meta es muy traicionera.

			Pero no nos pongamos negativos y vamos a lo práctico. Si se trata de un bizcocho, el proceso que debes seguir es éste: 

			[image: ] Retíralo del horno y colócalo sobre un salvamanteles o sobre algún material que aguante bien el calor. 

			[image: ] Deja que se temple. 

			[image: ] Pasa una espátula por los bordes. Mejor que sea de silicona o plástico.

			[image: ] Cúbrelo con un plato y voltéalo con cuidado. 

			[image: ] Haz palanca con la espátula y retira el molde. 

			[image: ] Para que vaya desapareciendo la humedad, puedes colocarlo sobre una rejilla de horno.

			Y si tienes una tarta, experto cirujano, toma el bisturí y sigue estos pasos. Ya verás cómo el proceso es más fácil: 

			[image: ] Retira la tarta del horno y deja que se temple. 

			[image: ] Si quedan trozos pegados en el borde, córtalos con un cuchillo y retíralos del molde, con cuidado de no rallarlo. 

			[image: ] Pasa el cuchillo por todo el perímetro del molde por si hay alguna parte que se haya quedado pegada a éste. 

			[image: ] Saca la tarta del molde y déjala sobre una superficie lisa. 

			[image: ] Si quieres pasarla a un plato, si el molde es desmontable, despégala antes pasando un cuchillo por la base. 

			

			Hecho esto, sea bizcocho o tarta lo que hayas hecho, y haya salido entero o a trocitos, sólo queda probarlo. Seguro que está buenísimo.

			Éstas son algunas técnicas y trucos básicos que conviene dominar antes de poner en práctica muchas de las recetas de este libro, decorar una tarta o tener a punto uno de sus ingredientes. Algunas de ellas ya las usaban nuestras abuelas, otras son algo más novedosas, pero con un poco de práctica lograrás buenos resultados y podrás aplicarlas siempre que lo necesites. Si quieres darle otro toque a tus preparaciones o quieres sorprender a tus invitados, es hora de empezar y un primer paso es familiarizarse con estas técnicas. ¡Son muy sencillas, sólo tienes que seguir las indicaciones!

		

	


	
		
			
			Capítulo 3

			Un postre para cada estación

			 

			En este capítulo 

			[image: triangle.png] Por qué hay postres típicos de alguna estación

			[image: triangle.png] Los postres que mejor te sentarán según la época del año

			[image: triangle.png] Una selección de los mejores ingredientes empleando los productos de temporada

			 

			 

			¿Por qué los helados se relacionan con el verano y el chocolate caliente con el invierno? Pues porque es lo que el cuerpo te pide en esa estación concreta del año en relación directa con la temperatura ambiental. ¡Y no sólo eso! Si sigues leyendo este capítulo descubrirás cómo el peso de la tradición y los productos de temporada influyen también mucho en nuestras elecciones. Ésas son las tres principales razones por las que tomamos un postre en una época y no en otra. 

			Tampoco hay que pensar mucho, pues nuestra propia experiencia ya nos dice que hay momentos en que se nos antojan unos postres y otros en los que no los tomaríamos ni en broma, y eso aunque nos gusten a rabiar. De ahí la importancia de prever qué es lo que tu cocina va a producir según el tiempo que haga. 

			 

			 

			El peso de la tradición

			Muchas veces no nos damos cuenta, pero cada estación del año o temporada tiene sus propias recetas que, en muchos casos, están ligadas a una festividad o una conmemoración concreta. 

			Si eres un amante de las torrijas, por ejemplo (por si no lo sabes, te hablo de ellas en el capítulo 20), quizá disfrutes de ellas a lo largo de todo el año, pero, por lo general, es una receta que suele elaborarse en Semana Santa. Y, como ésta, existen una serie de recetas que, de forma tradicional, suelen ir ligadas a una época, estación, festividad, etc. Es el caso también del turrón. Nadie te impide que lo comas en primavera, pero la tradición dicta que su época es la Navidad. 

			Éste no es el único factor que influye para que, de forma consciente o inconsciente, determinado tipo de elaboraciones parezca que tengan señalados sus propios días en el calendario, como si de acudir a una cita se tratara. 

			Sin embargo, hay un caso en el que la tradición se impone a la época del año: el de los pasteles de cumpleaños. ¿Qué sería un aniversario sin soplar las velas sobre un gran pastel? Éste es el caso más claro en el que vemos el peso de la tradición. Y en este caso, sin depender de las estaciones, del frío o el calor.

			 

			 

			Postres fríos, postres calientes

			El clima influye mucho en nuestras apetencias y necesidades. El olor de un buen estofado o un cocido caliente nos abre el apetito con facilidad un día lluvioso y frío de invierno, mientras que las altas temperaturas del verano suelen invitarnos a consumir ensaladas ligeras, carne a la plancha o un refrescante helado que nos ayude a hacer la digestión.

			Cuando hace calor el cuerpo nos pide comidas más ligeras, fácilmente digeribles, que no aumenten demasiado la temperatura corporal. El frío, por el contrario, demanda comidas calientes, consistentes y mucho más calóricas. Esto se debe a que el cuerpo trata de mantener siempre la misma temperatura corporal, de modo que en invierno se consumen calorías para mantener el calor interno, mientras que en verano requerimos menos calorías ya que la temperatura externa es más que suficiente para que el cuerpo funcione perfectamente.

			Pues bien, los postres no son una excepción: con frío nos apetecen calientes; con calor, fríos. En ambos casos el abanico de posibilidades donde escoger no dejará indiferente a ningún amante del dulce. 

			 

			 

			Cada temporada, su producto

			Aunque la tradición y el clima manden, no podemos descuidar un tercer factor que también desempeña un papel primordial a la hora de planificar nuestras comidas. Ese factor no es otro que los productos de temporada. 

			Muchos platos que tradicionalmente están ligados a determinadas épocas suelen prepararse con productos de temporada. El otoño, por ejemplo, es la época del año en que da comienzo la temporada de recogida de setas, por lo que gran parte de las recetas que se elaboran con ellas se relacionan con esa estación. Además, estas recetas, con sus salsas templadas y medianamente grasas, se adaptan a una temperatura que comienza a anunciar la llegada del frío. Y es que, si observamos con atención vemos que tradición, temperatura y temporada están muy ligados entre sí. 

			[image: evaopina.png]Ahora que se habla tanto de la cocina de km 0 (por si no lo sabes, es aquella en la que al menos el 40 % ingredientes, y entre ellos todos los principales, son locales, es decir, que se compran directamente a los productores en un radio inferior a 100 km), cada vez se valora más que los productos sean de temporada. Así se consigue que sean mucho más sabrosos, pues van de la tierra al fogón sin tantos viajes por las carreteras ni tantas estancias en cámaras frigoríficas. 

			Obviamente, los productos de temporada están ligados al clima. De ahí que, por ejemplo, las frutas que se recolectan durante los meses cálidos formen parte de los ingredientes principales de gran parte de las recetas tradicionalmente vinculadas al verano. Pero también confieren variabilidad, ya que esos productos de temporada no son los mismos en todas partes, puesto que dependen del clima, y los platos típicos tampoco lo serán.

			 

			 

			Guía para no perderte lo mejor de cada época

			A continuación, voy a proponerte un breve recorrido por cada estación del año y por los postres ligados a ella por alguno de los tres factores señalados al comienzo de este capítulo: la tradición, la temperatura y la temporada. Toma nota de ellos, pues te ayudarán a planificar tus compras y así te habituarás a consumir productos de temporada.

			 

			Más allá de la manta y el tazón de chocolate

			Tanto la manta como el tazón de chocolate dan pistas de la época de la que estamos hablando: sí, es invierno y la lluvia o la nieve cae tras el cristal de la ventana de tu casa mientras te dispones a ir a la cocina a elaborar un delicioso postre. 

			Como te decía más arriba, las bajas temperaturas del invierno nos piden consumir más calorías para el frío externo poco adecuado para el funcionamiento del cuerpo. 

			Si te fijas en las recetas que tradicionalmente se consumen en Navidad, observarás que todas se componen de ingredientes altamente calóricos, muy grasos y con frutos secos. Muchos de ellos, además, se consumen calientes. He aquí una selección: 

			[image: ] Pastel de boniato.

			[image: ] Tronco de Navidad.

			[image: ] Almendrados. 

			[image: ] Mantecados. 

			[image: ] Buñuelos. 

			[image: ] Cordiales. 

			[image: ] Turrón. 

			[image: ] Leche frita. 

			[image: ] Bizcocho con frutos secos. 

			[image: ] Caña rellena. 

			[image: ] Mazapán.

			[image: ] Trufas de chocolate. 

			[image: ] Manzanas asadas.

			[image: ] Nueces rellenas y acarameladas.

			[image: ] Pastel de cabello de ángel.

			[image: ] Tarta grasa con frutos secos y frutas de invierno.

			

			¿Y las recetas?, te preguntarás. Un poco de paciencia, ya irán llegando en los capítulos correspondientes. Aquí de lo que se trata es de situar cada cosa en su mejor momento. Si luego quieres comerte unas manzanas asadas en verano, eso ya es cosa tuya. 

			 

			Las flores florecen...

			Con la llegada de la primavera, el clima se atempera y nuestros cuerpos piden comidas con menor contenido calórico. Además, los productos de temporada varían. La primavera es, como el otoño, una estación de paso, intermedia, de ahí que en los lugares más meridionales del planeta prácticamente ni existan. 

			¿Cómo se traduce ese carácter de transición en la gastronomía y en particular en la repostería? Pues en unas recetas que pueden verse como una síntesis de elaboraciones propias del invierno realizadas con ingredientes más bien ligados al verano, como pueden ser las frutas. He aquí algunas de ellas: 

			[image: ] Torrijas. 

			[image: ] Bizcocho borracho con frutas de temporada y frutos secos. 

			[image: ] Brazo de gitano con nata y frutas. 

			[image: ] Tarta de requesón y arándanos. 

			[image: ] Milhojas con frutas. 

			[image: ] Natillas.

			[image: ] Bizcocho ligero o con frutas.

			[image: ] Pastel de crema y frutos.

			[image: ] Macedonia de frutas pasas.

			[image: ] Flan o natillas.

			[image: ] Tarta de limón.

			[image: ] Brownies.

			[image: ] Galletas o cookies con bolitas de chocolate. 

			[image: ] Bombones rellenos o con frutas. 

			

			¡Menudas tentaciones para el paladar! Y tranquilo, que pronto aprenderás a hacerlas tú también en casa. 

			 

			Cuando calienta el Sol

			Con la llegada de las altas temperaturas, los postres cumplen una doble función: además de ser refrescantes, nos ayudan a hacer la digestión que, debido al calor, siempre es un tanto más pesada. 

			Los ingredientes estrella en las recetas de verano son sin duda las frutas de temporada y las frutas exóticas, y su elaboración abarca todas las modalidades que te puedas imaginar, desde tartas y pasteles fríos, hasta sorbetes, helados o cremas heladas. Echa un vistazo a la siguiente lista: 

			[image: ] Pastel de frutas de temporada.

			[image: ] Mousse de frutas (cítricos o frutas exóticas).

			[image: ] Batido de fruta.

			[image: ] Helado con frutos.

			[image: ] Helado de yogur.

			[image: ] Tarta fresca o helada (con cítricos, queso...).

			[image: ] Sándwich de brownie y helado.

			[image: ] Macedonia de fruta (que puede ir acompañada de helado).

			[image: ] Sorbetes y granizados.

			[image: ] Crema de fruta.

			

			¿Y sabes lo mejor de todo? La mayoría de estas recetas son facilísimas y la mar de rápidas; prepararlas no te quitará tiempo y ni siquiera tendrás que estar pegado a los fogones, lo que en verano siempre es un auténtico suplicio. 

			 

			Las hojas caen

			El tipo de elaboraciones ligadas a esta estación del año está más marcado por la temporada de los ingredientes que por el clima en sí. El otoño, al igual que la primavera, es una estación de paso en la que podemos disfrutar de temperaturas templadas, pero también muy variables. 

			Durante el verano muchos frutos maduran y alcanzan su punto óptimo precisamente durante el período otoñal, lo que da pie a preparar un sinfín de recetas a cuál más deliciosa. Los ingredientes que predominan son los frutos secos y algunas frutas de temporada en recetas que suelen presentarse y degustarse de forma templada. A ver a cuál de éstas le hincarías ya el diente: 

			[image: ] Bizcocho de chocolate y frutas de temporada. 

			[image: ] Tarta de manzana o de pera. 

			[image: ] Pastel de nueces o higos. 

			[image: ] Hojaldre de frutas combinadas con frutos secos (como castañas o nueces). 

			[image: ] Manzanas asadas bañadas con cremas de frutos secos. 

			[image: ] Arroz con leche. 

			[image: ] Bombones de membrillo. 

			[image: ] Tarta de queso con crema de membrillo y nueces.

			

			Como puedes ver, se trata de recetas más calóricas, pero ¡cualquiera se resiste a ellas! 

			 

			La fruta también es de temporada

			En la tabla 4-1 (en el capítulo 4, todo él dedicado al maravilloso mundo frutal) encontrarás toda la información que necesitas para saber cuándo debes comprar cada fruta. Échale un vistazo siempre que vayas a la frutería o que quieras preparar un postre frutero para una celebración. Así estarás cuidando tu bolsillo (la fruta de temporada siempre tiene un precio más económico) y además sabrás que estás adquiriendo productos frescos. 

			Otra ventaja de aprovechar la fruta de temporada es la posibilidad que ofrece de combinar sabores, texturas y temperaturas que se adapten a cada época del año. Se trata, pues, de preparar esas recetas de temporada que nos ha dejado la tradición, siempre perfectamente adaptadas al clima de la época del año en que sus ingredientes son recolectados. De este modo, la tradición demuestra que es sabia.

			Pero las tradiciones están ahí para cambiarlas. Así que no tengas miedo a innovar e introducir nuevas variedades y técnicas de elaboración en esas recetas, a fin de dar un toque más actual y personal a tus postres. ¿Te atreves? Espero que cuando acabes de leer este libro y hayas hecho tus pinitos en repostería des el paso. Será la mejor prueba de lo bien que has aprovechado la lectura. 

		

	


	
		
			[image: 041.jpeg]
		

	


	
		

			
				En esta parte...

				 

				La fruta, además de un alimento sanísimo, es el suculento ingrediente principal de muchos postres. En esta parte del libro aprenderás qué frutas debes comprar y cuándo, y cómo conservarlas según lo que quieras hacer con ellas. Después conocerás las principales técnicas para trabajar la fruta y dejarla lista para que protagonice tus mejores postres. Y, ¡cómo no!, encontrarás al final de un amplio surtido de recetas frutales que puedes preparar para chuparte los dedos. 

			

		

	


	
		
			
			Capítulo 4

			Vamos a la frutería

			 

			En este capítulo 

			[image: triangle.png] Cómo y dónde comprar las mejores frutas

			[image: triangle.png] Una serie de consejos caseros para conservar la fruta

			[image: triangle.png] Los tipos de fruta y sus temporadas 

			 

			 

			Lo dicen todos los especialistas en nutrición: la fruta es, o cuando menos debería serlo, un alimento básico en nuestra dieta, bien sea consumida en crudo o bien como ingrediente principal o incluso como elemento decorativo (ojo, decorativo, pero de los que también se comen) de cualquiera de los postres que elabores. Y hay donde escoger aquí, tanto por la variedad de recetas como, sobre todo, por la amplísima diversidad de frutas que hoy día puedes encontrar al lado de tu casa, desde las tradicionales de toda la vida hasta otras de orígenes exóticos pero firmemente asentadas ya en nuestros usos diarios. 

			De todo ello te daré cuenta en este capítulo, en el que me he propuesto enseñarte los distintos tipos de fruta que puedes encontrar muy cerca de tu casa, cuál es el mejor momento para adquirirla, qué accesorios son indispensables para trabajar con ella en tu cocina y las distintas formas de conservarla o manipularla para su uso en repostería. ¡Ya ves cuánta cosa! Si en cuanto acabes de leer este capítulo bajas corriendo a la frutería de tu barrio a hacer acopio de unas cuantas y variadas piezas, querrá decir que mi explicación ha valido la pena.

			 

			 

			A la rica fruta

			Como ya te he dicho, la fruta sirve para elaborar algunas exquisiteces culinarias que están para chuparse los dedos y que, además, te sorprenderán porque no son nada difíciles de hacer. Pero el primer paso es comprarla, elegirla adecuadamente teniendo en cuenta el uso posterior que le daremos.

			Siempre que vayas al mercado o a cualquier otro comercio donde vendan fruta, es conveniente que organices tu compra. Una buena reserva de provisiones hará más sencillo el trabajo en la cocina, lo mismo que una planificación adecuada te ahorrará tiempo y evitará que algunos productos terminen en la basura por encontrarse en mal estado.

			[image: consejo.png]Elabora una lista de la fruta que necesites teniendo en cuenta el uso que vayas a dar a cada pieza. Piensa que la fruta es un producto perecedero, por lo que es necesario prestarle especial atención y tener claro cuándo y dónde adquirirla para que no pierda sus propiedades, prestancia ni sabor.

			 

			Del árbol a tu casa

			[image: recuerda.png]El mejor momento para comprar una fruta es cuando alcanza el punto de madurez idóneo para su consumo, siempre y cuando esa pieza vaya a ser consumida directamente y no requiera una fase concreta de maduración para la elaboración de una receta en concreto. A excepción, claro está, de frutas como los plátanos y las peras, cuyo proceso de maduración es muy rápido, te recomendamos que las compres en distintas fases para que no alcancen todas al mismo tiempo el punto de maduración. En ese caso, te encontrarías tu casa llena de piezas a cuál más sabrosa, pero que debes consumir al mismo tiempo si no quieres que se te estropeen.

			[image: consejo.png]Cuando vayas a elegir la fruta presta atención a los consejos que te doy a continuación. Sólo así estarás seguro de que lo que estás adquiriendo es un producto de calidad: 

			[image: ] Que no haya recibido golpes, ya que una fruta estropeada puede estropear a las demás. 

			[image: ] Que desprenda un buen aroma. 

			[image: ] Que haya alcanzado el punto de madurez necesario para ser consumida o para la elaboración de una receta.

			Puedes comprobar la firmeza o el punto de madurez de la pieza de fruta que quieras presionándola ligeramente u observando determinados signos que te lo indicarán. Con la práctica y la costumbre puedes llegar a ser un auténtico experto en este campo. Aunque, si el establecimiento es de confianza, también puedes pedir que te escojan las piezas según tus necesidades. ¡Nadie mejor que el frutero conoce lo que tiene entre manos!

			[image: Advertencia.eps]No conviene dejarse seducir por el aspecto exterior o el color uniforme de una pieza de fruta. En muchas ocasiones, la piel brillante y tersa de una pieza de buen tamaño puede ocultar una pulpa insípida, harinosa o demasiado acuosa. En otras palabras, que aquí lo bonito a la vista no siempre es lo más sabroso al paladar. 

			 

			... pasando por la tienda

			[image: evaopina.png]Mi recomendación es clara: acude siempre que te sea posible a establecimientos de confianza y mercados. Es cierto que en las grandes superficies puedes encontrar todo tipo de productos a lo largo del año, lo que siempre es muy cómodo. Pero eso mismo quiere decir que en muchos casos no se tratará de productos de temporada. Más bien serán frutas que vienen de muy lejos y habrán sido congeladas, un proceso este que resta calidad al producto que vas a adquirir, pues afecta principalmente a su sabor.

			Por supuesto, los pequeños comercios no pueden competir en variedad con las grandes superficies, pero si acudes a ellos te asegurarás de que los productos sean de temporada y no hayan sido sometidos a ningún proceso de congelación. Además, al acudir a tu establecimiento de confianza puedes consultar sobre el estado de cada producto que adquieras y pedir que los mismos dependientes te aconsejen qué es lo que más te conviene. El trato directo y la relación de confianza que se establece entre vendedor y cliente en estos establecimientos es impagable. 

			[image: consejo.png]Si tu disponibilidad de tiempo te lo permite, toma la costumbre de acudir a diario a la frutería. Cuando se trata de productos frescos es mejor adquirirlos en pequeñas cantidades según vayan a ser consumidos que almacenarlos en casa, donde, pasado un tiempo, irán perdiendo propiedades y frescura, restando sabor a los platos que prepares con ellos.

			[image: consejo.png]Tener siempre a mano frutos rojos (grosellas, moras, arándanos) y unas hojas de menta te puede sacar de cualquier apuro a la hora de decorar los postres.

			 

			 

			No todas las frutas son iguales

			Cada familia de frutas necesita unos cuidados concretos. He aquí tu manual para que no te den gato por liebre (o pera por manzana): 

			 

			Cítricos

			Bien sean limones, naranjas, pomelos o limas, si quieres que su zumo sea jugoso debes prestar especial atención al peso. Si éste se corresponde con el tamaño de la pieza, obtendrás un zumo sabroso y de primera calidad. Una piel hinchada o áspera te indicará que la pulpa está seca, mientras que si es fina y lisa, la pieza será mejor para extraer su zumo. Las de piel gruesa suelen ser más adecuadas para consumir o rallar.

			 

			Uva

			No todas las variedades de uva están disponibles todo el año y en muchas ocasiones se comercializan sin haber llegado a su punto de maduración. Cuando se trate de uva blanca evita comprar aquellos racimos que tengan un color uniforme y verde, pues este tipo de uva debe tener un tono dorado. Las variedades negras deben haber adquirido su tono oscuro. Si hallas algún grano de uva verde es que no está en su punto. Los racimos que contienen granos arrugados o demasiado pequeños todavía no han madurado y su sabor será demasiado ácido. Un truco para comprobar el estado óptimo de la uva es agitar el racimo: si los granos permanecen fijos, perfecto; si caen, es que está demasiado madura.

			 

			Plátano

			Se recolectan aún verdes y se almacenan para su maduración. En ese momento, cuando tienen la piel todavía verde, los plátanos no son comestibles. Conforme van madurando, la piel amarillea y se cubre de motas marrones. Según el uso que vayas a darle, puedes escogerlos en distintos puntos de maduración.

			 

			Manzana y pera

			Se pueden encontrar diversas variedades de estas dos populares frutas, cada una con gustos y puntos de maduración distintos. Ambas continúan madurando después de ser recolectadas, de modo que en el momento de elegir una pieza más madura o no, debes tener en cuenta el tiempo que vas a conservarla y en el uso que vas a darle.

			 

			Melón

			Se dice que los hombres son como los melones, pues nunca sabes cómo van a salir hasta que los abres. Pura sabiduría popular. Pero aunque parezca imposible, sí hay algún medio de averiguar cómo va a ser ese melón sin necesidad de abrirlo. Para ello, lo mejor es coger la pieza firmemente con ambas manos y presionar ligeramente con los dedos en el extremo que termina en punta, opuesto a la mata; si cede un poco, eso significa que la pieza está en su punto. Ésta debe presentar también un buen aspecto y tener el peso óptimo. Si la fragancia es demasiado almizclada, el melón empieza a estar pasado de madurez. 

			 

			Piña

			La piña debe tener buen aspecto y las hojas han de ser verdes. Igual que el melón, el peso y el olor pueden darnos alguna pista sobre su fase de maduración, pero, para estar seguros, basta con estirar sin hacer demasiada fuerza una de las hojas interiores del penacho: si se arranca con facilidad, estará madura.

			 

			Melocotón y albaricoque

			Estas frutas no maduran bien una vez recogidas, por lo que es preferible comprarlas ya maduras. En el caso del melocotón, si vas a utilizarlo para elaborar compota debes comprarlo un poco verde. Comprueba que se encuentra en buen estado, con la piel tersa y que el tacto es firme y no cede con facilidad.

			 

			Ciruela

			Su rápido proceso de maduración hace que sea una fruta delicada. Asegúrate de que las piezas carezcan de manchas y de que presenten un color vivo; que sean firmes, pero algo ligeras al tacto.

			 

			Fresas

			La forma y color no son, en este caso, buenos indicadores de su estado. Quizá la mejor forma de escogerlas es probar una de ellas. Anímate a comprar variedades locales, así te asegurarás de que son de temporada y de que no han sido congeladas, ya que, de esta forma, pierden su sabor. Comprueba también que en el recipiente o cesto donde las fresas están depositadas no haya líquido ni esté teñido. 

			 

			Frambuesas, moras y bayas

			Estas variedades deben presentar un color uniforme y brillante. Si mantienen sus calículos, o sea, la parte verde que los unía a la planta, quiere decir que fueron recolectadas todavía sin madurar y que, probablemente, apenas tengan sabor. Comprueba, igual que con las fresas, que no pierden jugo y tiñen el fondo de la caja en la que están envasadas.

			Éstas son las frutas más habituales en nuestras fruterías. Si quieres saber cómo maduran y conocer trucos para conservarlas, pasa al capítulo 5. Y si no puedes esperar más y quieres ya probar alguna receta con ellas, entonces ve directamente al capítulo 6. 

			 

			
				Sácale todo el partido a la fruta

				Para que la fruta que consumas esté siempre fresca, te recomiendo no comprar una cantidad mayor de la que vayas a necesitar o consumir. Así evitarás acumular mucha cantidad de fruta y que ésta pueda deteriorarse o exceder su punto de maduración.

				Dependiendo de tus necesidades, del tipo de fruta o de la estación del año, podrás almacenar las piezas de fruta en el frigorífico, en el caso de que ya estén maduras y requieran refrigeración, o en un lugar seco, frío y oscuro hasta que alcancen su punto de madurez. 

				Piensa que si la fruta que has almacenado sobrepasa ese punto de madurez y su aspecto se deteriora un poco, quizá no puedas servirla en la mesa para su consumo. Aunque eso no quiere decir que tengas que tirarla a la basura: siempre puedes utilizarla para una deliciosa y refrescante macedonia o para elaborar compotas y mermeladas que, además de sabrosas, representan una de las técnicas más eficaces de conservación. Y, por supuesto, también puedes licuarlas y sustituir los refrescos y zumos envasados por otros deliciosos zumos naturales hechos en casa y mucho más sanos que aquéllos. 

			

			 

			 

			El calendario de las frutas

			En la actualidad existen instrumentos y técnicas que nos permiten disfrutar de cualquier fruta durante todo el año. Pero esto no siempre ha sido así. Todavía nuestros abuelos consumían sólo aquellos productos que llegaban al mercado según la estación del año.

			A simple vista, gracias a las modernas cámaras frigoríficas, las técnicas de congelación y el transporte a gran escala, lo más común es creer que la posibilidad de consumir todo tipo de alimentos a lo largo del año es una ventaja para la salud.

			[image: Advertencia.eps]Pero en realidad esta práctica habitual en nuestros días es como un cuchillo de doble filo. ¿Por qué? Pues muy sencillo: porque, sí, es un hecho que podemos aportar todos los tipos de nutrientes de forma equilibrada que nuestro organismo necesita sin necesidad de depender de estaciones concretas del año como antes. Ahora bien, esto encarece el precio de algunos productos en el momento de consumirlos fuera de temporada. Y no sólo eso, sino que obliga a utilizar productos químicos para conservarlos, lo que, como contrapartida, acaba siendo perjudicial para nuestra salud.

			[image: consejo.png]¿Qué hacer, pues, en estas circunstancias? Lo mejor es consumir aquello que sea más fresco, más de temporada. Si sigues leyendo, verás algunas razones para obrar así. 

			 

			En qué te beneficia la fruta de temporada 

			[image: recuerda.png]Las ventajas de consumir frutas de temporada son muchas, pero de entre todas ellas yo destacaría las siguientes:

			[image: ] Menor precio. 

			[image: ] Mayor calidad del producto.

			[image: ] Menos aditamentos, dado que no requieren un tratamiento tan agresivo de conservación. 

			[image: ] Mayor aporte vitamínico, lo que repercute directamente en nuestra salud.

			

			Por todo esto es muy importante que conozcas en qué temporada, mes o estación del año se recolecta cada fruta que llega a tu mesa. El calendario completo lo puedes consultar en la tabla 4-1. Así, cuando vayas al mercado sabrás cuáles son los productos realmente frescos y cuáles no. 

			 

			[image: 050.jpeg]

			 

			Si tienes en cuenta el calendario de la tabla 4-1 ahorrarás dinero en el momento de ir a hacer la compra y te asegurarás de que la fruta que te llevas a casa es fresca y de buena calidad.

			 

			 

			Sabores lejanos que ya no lo son tanto

			Hasta ahora te he hablado de nuestras frutas, es decir, de aquellas que tradicionalmente se han cultivado en nuestro país y que forman parte de nuestra cultura gastronómica más elemental. Ahora bien, los tiempos cambian y hoy es un hecho que el mundo es más pequeño gracias a la eficacia y rapidez de las vías de comunicación. Y eso, como no podía ser menos, afecta también al tránsito de las frutas que a menudo se denominan exóticas. 

			De origen tropical la gran mayoría, estas frutas llegaron no hace mucho a nuestras mesas, pero lo hicieron para quedarse. ¡Y bienvenidas sean! Así, si en un primer momento eran alimentos caros que apenas se comercializaban fuera de algunos establecimientos especializados, hoy podemos encontrarlas en gran parte de fruterías y mercados, lo que ha ayudado también a que sus precios sean mucho más asequibles.

			Como es natural, estas frutas se pueden consumir al natural o bien licuadas para hacer refrescantes y nutritivos batidos que se caracterizan por esa mezcla especial y agridulce que proporciona su pulpa y que presentan un alto contenido de vitaminas y minerales. Sus caprichosas formas, colorido y texturas, que las hacen únicas para decorar los postres, han hecho que muchas de estas frutas hayan revolucionado nuestras mesas. 

			[image: Advertencia.eps]Sin embargo, cuando vayas al mercado debes prestar con ellas mayor atención que con las frutas tradicionales, ya que, dado que recorren grandes distancias desde sus lugares de origen (Centroamérica, Nueva Zelanda, sudeste asiático...), suelen recolectarse sin madurar para que así aguanten más tiempo. De ahí que en muchas ocasiones lleguen a los comercios demasiado maduras, lo que impide que sean adecuadas para decorar alguno de nuestros platos. 

			Y pasa también el caso contrario: que todavía se encuentren poco maduras para su consumo, lo que nos obliga a dejarlas reposar un par de días a temperatura ambiente hasta que alcancen su punto óptimo de consumo.

			A pesar de lo dicho, te animo vivamente a que, si no las conoces, te decides a descubrirlas, a probar sus sabores, a disfrutar de sus texturas y colorido y a aprovechar todos sus beneficios para nuestra salud. 

			 

			Formas y sabores para todos los gustos 

			Para facilitarte el descubrimiento de las frutas tropicales, te presento a continuación una selección de las más populares y fáciles de encontrar en una frutería convencional. No sé a ti, pero ¡a mí, sólo de escribirla, ya se me está haciendo la boca agua!

			Papaya

			A simple vista, parece una pera de gran tamaño, pero su interior esconde una pulpa anaranjada y dulce que podrás disfrutar directamente cruda, licuada, en macedonia, ensaladas o en helado. De ella se dice que tiene efectos curativos para el sistema digestivo.

			Mango

			De sabor muy intenso, ofrece mucho juego a la hora de cocinar con él, ya que se puede utilizar tanto para macedonias y postres, como para ensaladas o platos dulces. 

			Guayaba

			Su corteza es dura y verdosa, mientras que la pulpa interior tiene un tono rosado. Su sabor es agridulce y suele utilizarse principalmente para macedonias y zumos, aunque también se emplee para dar un toque exótico a muchas salsas. Su consumo en conserva se ha popularizado y se puede encontrar en muchos establecimientos. 

			Lichis

			Su origen es oriental y su aspecto no deja a nadie indiferente, pues son de pequeño tamaño y tienen una corteza rosada y escamada. Aunque su sabor es similar al de la uva, pueden apreciarse otros aromas florales que los hacen únicos para enriquecer cualquier batido, macedonia o helado.

			Maracuyá

			A diferencia de otros frutos, la pulpa de la maracuyá tiene una textura gelatinosa que hace que tenga que ser consumida con cuchara. Principalmente se utiliza para elaborar zumos o batidos, aunque también se pueden realizar estupendas mermeladas con este fruto.

			 

			Lo exótico también tiene sus fechas

			Del mismo modo que las frutas tradicionales, las exóticas tienen también sus épocas de recolección. Y aunque algunas de ellas se recogen durante todo el año, la mayoría sólo será fresca unos meses. Como alternativa, se comercializan en conserva para que puedas disfrutar de ellas siempre que lo desees. Pero si prefieres degustarlas en su punto y su momento, en la tabla 4-2 te muestro cuáles son los meses del año en que se recolectan para que lo tengas en cuenta a la hora de adquirirlas en el mercado.

			 

			[image: 053.jpeg]

			 

			[image: recuerda.png]No olvides que muchas de estas frutas, si están destinadas al mercado internacional, se recogen cuando aún están verdes, pues de lo contrario no llegarían enteras a la mesa. Así que tendrás que prestar mucha atención o pedir en algún establecimiento de confianza que te elijan las piezas maduras y listas para su consumo. De lo contrario, podría suceder que tengas que esperar más de lo previsto para su maduración y te fastidie así su uso en una receta concreta que ya tenías pensada. 
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Tabla 4-1: Calendario de recolecta de las principales frutas
Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sept. Oct. Nov. Dic.

Albaricoque X X X X

Caqui X X X
Cereza X X X

Ciruela X X X

Chirimoya X X X
Frambuesa X X X

Fresa X X X X

Granada X X X
Higo X X X

Kiwi X X X

Limén X X X X X X X
Mandarina X X X X X
Mango X X X X
Manzana X X X X X X
Melocotén X X X X X

Melén X X X X

Membrillo X X

Naranja X X X X X X
Nectarina X X X X X

Pera X X X X X
Platano X X X X X X X X X X X X
Pomelo X X X X X
Sandia X X X

Uva X X X
Breva X X

Nispero X X
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Tabla 4-

Calendario de recoleccion de las frutas exoticas
Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. Jul. Ago. Sept. Oct. Nov. Dic.

Alquejenje X X X

Carambola X X X X X X X X X X
Coco X X X X X X X X X X
Maracuya X X X X X X
Guayaba X X X X X X
Kiwano X X X X X X X X X
Kumquat X X X X
Lichis X X

Mangostan X X X X X X X X X X
Papaya X X X X X X X X X X
Pitahaya X X X X X X X

Rambutan X X X X X X X X X X
Tamarillo X X X X X X X X X X
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