
		
			[image: ]
		

	
		
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			
				© 2022, Estefanía Colombo Ducret

				Diseño tapa e interior: Valeria Pochi Boquete

				Fotografía: Alejandra López

				Arte: Loli Braga Menéndez

				Diseño de cubierta: Departamento de Arte de Grupo Editorial Planeta S.A.I.C.

				Todos los derechos reservados de esta edición

				© 2022, Grupo Editorial Planeta S.A.I.C.

				Publicado bajo el sello Planeta®

				Av. Independencia 1682, C1100ABQ, C.A.B.A.

				www.editorialplaneta.com.ar

				Primera edición en formato digital: julio de 2022

				Versión 1.0

				Digitalización: Proyecto451

				Queda rigurosamente prohibida, sin la autorización escrita de los titulares

				del “Copyright”, bajo las sanciones establecidas en las leyes, la reproducción

				parcial o total de esta obra por cualquier medio o procedimiento, incluidos

				la reprografía y el tratamiento informático.

				Inscripción ley 11.723 en trámite

				ISBN edición digital (ePub): 978-950-49-7783-4

			

		

		
			
				Colombo, Estefanía

				 100% Dulce / Estefanía Colombo. - 1a ed. - Ciudad Autónoma de Buenos Aires : Planeta, 2022.

				 Libro digital, EPUB

				 Archivo Digital: descarga

				 ISBN 978-950-49-7783-4

				 1. Cocina. I. Título.

				 CDD 641.86

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				A mi familia, Nahuel, Faustina y Teodelina, que me bancan en todas.
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				¿Por qué será que amamos lo dulce? ¿Por qué nos atrae tanto? ¿Por qué muchas veces, al contrario de lo que sucede con lo amargo, lo ácido o lo salado, aparece un deseo irrefrenable, una atracción fatal?

				Para obtener la respuesta, tengo que remontarme a mi infancia en Baradero. Mi abuela Lela hacía una torta de manzana que me encantaba, recuerdo que nos deleitábamos con los aromas dulces de la tarta caliente recién salida del horno, ansiososos de probarla. El azúcar crocante sobre la tarta, el caramelo y, sobre todo, la dulzura con la que ella nos cocinaba, forman parte de mis recuerdos más entrañables.

				Seguramente vos también tenés una historia similar. De esa forma y sin saberlo, a través de lo dulce nos conectamos con los afectos, y lo que en la niñez o en la juventud son momentos de placer, se transforman en buenos recuerdos cuando somos adultos. 

				Todos los seres humanos establecemos con lo dulce una especie de “amor a primera lengua”. Cuando probamos cualquier tipo de alimento, tanto la lengua como el paladar logran una sinergia para que la boca descifre de qué sabor se trata, y en ese proceso el dulce es el primero en captarse. Para el cerebro de un bebé o de un niño, el único sabor relacionado con el placer es el dulce. ¿Por qué? Nuestros saberes heredados o la infor-mación genética (eso que algunos llaman instinto) están basados en una premisa: para el paladar y para el cerebro, dulce es sinónimo de alimento (lo primero que probamos es la leche materna) y amargo es sinónimo de peligro, por eso los bebés ponen esas caras tan locas cuando prueban un brócoli y se emocionan cuando les llega el primer helado. Con el tiempo, la cultura culinaria a la que pertenecemos, nos dará acceso a diferentes sabores y texturas. Sin embargo, lo dulce nos vincula con lo que somos, con nuestra parte humana esencial, con nuestro paladar sin haber sido invadido por la cultura, con nuestro legado familiar. 
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				La cocina, por su parte, siempre implica desafíos y retos: nos confronta muchas veces con nuestra paciencia, tolerancia, expectativas y hasta con nuestra propia seguridad. Por el contrario, también encontramos en la cocina cuestiones que hacen a la cercanía y a la calidez, se trata de un punto de encuentro y reunión: cuando cocinamos, charlamos y estamos cerca de nuestros seres queridos. Además, es un espacio donde honra-mos a todos con el alimento que preparamos, a nuestros comensales y a nuestros maestros, como mi abuela Lela. Los aromas, los sabores que nos conectan, todas esta gran experiencia hacen de la cocina un lugar especial, casi mágico.

				Por eso, y para disfrutar de ese vínculo con lo dulce y la cocina de la forma más natural y saludable, preparé este libro: para que puedas tener el mejor kiosco en tu casa y un almacén sin aditivos ni conservantes. Re-cetas fáciles y rápidas, con ingredientes simples que seguramente tendrás al alcance de tu mano y que vas a poder compartir con toda la familia. 

				Te animo a que pruebes cada una de estas ideas y propuestas y que le pierdas el miedo a la cocina, porque como dice la columnista norteame-ricana Harriet Van Horne: “Cocinar es como amar. Hay que hacerlo sin miedo o mejor no intentarlo”. 

				Buenos Aires, mayo de 2022
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				INGREDIENTES

				MASA

				250 g de harina 0000

				Pizca de sal

				100 g de azúcar impalpable

				150 g de manteca

				1 huevo

				Esencia de vainilla, a gusto

				RELLENO 

				90 g de azúcar 

				45 g de claras 

				2 g de gelatina + 15 cc de agua fría

				1 cdita. de esencia de frutilla 

				Colorante rosa, a gusto 

				Coco rallado, c/n

			

		

		
			
				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Mezclar en un bol o procesadora la harina, la sal, el azúcar y la manteca fría cortada en cubos hasta obtener un arenado.

				Incorporar el huevo, la esencia de vainilla y, si hiciera falta, un cho-rrito de agua helada para unir. Formar un bollo uniendo la masa pero sin trabajarla demasiado. Envolver con papel film y reservar en la heladera por al menos 30 minutos. Estirar la masa con un pa-lote en la mesada apenas enharinada hasta obtener 2 mm de espe-sor. Cortar las tapas con un cortante redondo del diámetro deseado. 

				COCCIÓN. Colocar las tapas en una placa enharinada y cocinar-las en el horno precalentado a 180 °C hasta que estén cocidas pero blanquitas (aproximadamente unos 10 minutos). Retirarlas y dejar-las enfriar sobre una rejilla.

				PARA EL RELLENO. Colocar en una cacerola el azúcar y cubrirla apenas con agua. Calentar a fuego moderado (sin revolver) hasta alcanzar un almíbar a 118 °C. Para esto, utilizar un termómetro de cocina o hacer la prueba de la bolita: tomar con una cuchara un poco de almíbar y volcarlo en un vaso con agua helada; si se puede moldear una bolita con el almíbar, ya está listo.

				Cuando el almíbar comience a burbujear, empezar a batir las cla-ras (con batidora) hasta lograr el punto nieve. Hidratar la gelatina con el agua fría. Reservar.

				Retirar el almíbar del fuego, esperar a que bajen las burbujas unos segundos y verterlo lentamente en forma de hilo por la pared del bol de las claras, sin dejar de batir.

				Añadir la esencia de frutillas y el colorante y continuar batiendo has-ta que baje la temperatura. Por último, calentar la gelatina hidratada unos segundos en el microondas y agregarla caliente al batido. 

				ARMADO. Colocar el relleno en una manga y distribuirlo en la mi-tad de las tapas. Dejarlas reposar 10 minutos y luego tapar con el resto de galletitas. Hacerlas rodar por coco rallado.

				CONSERVACIÓN. Siempre guardarlas en un recipiente hermético.
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MANTECA NOISETTE. Calentar en una olla a fuego me-dio la manteca hasta que se derrita y comience a sentirse aroma a avellana (se desprende inmediatamente). Reservar hasta que esté a temperatura ambiente. Se usa todo, incluso lo que queda en el fondo de la olla (no está quemado).

				PARA LA MASA. Mezclar la harina tamizada con la sal, el bicarbo-nato, los dos tipo de azúcar, el huevo, la yema y la manteca noisette (a temperatura ambiente, nunca caliente). Por último, agregar el chocolate picado groseramente y la leche. 

				Formar la masa y obtener pelotitas del mismo tamaño (60 g cada una). Disponerlas en una placa cubierta con papel manteca bien separadas entre sí porque crecerán durante la cocción. Aplastarlas apenas. 

				COCCIÓN. Cocinar las galletitas en el horno precalentado a 180 °C por 5 minutos. Retirarlas, golpear la placa con fuerza en todos los lados y continuar la cocción por 5 minutos más hasta que estén apenas doradas. 

				Retirar del horno, golpear la bandeja nuevamente para que se for-me el craquelado y dejar enfriar.

				CONSERVACIÓN. Guardarlas en un recipiente hermético.

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MANTECA NOISETTE

				120 g de manteca

				MASA

				250 g de harina 0000

				Pizca de sal

				1 cdita. de bicarbonato 

				de sodio 

				170 g de azúcar rubia 

				60 g de azúcar blanca 

				1 huevo 

				1 yema

				100 g de chocolate picado 

				1 cda. de leche 

			

		

		
			
				SI QUERÉS QUE SE VEA EL CHOCOLATE, APENAS SALEN DEL HORNO, COLOCÁ DOS O TRES PEDACITOS, QUE CON EL CALOR RESIDUAL QUE QUEDA EN EL HORNO SE FUNDEN Y QUEDAN INCORPORADOS 

				A LAS GALLETITAS. 
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca con el azúcar hasta formar una crema pálida. Agregar la yema e integrar nuevamente. Incorporar los ingredientes secos previamente tamizados (harina, sal y ca-cao). Unir bien sin amasar hasta formar un bollo. Envolverlo en papel film y dejar reposar en la heladera 15 minutos o hasta que esté firme y resulte fácil de manipular.

				Estirar la masa con un palote en la mesada apenas enharinada has-ta obtener 2 mm de espesor aproximadamente. Cortar rectángulos (o la forma que les guste) y disponerlos en una placa cubierta con papel manteca.

				COCCIÓN. Cocinar las tapas en el horno precalentado a 180 °C por 8 minutos aproximadamente, de acuerdo al tamaño. Retirar las ta-pas y dejarlas enfriar sobre una rejilla. 

				PARA LA CREMA. Batir la manteca con el azúcar impalpable y la esencia de coco hasta obtener una crema lisa. Agregar la leche, si fuese necesario, y volver a batir. 

				ARMADO. Disponer la crema en una manga y distribuirla en la mi-tad de las tapas. Tapar con el resto de las galletitas. 

				CONSERVACIÓN. Guardarlas en un recipiente hermético.

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MASA

				100 g de manteca blanda

				75 g de azúcar impalpable 

				1 yema

				160 g de harina 0000 

				Pizca de sal

				20 g de cacao amargo 

				CREMA

				40 g de manteca blanda

				90 g de azúcar impalpable 

				Esencia de coco, c/n

				1 cda. de leche (opcional)
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca con los dos tipos de azúcar has-ta lograr una crema pálida. Perfumar con la esencia de vainilla. Agregar el huevo sin dejar de batir. Por último, añadir la harina ta-mizada, la sal, el bicarbonato y el chocolate blanco picado grueso. Mezclar hasta formar una masa blanda y pegajosa. Cubrir la masa con papel film y reservarla en la heladera 30 minutos.

				Disponer cucharadas de masa o esferas hechas con la mano (de unos 60 g cada una), bien separadas entre sí, en una placa cubierta con papel manteca. Aplastar apenas las esferas.

				COCCIÓN. Cocinar las galletitas en el horno precalentado a 160 °C por 12 minutos. Apenas salen del horno, darle a la placa dos golpes secos para que las galletitas se bajen y craquelen.

				CONSERVACIÓN. Guardarlas en un recipiente hermético.

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MASA

				150 g de manteca blanda 

				170 g de azúcar rubia 

				70 g de azúcar impalpable 

				Esencia de vainilla, a gusto

				1 huevo

				140 g de harina 0000 

				Pizca de sal 

				3 g de bicarbonato de sodio 

				100 g de chocolate blanco 
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca con el azúcar hasta formar una crema blanca. Agregar el huevo y la vainilla y, por último, los in-gredientes secos tamizados (harina, sal, polvo de hornear y cacao). Formar un bollo, envolverlo en papel film y reservar en la heladera por al menos unos 30 minutos.

				Estirar la masa con un palote en la mesada apenas enharinada hasta obtener 3 mm de espesor. Cortar las tapas con un cortante redondo y colocarlas sobre una placa previamente cubierta con papel manteca.

				COCCIÓN. Cocinar las galletitas en el horno precalentado a 180 °C por 7 minutos aproximadamente. Retirar del horno y dejar enfriar las galletitas sobre una rejilla.

				PARA EL RELLENO. Batir todos los ingredientes hasta obtener una textura lisa y brillante. Se puede agregar una cucharadita de dióxi-do de titanio para que resulte bien blanco.

				PARA EL ARMADO. Disponer el relleno en una manga y armar las galletitas. Reservarlas en la heladera hasta consumir. 

				CONSERVACIÓN. Pueden conservarse también a temperatura am-biente. En el freezer, guardarlas en un recipiente hermético, duran hasta 3 meses.

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MASA 

				115 g de manteca blanda 

				100 g de azúcar blanca 

				1 huevo 

				Esencia de vainilla, a gusto

				125 g de harina 0000 

				Pizca de sal

				2 g de polvo de hornear 

				70 g de cacao alcalino 

				RELLENO

				30 g de manteca blanda 

				70 g de azúcar impalpable 

				½ cdita. de esencia de vainilla 

				Pizca de sal

				1 cda. de agua caliente 

			

		

		
			
				SI NO TENÉS CACAO ALCALINO, USÁ CACAO AMARGO CON UNAS GOTITAS DE COLORANTE NEGRO.
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca blanda con el azúcar hasta lograr una crema pálida. Perfumar con la esencia y agregar el huevo sin dejar de batir. Por último, añadir la sal, la harina, el polvo de hor-near y el cacao previamente tamizados y mezclados. Integrar hasta lograr una masa. Cubrirla con papel film y reservar en la heladera 15 minutos.

				Estirar la masa con un palote en la mesada apenas enharinada hasta obtener 2 mm de espesor. Con un cortante redondo, obtener círculos. Con un cortante redondo más pequeño, quitar un centro en la mitad de los círculos.

				COCCIÓN. Disponer las tapas en una placa enmantecada y cocinar en el horno precalentado a 170 °C por 10 minutos hasta que estén apenas doradas.

				PARA LA GANACHE. Calentar la crema de leche hasta que rompa el hervor y volcar sobre el chocolate finamente picado. Dejar reposar 5 minutos y luego mezclar hasta obtener una textura brillante y cremosa. Dejar reposar en la heladera hasta que tome cuerpo.

				Colocar un punto de ganache en el centro de las galletas redondas y luego tapar con los anillos.

				CONSERVACIÓN. Guardarlas en un recipiente hermético.

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MASA

				100 g de manteca blanda 

				90 g de azúcar impalpable 

				1 cdita. de esencia de vainilla 

				1 huevo

				Pizca de sal 

				180 g de harina 0000 

				7 g de polvo de hornear 

				20 g de cacao amargo 

				RELLENO

				100 cc de crema de leche

				100 g de chocolate semiamargo
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca con el azúcar y la pizca de sal has-ta obtener una crema pálida. Incorporar las yemas de a una sin dejar de batir. Agregar los ingredientes secos previamente tamiza-dos (cacao, harina y polvo de hornear). Unir bien hasta formar una masa lisa y uniforme. Si fuera necesario, añadir la leche. Formar un bollo, cubrirlo con papel film y reservarlo 15 minutos en la he-ladera.

				Estirar la masa con un palote en la mesada apenas enharinada hasta obtener 3 mm de espesor. Cortar rectángulos y acomodarlos separados entre sí en una placa cubierta con papel manteca. 

				COCCIÓN. Cocinar en el horno precalentado a 160 °C por 10 mi-nutos. Retirar del horno y dejar enfriar las galletitas en una rejilla.

				CONSERVACIÓN. Guardar en un recipiente hermético. 

			

		

		
			
				INGREDIENTES

				MASA

				100 g de manteca blanda

				125 g de azúcar 

				Pizca de sal

				3 yemas

				40 g de cacao amargo 

				250 g de harina 0000 

				Pizca de polvo de hornear 

				2 cdas. de leche (opcional)
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				PROCEDIMIENTO

				PARA LA MASA. Batir la manteca con el azúcar impalpable por 3 minutos hasta unir bien, perfumar con la esencia y agregar la yema. Por último, integrar la harina tamizada. Formar la masa sin amasar. Darle forma de rectángulo, cubrirlo con papel film y dejar descansar en la heladera 15 minutos.

				Estirar la masa con un palote en la mesada apenas enharinada has-ta obtener 2 mm de espesor. Cortar las galletitas con un cortante circular y luego con un cortante más pequeño quitar un centro. Acomodar los anillos en una placa previamente enharinada.

				COCCIÓN. Cocinar las galletitas en el horno precalentado a 170 °C por 10 minutos. Retirar y dejar enfriar sobre una rejilla.

				PARA EL GLASEADO. Mezclar el azúcar impalpable con el jugo de limón. Dividir la preparación de acuerdo a los colores que se quie-ran obtener. Colorear a gusto.

				PARA EL ARMADO. Bañar los anillos cocidos ya fríos con el gla-seado. Colocarlos en una placa y dejarlos secar a temperatura ambiente 2 horas. 

				CONSERVACIÓN. Guardar en un recipiente hermético por una semana.
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