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11Desdequeerabienpequeñitahesentidounafascina-cióncasiirracionalportodoloanglosajón.Creoqueestoprovienedelaobsesióndemipadreporqueyoaprendierainglés,yaqueélnuncapudohacerlo.Mipadre,unávidolectordetodotipodelibros,cuandocomprabaunoparaél,adquiríaotroparamí.Esosolíaocurrirtodaslassemanas,conelconsecuenteenfadodemimadreporqueyanohabíaespacioencasaparatantoslibros.RecuerdoqueyoeraaúnmuypequeñacuandomeregalóunlibritodeDisneyeninglés,quemeaprendídememoria.Enélhabíadibujosdeapplepies,muffinsycookies,yesmuyposiblequeéstashayansidomisprimeraspalabraseninglés.¿Serálacausadequemesientatancómodanombrandolasrecetasensuidiomaoriginal?Tambiénrecuerdoquellegóamismanosunlibrodeco-cinaparaniños.Conteníarecetasdetodoslospaíses.Enéldescubríunmundodiferente,donde,enlugardelastartasdeSantiagoylosalmendradosquehacíamitía,habíabizcochosbicolores(ahoraséquesetratabadeunBattenbergCake),ypastelesimposiblesdever-durascomolacalabaza,elcalabacínylazanahoria.Todoestoeraalgoquenomeentrabaenlacabeza.Tambiénhabíaotrosmuchosingredientesconnombresincreíbles,nuevosyavecesimpronunciables,comoelruibarbo,eljengibreyelcurri,deloscualesnimimadrenimuchomenosyojamáshabíamosoídohablar.Pasa-ríantodavíamuchosañoshastaqueestosproductossehicieranaccesiblesyconocidosportodosnosotros.Ypasómucho,muchotiempo.Mifascinaciónconloan-glosajóncontinuó,pero,porcircunstanciasdelavida,lareposteríaquedóaparcada.Noresucitóhastahaceochoaños.Acababademudarmeaminuevacasayenellahabíaunacocinaenorme,conunhornopores-trenar.Teníaloqueentoncesconsiderabamuchoslibrosdecocinayderepostería:concretamentesiete.Sinem-bargo,enellossólohabíarecetassinvida,unalistadeingredientesconcuatrolíneassobrelapreparación.Eracomosiestuvieranescritasporrobotssinalma.Y,en-cima,noteníanniunasolafotografía.¿Cómopodíaimaginarmeentonceselresultadofinaldelplatoodelpostre?Nisiquieradecíanquétexturaoquésaborde-beríantener.Enesoslibrosnohallabalasoluciónamisinnumerablesdudas.Asíque,aprovechandomireciénestrenadalíneadeADSLencasa,acudíaInternetenbuscadelasrespuestasatodasesaspreguntas.Enesemomento,mividacambió:descubríelmundodelosblogsdecocina.Habíagentequepublicabalasfotosdeloquepreparabayqueexplicabacómoseelabo-raba.Meobsesionéenvisitarlos,porqueendichosblogsempecéahallarrespuestas.EstaobsesiónlacompartíaconAntonio,mipareja,quienpacientementesoportabamisexplicacionessobreloquehabíancocinadoypublicadoestasblo-gueras.Élmeinsistíaenquedebíacrearmipropioblog,peroyonosabíacómoempezar,nisiquierateníaunacámaradigital.Asíque,unatardedelmesdeagostode2007,Antoniomellamóaltrabajoymedijoqueteníaunasorpresaesperándomeencasa.Cuandolle-gué,meencontréefectivamenteconunasorpresamuygrande.Mehabíacreadounblog,einclusolehabíapuestountítulo:«ElRincóndeBea,mirestaurantefavo-ritoesmicocina.»Noteníamuyclaroloqueibaahacerapartirdeahí.Nosabíasirealmentedeseabatenerelblogosetratabadeuncaprichomás;además,comomeconocíabien,oalmenosesopensabayo,tampococonfiabademasiadoenmiconstancia.Alprin-cipiopubliquécompulsivamente,sinunrumbofijo:unarecetadulce,unasalada,fotosdemisgatas,imágenesdemissalidasenmoto,instantáneasdemisvacacio-nes...Meplanteéelblogsólocomounadistracción,comounhobbytemporalparapasarelverano.Y,comounacosallevaalaotra,conocerlosblogsamericanosfueelsiguientepaso.YfueenellosdondeElprincipiode«ElRincóndeBea»Prólogo
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12PRÓLOGOsemeabrióunmundonuevo.Ununiversollenodepo-sibilidadesynovedadesqueyonuncahabíavisto,comolasgalletasdecoradas,losbundtcakesolastar-tasaltísimasquedesafiabanlagravedad,yalgomuyimportantequemecambiólavida:miqueridaKitche-nAid.Enesemomento,encontréminorteysupeexac-tamenteloquequeríahacer.Ahoraelblogyanoesunadistracciónpasajera,constituyeunaparteindispen-sabledemivida:nosólomehaservidodeaprendizaje,sinoquehasidoundesahogo,unaespeciedediariopersonalyunaválvuladeescapedeunacreatividadyunaconstanciaquepenséquenoposeía.Nosoyunaexpertaenlamateria.Tampocolopre-tendo.Soysimplementeunaaficionada,unaávidalec-tora,comomipadre,y«consumidora»deloqueahorasehanconvertidoenmásdedoscientoslibrosdeco-cina.Meconsiderounaincansablecocinera-reposteraamateur,autodidacta,quepasahorasensucocina,delaquesalenmuchoséxitosycasitantosfracasos.Enestosseisañosconelblogheaprendidoquenohayrecetasdifíciles,sinomalexplicadasyconpocosde-talles.Ademásheconstatadoque,enlamayoríadeocasiones,esosingredientesimposiblesdeadquirirquemuchasvecesnosencontramosenlalistanosonnece-sarios,puescasisiemprehayalgunasustituciónviable.Aunque,enalgúncaso,síloson.Ytambiénhedescu-biertoquetodospodemoshaceresospostresdelaspelículasyque,siguiendounassencillasyconcisasins-trucciones,todofunciona.Alolargodeestetiempo,heasimiladoque,enrepos-tería,casitodoestáinventado,ysobretodoenestetipodereposteríatradicional.Enellibroestántodaslasrecetasclásicas,aquellasqueestamoscansadosdeverentodoslosfilmesamericanos:latípicatartademanzanaoelpopularpasteldecalabazaquesuelentomareldíadeAccióndeGracias.Además,heincluidolosbrowniesyotrasmaravillasnotanclásicas,comolosmodernoscupcakes.Y,porsupuesto,nopodíafaltarunapartadoparalasgalletasdecoradas.Estasrecetaslashehechoylasherepetidocientosdeveces,asíque,comosueledecirse,lasheadaptadoamimanera.Sisigueslasinstruccionesalpiedelaletra,teaseguroquesaldránperfectas,yaquelasheexpli-cadotalcomoamímehubiesegustadoleerlas.Ade-más,encadarecetaencontrarásunaseriedeconsejosqueteayudarányresolverántodastusdudas.Sobretodo,cuandoentresentucocinaparahaceral-gunareceta,disfrutaynoolvidespasarlobien.HAPPYBAKING!!!
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Nosomosconscientesdelaimportanciadelarepos-teríahastaquenosdamoscuentadequeestápre-senteentodosycadaunodelosmomentosrelevantesdenuestrasvidas,entodasnuestrascelebraciones.Se-guroquelamayoríadelasfotosdecuandoéramospe-queñosqueconservamosenlosálbumes–pocas,puesconlascámarasanalógicassesacabansólolasfotosnecesariasdebidoalpreciodelrevelado–recogence-lebracionesfamiliares,cumpleaños,bodas,aniversariosy,casisiempre,enelcentrodelafiesta,hayunatarta.Asociamoselmomentoenelquecomemosundulceconunacelebración,conuninstanteentrañableyfeliz,conunaocasiónpararecordar.Cuandovamosavisitaraalguienasucasallevamosdulces.Elmomentoculminantedeunabodaodeuncumpleañosescuandosecortalatarta.Tambiénesposiblequenuestroprimercontactoconlare-posteríafueraayudaranuestrasmadresahacerunbizco-choounasgalletas,ounareuniónfamiliardevariosparientesjuntosturnándoseparahacerrosquillasparafreír.Yseguroque,yademayores,cuandovolvemosaolerlacanela,ellimónoelanís,suaromanostransportaaotraépoca,másfeliz,cuandoapenasteníamosproblemas.Éstassonexperienciasvitalesparanuestrasalmas.Nadameimpresionatantocomolavisióndeunatartaaltísima,consufrosting,colocadaenunabonitatar-teraounoscupcakesdecoradosconunossprinkles.Nitampocoescomparablelailusiónqueproducerecibircomoregalounadeestastartasobizcochoshechosencasa.Seconvierteenunasucesiónde«ohhhhh»yde«ahhhhh»yde«pero¿lohashechotú?».Triunfarás.Iraunatiendaycomprarunregalolopuedehacercualquiera,peropasarunashorasenlacocinaprepa-randoalgodulceesunactodeamorylagenteen-tiende,agradeceyapreciaesadedicación.Nocreoquehayaregaloconmáscorazóny,parati,nohabrámayorsatisfacción.Nodejodemaravillarmecadavezquememetoenlacocinaaprepararunanuevarecetaycomprueboque,conlosmismoscuatroingredientes–mantequilla,huevos,azúcaryharina–,seproducenunosresultadostandife-rentes.Yque,cuandocombinoestosingredientestanbásicos,tanhumildes,quesehallanencualquierdes-pensa,conchocolate,canela,vainillaoralladuradenaranjaolimón,puedaobtenerproductostansublimes.Elprocesodelhorneadoesunpequeñomilagro.Lacreacióndeunodeestoscakesresulta,paramí,unaterapia,unaespeciedeexperienciamísticaquetieneunefectocurativo.Cualquieraqueseamiproblema,apesardelmaldíaquehayatenidoeneltrabajo,des-puésdeunhorneadomesientomejor,porqueséquehayunacertezaenmivida:queesasgalletasvanasaberdeliciosas,queesebuttercreamvaaquedares-pectacularenlatartaoqueesebundtcakevaades-moldarperfectamente.Teanimoacompartirmiexperiencia.13LaimportanciadelareposteríaennuestrasvidasIntroducciónMiamigaMónicayyosoplandolasvelasenunodemiscum-pleaños.
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Haypersonasqueatesoranmonedas,discososellos.Lomíoesatesoraringredientesdereposteríaymides-pensaescomounacuevadeAladino,estállenadetesoros:vainilladeTahití,canelavietnamita,cacaoHershey’sochocolateValrhona.Éstassonmisposesio-nesterrenales.Paratudespensa,comprasiemprelosmejoresingredientesquetepuedaspermitir.Losingre-dientesbásicosdeunarecetasontanpocosquere-sultafácildetectarcuándounosehaahorradounoscéntimos.Conestoquierodecirquenosiemprenospo-demospermitirunmaravillosobolsodemarca,unrelojcarísimooesepreciosocollardeperlasaustralianasquenosquedaríatanidealcomoaJuliaChild,peropormuypocodineropodremoscomprarlamejorman-tequilla,loshuevoscamperosmássabrosos,lavainillamásexquisita,elmejorchocolateylamejorcanela.Estasínfimascantidades,queapenasafectaránanues-trobolsillo,marcaránlasutildiferenciaentreunatartadechocolateyunaexcepcionaltartadechocolate.Siempremegustatenerunbuenstockdelosingredien-tesbásicos,deesosquetesacandeunapuroencualquierocasión,comoesevestiditonegro,simpleycorto,detufondodearmario.Esposiblequetees-candalicesporloquevoyacontaracontinuación,perosuelotenerencasaalmenos5kilosdeharinadetodousoy2kilosdeharinaconlevadura;deazú-car,mínimo1kilodecadatipo,ydecacaoenpolvo,otrokilo.Lasgotasdechocolateyasonotroasunto:lascomproenunmayoristaysiempretengo5kilos.Enmineveranuncafaltamantequilla,concretamente6pa-quetesde250gramos,yguardoalmenos1litrodebuttermilk,mediolitrodenatalíquidaymediolitrodenatafresca.Comomínimotengo24huevosy2bo-tesdeclaraspasteurizadas.Cuandodetectoqueestestockestábajandopeligrosamentedenivel,em-piezoaponermenerviosa;enmásdeunaocasiónhetenidoquesalirdecomprasconurgenciaunsábadoporlatardeantelaposibilidaddepasarundomingosinsuficientematerial.Otrademismáximasesque,amenosquerealmentetengasunproblemadesalud,nohayqueutilizarpro-ductoslightobajosengrasaenlospostres.Tepro-metoquelosresultadosnosoniguales.Sipiensashacerunatarta,hazlabien.Novayasconremilgosnitequedesamediasalahoradeelaborarlaymuchomenosalahoradedegustarla.Nocomestartatodoslosdías,yposiblementelatartaqueestéspreparandoseaparaalmenos12personas;portanto,eslógicopensarquetevasacomersólounaporciónynolatartaentera.Porfavor,hazlatartaoelpostreencon-dicionesy,sobretodo,cómelosinremordimientos.Acontinuacióntedejolosingredientesquedeberíastenerentudespensa...oenlanevera,claroestá.14Despensa
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15LácteosLosproductoslácteossonmuyimportantesenlareposte-ría.Añadengrasas,jugosidad,humedadyazúcares,ypro-muevenlaobtencióndeunamigamásfinaymássuaveennuestroscakes.Enlospanes,lagrasadelalechehacequelascortezasseanmásblandasyqueseconservendurantemástiempo.Lalactosaesunazúcar,asícomoali-mentoparalalevadura,porloquefavorecelafermenta-ción.Losproductoslácteosañadenlíquidoalasrecetasquehidratanlasproteínasdelaharinayproducenelcon-venientedesarrollodelglutenparaconseguirunaperfectaestructura.Lasgrasascontenidasenlosproductoslácteosrealzanlossabores.Muchosdeestosproductos–comoelsuerodeleche(buttermilk),lanatafresca(crèmefraîche)yelyogur–tienensuspropiossabores.Lalecheylanatasonvitalesparaelcuerpoylaestructuradelospasteles,asícomoparalasnatillasyloshelados.Leche.Espreferibleutilizarsiemprelecheenteraennues-traspreparaciones;sucontenidoengrasalahacemásre-comendablequelalechedesnatadaosemidesnatada.Sepuedesustituirporlechedecabraodeoveja.Yogur.Eslechequesehafermentadoconbacteriasdeácidolácticoyquesehadejadoespesar.Paranuestraspreparaciones,debemosusaryogurnaturaly,siemprequeseaposible,entero.Buttermilk.Meresistoatraducirelnombredeestepro-ducto.Porlogeneral,loconocemosporsuerodelecheosuerodemantequilla.Ensusorígeneselbuttermilkeraelsueroquequedabacuandolanatasebatíayseconvertíaenmantequilla.Enlaactualidad,seobtieneañadiendobacteriasdeácidolácticoalalechedesnatadaosemidesnatadaycultiván-Ingredientes
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16dola/fermentándolaparalograrunsaborligeramenteácido.Debidoasuacidez,elsuerodelechesueletenerunperíodolargodeconservación.Elbuttermilkañadeundeliciososaboralamielymuchajugosidadalosproduc-toshorneados;además,casisiempreestáasociadoalasrecetasconbicarbonatosódico,puesneutralizaalgodesuacidez.Enningúncasodebesustituirseporleche.ElbuttermilkesmuyapreciadocomobebidaenlosPaísesBajos,AlemaniayDinamarca,asícomoenlaIndia,dondelotomancomorefresco.AunqueaquíenEspañanoesalgotípico,yasepuedeconseguirfácilmenteenlasgrandessu-perficiesyenalgunoscasosestáalaventabajoelnombredebebidademantequilla.Sinopuedesadquirirbuttermilkenelsupermercado,hazunaversióncaserasiguiendounodeestosdospasos:Echar1cucharadadezumodelimónodevinagreblancoa250mldelecheydejarlareposardurante10minutosatemperaturaambiente.Echar1½cucharadasdecremortártaroa250mldelecheydejarlareposardurante10minutosatempera-turaambiente.Enamboscasos,elproductoresultantetendrálaapa-rienciadelechecortadaodeyogurmuylíquido.Éstaeslatexturaqueprecisamos;luegosólodebesrevol-verlayutilizarladirectamente.Noesnecesariocolarla.Natalíquida.Eslanataqueempleanlasrecetasparare-postería;generalmentesetratadeunanataaltaencon-tenidograso,esdecir,deun35aun40%demateriagrasa.Lanatanosóloseutilizacomouningredienteenlapre-paración,sinoquetambiénsirvecomorellenoyacompa-ñamiento.Estasnatassonfantásticasparamontar,ynonecesitannin-gúntipodeestabilizante,yaquelapropiagrasalaman-tienemontada.Estetipodenatas,contanaltocontenidoengrasa,nosevendencomercialmenteenEspaña.Lanataconmayorcontenidoengrasacomerzializadaenlossu-permercadosespañolestieneun35%.Natafresca.Esunacremablanca,espesa,grasa(de30a40%demateriagrasa)yligeramenteacidificadaporloscultivosbacterianosquecontiene.Originariamenteeraunaespecialidadfrancesa,conocidacomocrèmefraîche,perohoysehaextendidoalolargodeEuropayesmuyem-pleadatantoenlacocinacomoenrepostería.Tieneundelicadoaromaanuecesoamantequilla,yesunmaravi-llosocomplementoparalafrutafresca,elcaviaryciertospasteles.Nataagria.Estambiénunacrema;sinembargo,esmásamarga,másespesaymenosgrasaquelanatafresca,queseleasemeja,aunquetansólocontieneun18%demateriagrasa.Puedesustituiralyogur,yaqueposeelamismacantidaddemateriagrasa,ylopodemosutilizarenvezdelbuttermilk,peroseríanecesariorebajarlaconlecheoagua;delocontrario,larecetanotendrásufi-cientelíquido,porloquepresentaráunatexturaseca.Ambasnatas,lafrescaylaagria,laspodemosencontrarfácilmenteencualquiersupermercadoohipermercado.Mantequilla.Eselmilagroqueseproducealbatirlanata.Eslagrasaporexcelenciaquetradicionalmenteseusaparalarepostería.Susaboresinconfundibleymaravilloso.Nohaysustitutoparalamantequilla.Nointentesreemplazarlamantequillapormargarinaoporotroderivadocomolamantequillafácildeuntar,losresultadosnoseránlosmismos.Tampocoutilicesmante-quillaconsal,puescadamarcaempleaunaproporcióndesaldiferentey,porlotanto,elsaborvariarábastante.ImpulsoresquímicosLalevadurasehavenidoutilizandodesdelaantigüe-dad,ylosimpulsores,comoelbicarbonatosódicoyelpolvodehornear,sólosehanformuladoyperfeccio-nadoenlosúltimosdoscientosaños.Estosdossonlosmáscomunesparalareposteríacasera.Muchagentecreequeelbicarbonatosódicoyelpolvodehornearsonintercambiables,yestoeslacausadequemuchosproyectos«reposteros»hayanfalladoterriblemente.Apesardequelasreaccionesquímicasobtenidasdeambossonsimilares,losdosproductosreaccionandemaneradiferentedependiendodeotrosingredientesysondifícilesdesustituir.Estosimpulsoresquímicostienenqueserutilizadosconmuchaprecisión.Lareposteríaesquímicapuraylapro-porcióndelevaduraquímicaenunlíquidooharinane-cesitadeuncuidadosocontrol.Porlogeneral,sesueleINGREDIENTES
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17creerquedemasiadopolvodehornearharáquenues-trosbizcochossubanmuchoyqueinclusosesalgandelmolde,perolarealidadeslacontraria.Unexce-sodepolvodehornearprovocaráquelasburbujasseexpandandemasiado,choquenunasconotrasyserompan.Elresultadoseráunbizcochoquesehundiráenelcentrooquesehundirátotalmente.¿Cómofuncionan?Lamayoríadelagentecreequeelbicarbonatosódicoyelpolvodehornearproducenminúsculaspartículasdedióxidodecarbonoqueseexpandenconelcalordelhornoyquehacequelosbizcochossuban.Estacreenciapuedequetengaalgoqueverconaquellosexperimentosquehacíamosenclasedequímica.¿Re-cuerdascuandoponíamosunacucharaditadebicar-bonatoenelvinagreyparecíaquesecreabanburbujasdeaire?Puesestonoesexactamenteloquesucede,yaquelasburbujasdeaireyaestánenelvi-nagre.Elbicarbonatosódicoloquehaceesactivarsealcontactoconellíquidoyelácidodelvinagre,ypro-vocaqueestasburbujassehaganmásgrandes.Estareacciónesmuysimilarenrepostería.Poresoestanimportantebatirmuybienlamantequillaconelazúcarparaquelamasatengamuchasburbujasdeaireyob-tenerlatexturaesponjosadelosbizcochos.Sinobati-mosbienlamantequillayelazúcar,noconseguiremoscrearesosmillonesdeburbujas,ylaspocasquehayanoseránuniformesniestaránbiendistribuidas,porloquelatexturaresultanteserábastaycorreosa,envezdesuaveyblanda.Bicarbonatosódico.Estetipodeimpulsorquímicoseactivaconunlíquidoyunácido.Enmuchoscasos,ellí-quidotambiéneselácido.Ejemplosdeácidoslíquidoslostenemosenelbuttermilk,lanatafresca,elyogur,ellimónoelzumodelimón.Otrosingredientesácidossonlamelaza(mieldecaña),lamiel,elcacaoenpolvona-turalyelazúcarmorenodecaña.Elbicarbonatocomienzaahacerefectoenlamasatanprontocomosehumedece;portanto,esmuyimportantehornearalamayorbrevedadposible.Siesperasdema-siado,lasburbujasdedióxidodecarbonohabránco-menzadoaexpandirsealmáximoycomenzaráneldeclivecuandolasmetasenelhorno.Lamasanosu-biráytendráunatexturapesada.Ademásdeteneresteefectodelevadura,elbicarbonatoneutralizalaacidez,re-duciendo,porejemplo,elsaborácidodelbuttermilkodelanatafresca.Poresotetomasbicarbonatocuandohascomidoalgopesadoyestáspadeciendoacidez,¿no?Puesenreposteríaseempleaparalomismo,yaquesetratadelmismobicarbonato.Comosucedecontodoenrepostería,debestenerlaprecaucióndemediryusarexactamentelacantidaddebicarbonatoquepidelareceta.Siutilizasdema-siado,nosólonosubirálosuficiente,sinoquecrearáelefectocontrario;además,teencontrarásconundesa-gradablesaborquímico.Sialgunaveztehascepilladolosdientesconbicarbonato,sabrásdequéestoyha-blando:tendráelmismosaborácidoyligeramentesa-lado.Elbicarbonatotieneunaduracióndeseisanuevemeses,ysedebealmacenarenunrecipienteherméticoenunlugarseco.Asíquenolodejesabiertoenlaala-cena,yaqueperderárápidamentesuspropiedades.Sitienesseriasdudassobrelaspropiedadesdeesebi-carbonatoquehasdejadoabandonado,puedescom-probarsisigueactivomezclando½cucharaditacon2cucharadasdevinagreozumodelimón.Sihacebur-bujas,estáencondiciones.Sino,notearriesgues:ten-drásquetirarloycomprarunonuevoPolvodehornear.Elpolvodehornear(impulsor/gasi-ficante,conocidocomúnmenteporlamarcacomercialRoyal)esunacombinacióndebicarbonatosódico,dosácidos(fosfatomonocálcicoysulfatodealuminiosó-dico)yalmidónparaevitarlahumedad.Unodelosáci-dosactivaelbicarbonatosódicotanprontocomosemezclaconlamasabatida.Elsegundoácidonoseac-tivahastaqueentraencontactoconelcalor.Poresoalpolvodehornearselollamalevaduradedobleac-ción.Debidoaquelosácidosnecesariosparalaacti-vaciónyaestáncontenidosenestalevadura,elpolvodehornearseutilizaenrecetasquenocontienenin-gredientesácidos.Apesardequenorequiereningúnácidoadicional,elpolvodehornearnecesitaunlíquidoparaactivarse.Laventajaquetieneelpolvodehornearsobreelbicarbonatoeselsegundoingredienteácidoquereaccionaconelcaloryquenosdaunpocomásdetiempo.LosbizcochoshechosconbicarbonatosetienenquehornearinmediatamenteINGREDIENTES
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18antesdequedesaparezcalareacciónquímica.Lasmasasbatidasquecontienenpolvodehornearnoprecisanestamismaurgencia.Dehecho,muchasmasas(comoladelosmuffins,lossconesoalgunasgalletas)utilizanpolvodehor-nearypuedenreposardurantetodaunanoche.Esto,porsupuesto,nolodebeshacerconlosbizcochosocakesdemantequilla,puestienenunaestructuramuchomásdelicadaynosubirántantosinoloshorneasdeinmediato.Lamasadelasgalletaspuedeinclusocongelarsedurantemesesyresultarenunperfectohorneado,yaquelasgalletassólonecesitanunamuypequeñacantidad.Elpolvodehorneartieneunaduracióndeunañosiloconservasenunrecipientehermético.Paracomprobarquenuestropolvodehornearestáencondiciones,pondremos½cucharaditaenunpardecucharadasdeaguacaliente:sihaceburbujas,estáenbuenascondiciones.Sino,comoconelbicarbonato,tiraelboteycompraunonuevo.Seguroque,trasleertodoesto,tucabezairáamilporhoraconpreguntascomo:«Entonces,siundíanotengobicarbonato,¿puedosustituirloporpolvodehornearyviceversa?»Larespuestaessíyno.Elbicarbonatoescuatrovecesmáspotentequeelpolvodehornear:1cu-charaditadepolvodehornearharáefectosobre250gdeharina,perosólosenecesita¼decuchara-ditadebicarbonatoparalograrelmismoefecto(¡cui-dado,estoessólounejemplo!)«¿Sepuedeutilizarestainformaciónparaintercambiarunoporelotro?»Sí,bueno,sepodría.«¿Esunacienciaexacta?»Rotunda-mente,no.Hayquetenerencuentaqueunarecetaconlevaduracarecedelingredienteácidoquesenecesitaparaactivarelbicarbonato,yunarecetaconbicar-bonatotienedemasiadoácidoparautilizarsólopolvodehornear.«¿Sepuedereemplazar?»Sí,peroalomejortienesquehacerestarecetatresocuatrovecesparaajustarlascantidadesyquelarecetafuncioneperfec-tamente.«¿Merecelapenahacerlo?»Sinceramente,no.Comosiempredigo,esmejorquenoteandesconex-perimentosextrañosyteajustesconexactitudalascantidadesqueindicalareceta,queyaestáprobadaycomprobada.Sinotieneselingredienteexactoparalareceta,mejordéjalaparaotrodíaynoolvidespo-nerloentulistadelacompra.Deestamaneranoten-drássorpresasdeúltimahorayteevitarásdisgustosinnecesarios.ChocolatesElchocolatedecobertura,tambiénllamadochocolateparapostres,eselquenecesitarásparahacermuchasdelasrecetasdeestelibro.Enelmercadoencuentrasinfinidaddemarcas,comoValorpostres,LindtpostresoNestlépostres.Cuandolarecetatepidagotasopepitasdechoco-late,tambiénlopuedesutilizarcortadoentrocitos.CacaosenpolvoLoprimeroquehayquetenermuyclaroesque,cuandounarecetapidacacaoenpolvo,usaremoscacaoenpolvoynocualquierpreparadodechocolateenpolvoazucaradoparabeberdelestilodeCola-CaooNes-quick.Si,comoyo,compraslibrosoleesblogsamericanos,comprobarásqueaveceslasrecetasrequierencocoapowder(cacaoenpolvo)yotrasDutchprocessedcocoa(cacaoconprocesoholandés).Estosdosca-caossondistintosysusdiferencias,quedetalloacon-tinuación,afectantantoalasubidadelamasacomoalsaborgeneral.Cacaoenpolvonatural.Ésteeselcacaoque,porlogeneral,seencuentraalaventaenAmérica.Tambiénseconocecomocacaoenpolvonoalcalinizadoy,muchasveces,tansóloselellamacacaoenpolvo(cocoapow-INGREDIENTES
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19der).Estetipodecacaopuedetenerentreun10-12%yun22-24%demantecadecacaoyeselclásicocacaoenpolvoamericano.Tieneuncolormarrónclaroyunsabormuyamargo.Eselcacaoperfectoparahacerbrowniesypastelesdechocolate.Elcacaoenpolvona-turalesmuyácidoycasisiempreapareceenlasrecetasjuntoconbicarbonatosódicoparaneutralizarsuacidez.Cacaoconprocesoholandés.ÉsteeselcacaoquecomúnmenteseencuentraalaventaenEuropa.Elcacaoconprocesoholandéstambiénseconocecomocacaoenpolvoalcalinizado.Estecacaosehaprocesadoconunálcali(parecidoalbicarbonato),loquehacequeneutralicesuacidez,suaviceelsaborycambieelcolor,dejandounbonitocolormarrónrojizo;tambiénsedisuelvemásfácilmenteenlecheoagua.EsteprocesofueinventadoenHolanda(deahíqueselodenomineconprocesoholandés)aprincipiosde1800porunquímicollamadoConradvanHoutenenunintentodereducirelamargordelcacao.Elcacaoconprocesoholandéscontieneun20-22%demantecadecacao,loquehacequetengamássaborachocolate(lagrasaprovocaqueserealceelsabor).Comolaacidezdelcacaoyahasidoneutralizada,sueleaparecerenlasrecetasjuntoconelpolvodehornearcomosulevadura.Sinoestamossegurosdequétipodecacaoenpolvotenemosennuestracaja,deberemosleerlosingredientesparaquenosofrezcanalgunapista,aun-que,comodijeantes,esposiblequeenEuropanoindi-quenada,comoporejemplosucedeconelcacaoValor.¿Podemosutilizarcualquieradeestosdostiposdeca-caoindistintamente?Depende.Puedesusarelquemástegustecuandohagasalgúnpudin,moussedechoco-late,shortbreadocacaoparabeber,siempreycuandonollevenningúntipodelevaduraquímica.Sinembargo,siunarecetarequierepolvodehornearobicarbonatosódico,habráqueemplearelcacaoqueespecifiquelareceta.Sino«emparejas»elcacaoenpolvocorrec-tamenteconlalevaduraquímica,latexturayelsabordetupostresufriránconsecuencias.Aunque,comoesobvio,estasconsecuenciasseránmuchomásimportantesenunbizcochoqueenunapequeñagalleta.¿Cuáldelosdostiposdecacaoesmejor?Losdossonigualdebuenos,dependedequénosgustemás.Y,comoyahemencionadoantes,elcacaoenpolvona-turalyelcacaoconprocesoholandéssepuedenusarindistintamenteenlasrecetas,siempreycuandonolle-venningúntipodelevaduras.¿Cómoreconocerenunarecetadequécacaosetrata?Enocasiones,enlalistadeingredientesdeunarecetasimplementeconstacocoapowder(cacaoenpolvo).Siesunarecetadeunlibroamericano,puedespensarqueescacaoenpolvonatural,yaquelasre-cetasquerequierencacaoconprocesoholandéslomencionanexplícitamente.Además,tambiénpuedesmirareltipodelevaduraqueseempleacomounaes-peciedepistasobredequécacaoestáhablando.Esdecir,silarecetatienecacaonatural,utilizarácomole-vaduraelbicarbonatosódico,mientrasqueelcacaoconprocesoholandésutilizaráelpolvodehornear.Pararecapitular,el90%deloscacaosdeEuropaten-dránelprocesoholandés.Unejemplodealgunasmar-cassería:Droste,Lindt,Valrhona,Valory,porsupuesto,VanHouten.Elotrocacao,elnatural,sueleserameri-canoyalgunasdelasmarcasquelocomercializansonelclásicoHershey’s,GhirardelliyScharffenBerger.PastadefrutasSetratadeunaspastasdefrutasnaturalesconcentradasquedanunsaboryuncolorincreíblesatuspostres;lamarcaquelascomercializaesHomeChef.VainillaSihayunsaboryuningredienteinconfundibleeimprescin-dibleparaelaborarpastelesydulces,éseeslavainilla.Sepuedeconsiderarcomoingredienteporexcelenciaenre-postería.Unavezleíunafrasequedecía«Lavainillaescomoelamor,loconviertetodoenmejor».Lavainillaesmidebilidad.LavainillaeselfrutodeuntipodeorquídeayesoriginaríadeAméricaCentral.Sualtopreciosedebeasulargotiempodecultivo,casinuevemeses,ademásdeltrabajodesecadoyreposoqueseprecisaparaobtenerunadeestasvainas.Haydosvariedadesdevainasdevainilla:laVanillaplani-folia,originariadeMéxicoyAméricaCentral,yquesede-INGREDIENTES
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20nominaBourbonsisecultivaencualquierotrapartedelmundo,comoMadagascar,ChinaolaIndia.Laotrava-riedadeslaVanillatahitensis,ovainilladeTahití,quedebesusorígenesalaprimera,peroquesufrióunamuta-cióndandonombreaestanuevaespecie.Susvainassonmáscortas,másgruesas,máshúmedasyposeenunsabormuchomásintenso.Resultamuchomáscaraquelavarie-dadBourbon,yeslafavoritadeloschefsreposteros.Lavainillasecomercializadevariasformas:envaina,enpolvoyenextracto.Recientementesehapuestoalaventaunproductomuyinteresanteyeconómico:lavainillaenpasta.Setratadeunaespeciedejarabemuyespeso,conlaspintitasdelavainillaytodosusabor.CanelaEsunadelasespeciasmásantiguasutilizadasytienesuori-genenlaIndiaySriLanka(antiguaCeilán).Provienedelaparteinteriordelacortezadeunárboldelafamiliadellau-rel,quesepelaysedejasecarduranteunosdías,porloquesequedaenrollada,formandolospalitosqueseco-mercializan.Tambiénsevendeenpolvo.CremortártaroElcremortártaroesunpolvoblanco,inodoro.Sunombrequímicoesbitartratopotásico,tambiénconocidocomohi-drogenotartratodepotasio,yesunproductonaturalqueseobtienedelossedimentosqueseproducenconelenve-jecimientodelvino.Seencuentraenelinteriordelosbarrileseincluso,enalgunaocasión,enlabasedelasbotellasdevino.Enlosbarrilescristalizacomounaespeciedecostra.Elcremortártaroesunodeloscomponentesdelpolvodehornear.Sialgúndíanosquedáramossinpolvodehor-near,podríamoshacerunaversióncaseramezclando½cucharaditadecremortártaro,¼decucharaditadebicarbonatosódicoy¼decucharaditadeharinademaíz(Maizena).Seutilizaparaestabilizarlasclaras,aumentandosuvolu-menytoleranciaalcalor.Esimprescindibleparahacerelbizcochodeángel,losmerengues,loschifónylossuflés.Tambiénseusaparalasglasas,yaquelesdamásflexibi-lidad.Asimismo,previenelacristalizacióndelosjarabesdeazúcarycaramelos.Elcremortártaronosepuedesus-tituirpornada.Encuantoasufechadecaducidad,realmente,siestábiencerradoyalejadodelahumedadydefuentesdecalor,nodeberíaperderpropiedades.Jarabedemaíz(comsyrup)Eljarabedemaízesunedulcorantelíquidoconunacon-sistenciaespesa,aunquenotantocomolaglucosa,muyversátilenrepostería.Seempleaparaendulzarchocola-tes,yparaevitarlacristalizacióndeloshelados,consi-guiendounaconsistenciasuaveycremosa.Imparteunatexturaespesaymasticablealosalimentos.Esmenosdulcequeelazúcardemesayayudaaevitarlapérdidadehumedadprolongandoladuracióndelosalimentos.GoldensyrupEselnombrecomercialqueseledaenelReinoUnidoalamelazaoalazúcardecañaparcialmenteinvertido.SecompraenunaslatasverdesdelamarcaTate&Lyle.Tieneunsabormuyagradableyeselcomplementoper-fectoparaendulzarlastortitas;puedesustituirlamielytambiéneljarabedemaíz.EspraydesmoldanteTodalavidahemosoídoesodeuntarlosmoldesconmantequillayluegocubrirlosconharinaparaquelosbiz-cochosdesmoldenperfectamente.Bien,puesamílape-lículaquelesquedaalosbizcochosconesamezclameparecedelomásdesagradable.Paraengrasarlosmol-dessueloutilizarunesprayespecialdesmoldantealaventaenlamayoríadelastiendasderepostería.Estees-praycontieneaceitevegetalyemulgentesyfuncionademaravilla.Cuandosemeacabasimplementeutilizoaceitedeolivadesaborsuave.INGREDIENTES
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Cuandoempecéahacerrepostería,todoloqueveíaenloslibrosmeparecíaabsurdoeinnecesario.Pero,segúnpasóeltiempoyfuiadquiriendoelequipamientocorrecto,lasrecetasytodoelprocesofueresultandomásfácil.Noquieroincitarteacomprarunacantidaddemoldesqueluegonousarásentuvida,perotampocotevoyaengañar:hayunaseriede«básicos»enlosquedeberíasinvertirsivasaaventurarteahaceralgunarecetadeestelibro.Y,laver-dad,quieroquelashagas¡todas!Perdonaquemepongapesadayqueinsistaenquecompresmaterialdecalidad,pero,sinolohaces,alalargaesteahorrotesaldrácaro.Báscula.Unabásculaesunutensilioimprescindible:sinella,nodebesnisiquieraplantearteempezar.Necesitasunabáscula,síosí.Lareposteríaesunacienciaexactay,situscantidadesnoloson,créeme,elfracasoestácasiasegu-rado.Notepuedesimaginarlacantidaddevecesquefuialatiendaamiraresabásculadigitalydudéencomprarlaono.Hastaentonces,mesurabalaharinaenunvasodeesosquemidentambiénelarrozyelazúcar.¡Labásculameparecíaunainversióntangrande!Laverdadesquenosabíaquemeibaagustartantolareposteríacomoahora.Elprimerdíaquelautilicédespuésdehaberlaadquiridomisdudasdesaparecieronymepregunté:«¿Porquénolahabrécompradoantes?»Basesgiratorias.Sonunosplatosquetienenunsoportequegira.Aunquetepuedeparecerunafrivolidad,sonim-prescindiblesalahoradedecorarunatarta,yaverás.Bandejasparagalletas.Comosupropionombreindica,sonunasbandejaslisas,metálicas,especialesparaelhor-neadodelasgalletas.Lashaydemuchosmodelosymarcas.Personalmenteprefierolasdecolormásclaroyconunacá-maradeaireenlabasequepermitequecirculeelaireca-lienteyqueevitaquealasgalletasselesquemelabase.Moldesparacupcakes/muffins.Loshaydevariostama-ños:mini,normal,grandeyjumbo.Enellospuedeshacer,ade-másdeloquesupropionombreindica,panecillosindivi-duales,miniquiches,minitartaletas,minibrownies.Enserio,sonmultiusos.Loshaydediferentescapacidades:6,12y24.Siutilizasestosmoldesparamuffins,serásuficienteconquelosengrasesbien.Silosusasparacupcakes,noesnecesarioengrasarlos,yaque,conquelespongasunpapelillo,sirve.Boquillas.Imprescindiblesalahoradedecorarlasgalletasyperfectasparadarunacabadoimpresionanteaunoscupcakesoaunatarta.Noesprecisoquetecompresunjuegoenormedeboquillas:conquetengasunascuantas,serásuficiente.Enellibrovamosaemplearalgunasyencadacasoteindicaréelnúmeroylamarca.Batidordevarillas.Perfectosparabatiromezclarunapre-paración.Tengovariosdediversostamaños,ysiemprein-tentoqueseandeaceroydeunasolapieza,paraque,alahoradelavarlos,noquedendentrorestosdeagua.Biberones.Estosíqueesunaherramientamultiusosymuyeconómica.Sonimprescindiblesparadecorarlasgalletas21Equipamiento
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