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			SINOPSIS

			Descubre el universo definitivo de los mejores pasteles de plátano, chocolate o mantequilla de cacahuete. Esos que se preparan lentamente, pasteles con múltiples capas con sabor a lima y las tartas de cumpleaños más espectaculares de todos los tiempos. 

			Desde la cocina de su propia casa hasta las creaciones de su querido Milk Bar, Todo sobre las tartas y pasteles de la célebre Christina Tosi lo cubre todo: mug cakes de dos minutos en microondas, bundts y pounds de mantequilla, sus famosos pasteles de trufas y, por supuesto, sus características y muy reconocibles tartas de capas desnudas y repletas de estallidos de sabores y texturas. 

			Y es que este libro es mucho más que una simple colección de los grandes éxitos de Christina, será tu guía sobre cómo idear y preparar los pasteles más imaginativos de cualquier sabor que puedas imaginar, ya seas un novato en la cocina o todo un experto en repostería. ¿A qué estás esperando? 
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			«Deja de dejarme solo en casa con tantos pasteles.»


			WILL GUIDARA
 (marido extraordinario)
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			una confesión


			Ha llegado el momento de admitir que, cuando era niña, las tartas y pasteles no me apasionaban (parece increíble, lo sé). Lo que me pirraba eran los brownies blanditos, las galletas recién sacadas del horno y mi postre favorito de la infancia, el bizcocho de mantequilla (que, más que un bizcocho, es una barrita).


			Por aquel entonces, las tartas y pasteles me resultaban aburridos, pues casi siempre seguían la misma fórmula: una base esponjosa sin apenas sabor cubierta de frosting dulce. Nueve de cada diez veces, lo que hacía era comerme solo el frosting de ese aburrimiento, dejando el pobre bizcocho al desnudo. He de admitir que comer pastel en los cumpleaños sí me parecía divertido, pues me encantan los rituales de postre. Además, si jugaba bien mis cartas, me hacía con suficiente frosting como para aguantar toda la tarde y que me quedase un poco para la fiesta de pijamas. La tarta no era más que un medio para darme un atracón de frosting.


			No fue hasta 2005 que empecé a pensar en serio en las tartas y pasteles. Y todo empezó con las tartas en capas. Aunque hacía más de diez años que horneaba en casa, había asistido a la escuela de cocina y trabajado en algunos de los mejores restaurantes de Nueva York, seguía sin haber dado con una tarta que me enamorara. En esa época empecé a hacer postres para Momofuku y encontré mi voz como pastelera gracias a postres que adoraba: helados, tartas y galletas. Pero no me atrevía a poner en el menú ese postre que jamás llegó a parecerme realmente digno de tanto elogio. Aun así, a medida que mi imaginación crecía, me obsesioné con averiguar cómo enamorarme de las tartas.


			Me senté y pensé en qué me fastidiaba de las tartas y pasteles:


			

					
[image: ] Sus sabores son sosos y aburridos.



					
[image: ] Se suelen hornear en exceso para que sean resistentes y poder formar varias capas y recubrirlos de glaseado.



					
[image: ] El bizcocho interior suele tener poco sabor, ser solo algo blando y esponjoso. ¿Para qué tomarse el tiempo de hacer una tarta bonita por fuera si cuando la comemos no nos dice nada?



			


			Las tartas y pasteles a los que estaba acostumbrada me parecían prescindibles, estatuas que no contaban ninguna historia y que no eran tan increíbles de comer. Pero forman parte de la tradición. Nos dicen que están deliciosos, así que hacemos la vista gorda, o apagamos las papilas gustativas, y les hincamos el diente. Pero no hay por qué conformarse: nos merecemos algo más. ¡Las tartas deben tener personalidad! ¡Integridad! ¡Textura! Y un aspecto atractivo que nos atraiga y haga imposible no querer comerlas.


			Tenía mucho trabajo por delante. Veía el potencial de las tartas y pasteles, lo mucho que podían transmitir: perspectivas, puntos de vista, sabores, texturas blandas o crujientes, glaseados... ¡Todo lo bueno del mundo! Pero lo primero era dar con una fórmula para que todos confiasen en mí y se empezaran a comer mis creaciones.


			Para contradecir mis propios prejuicios contra las tartas, creé estas reglas, que todas mis tartas y pasteles deben cumplir:


			

					Deben tener un punto de vista propio, una «historia» de sabor.


					Cada una de las capas debe tener un sabor increíblemente delicioso.


					Uno de sus puntos clave son las diferentes texturas del interior.


					Y por nada en el mundo ocultaremos lo que hemos hecho bajo una gruesa capa de frosting. El objetivo es que todos lo vean, así que NO cubrimos los laterales.


			


			Y así es como empezó mi historia de amor con las tartas: empecé a hornearlas cada día. Varias veces al día. Aprovechaba CUALQUIER ocasión digna de un pastel para poner a prueba mis ideas. El cumpleaños de un amigo. El cumpleaños de un perro. Una boda. El primer día de vacaciones. El último día de vacaciones. La inauguración de un piso. Me lancé de cabeza, todo por mi amor por la repostería, para empezar a amar la tarta, para hacer la tarta digna de ser amada.


			En cuanto encontraba a la persona para quien preparar un pastel, analizaba sus postres favoritos y me ponía manos a la obra, capa por capa. Mi amor por la tarta de fresa, el bizcocho chiffon de limón y la clásica tarta de queso neoyorquina inspiraron la Tarta en capas de fresa y limón, una fiesta de despedida para una persona a la que le encantaba preparar cócteles de inspiración tropical dio origen a la Tarta en capas de piña del revés, y la pasión de cierta persona por las tortitas, sin importar el momento del día, abrió camino a la Tarta en capas de tortitas.


			Este nuevo universo de tartas en capas me atrapó: me obsesionaban los bizcochos de sabores curiosos, empapados, rellenos ingeniosos, migas, crujientes, ganaches, laterales sin cobertura... Y, receta a receta, fui horneando poco a poco mi ahora profundo amor por las tartas y pasteles.


			Nadie nos prepara para todo lo que la vida nos depara. Así que nunca me planteé que mi profundo estudio del tema llegase a inspirar a otros. Ni que, quizás, fuese a cambiar el mundo de los postres irremediablemente.


			En 2008, cuando abrimos las puertas de Milk Bar, desafiamos algunas de las ideas preconcebidas sobre los postres: creamos galletas con trocitos dulces y salados, leches con sabor a cereales, crack pie, el sabor a «cumpleaños» con fideos de colores... y tartas y pasteles. Al principio, muchos se sorprendieron al ver el aspecto desnudo de los laterales de nuestras tartas en capas, así como sus complejos sabores y los trocitos de texturas que asomaban. Pero no pudieron resistirse: les seguimos dando porciones de pastel hasta que los convencimos.


			En Milk Bar ya nadie duda de que las tartas y pasteles nos vuelven locos. Se han convertido en una forma de vida. Desde las tartas en capas hasta las trufas, las tartas son el motor de nuestra operación. Y este libro es nuestro homenaje. Estamos tan locos por las tartas y pasteles que cada fin de semana organizamos fiestas improvisadas en nuestras tiendas Milk Bar, en las que nos tomamos una pequeña pausa, nuestro #cakebreak. Bailamos y nos movemos junto a nuestros invitados y vecinos para celebrar la vida con un poco de tarta. Y, si las escuelas locales necesitan recaudar fondos, también echamos una mano con nuestras tartas y pasteles.


			Las tartas y pasteles nos persiguen incluso cuando no trabajamos, fuera de Milk Bar. Y es que, cuando uno está tan obsesionado con algo, te lo encuentras y llevas contigo en todas y cada una de sus formas. Seré sincera: cuando estoy en casa, pocas veces me apetece complicarme la vida con una tarta en capas. Es en ese momento en el que entran en juego los bundt cakes y los bizcochos cuatro cuartos. A veces, hasta encender los fogones se me hace cuesta arriba. Y he aquí la solución: hacer tartas en una crockpot (olla de cocción lenta) o en el microondas. Si lo tuyo son los postres calentitos y blanditos, estos te encantarán.


			Otras personas son más de tartas de bandeja. Y en ocasiones, los más jóvenes, que se mueren por ponerse también el delantal, son más de cupcakes (la única razón por la que las permitimos). Nos gusta tanto compartir nuestro amor por las tartas y pasteles que hemos desarrollado recetas hasta para aquellos que no saben ni cómo encender un horno. Y en cuanto a las bolitas de tarta, cake pops, o como prefieras llamarlas, en las páginas siguientes también desvelaremos nuestros secretos para transformar trocitos de tarta en nuestras legendarias «trufas».


			Para los más perfeccionistas y los profesionales que siempre quieren buscan nuevos retos, compartiremos recetas, procesos, consejos y trucos, que van desde nuestra clásica tarta en capas de 15 cm de diámetro hasta nuestra tarta nupcial de varios pisos ¡una auténtica hazaña arquitectónica!


			Pasé de odiar las tartas y pasteles a iniciar una revolución. Y, si me conoces, sabrás que lo mío no es palabrería. En la cocina hay que probarlo para creerlo. Así que ha llegado el momento de que te pongas el delantal. Colócate un pañuelo en la cabeza para dar rienda suelta a tu imaginación, o pon tu música favorita para animarte. Precalienta el horno y empieza a rebuscar por la nevera y los armarios. Quiero que lo des todo: ¡bienvenidos al apasionante y maravilloso mundo de las TARTAS Y PASTELES!
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			demasiada información


			Lo que algunos consideran demasiada información puede ser, según la personalidad, el estado de ánimo o las ganas de aprender, la cantidad perfecta. Con esta sección podrás evaluar tu equipo y redactar la lista de la compra ideal. Si ya has probado otras de nuestras recetas o estás acostumbrada a preparar tartas, tómatelo como un repaso. Y, si necesitas consejos vitales, aquí también los encontrarás.


			ingredientes


			Los ingredientes de nuestras recetas están seleccionados con mimo: la experiencia nos ha enseñado MUCHÍSIMO sobre, por ejemplo, los tipos de pepitas de chocolate, por lo que tenemos marcas y tamaños preferidos. Utiliza esta sección como guía para hacer la compra o el inventario de tu cocina.


			¿Y qué hacer cuando no encuentras un ingrediente? Nunca subestimes el poder de Amazon.com. Somos sus embajadores no oficiales. (Ya falta poco para que por fin nos den algo a cambio...)


			Plátanos muuuuy maduros


			Encontrar plátanos no es ningún problema, pero lograr que alcancen el punto de maduración perfecto es todo un arte. Cómpralos unos días antes de utilizarlos y deja que maduren a temperatura ambiente en una bolsa de papel o en el congelador (¡mi método favorito!) hasta que la piel se ponga negra y el interior tenga consistencia de puré. Aunque su aspecto no será muy apetitoso, tendrán más sabor. Si sueles tener plátanos en casa, nunca está de más tener un recipiente hermético con plátanos muy maduros congelados (sin pelar). Así, nunca tendrás que esperar para hacer un Pastel de plátano y chocolate con mantequilla de cacahuete para crockpot o Cupcakes de plátano, chocolate y avellanas. Eso sí, ¡no te olvides de descongelar el plátano y quitarle la piel antes de usarlo!


			Mantequilla


			Ya sé que sabes qué es la mantequilla. En Milk Bar nos encanta y no nos importa gastar para que sea de la máxima calidad (para nosotros la de la marca Plugra). La mantequilla sin sal de estilo europeo es la mejor para nuestras recetas porque tiene más grasa, normalmente un 82 %.


			Chocolate


			En general, utilizamos el de la marca Valrhona para las habas de 55 % y 72 % de cacao, así como para el cacao en polvo. Te recomendamos que sigas nuestro ejemplo. Utilizar un chocolate de calidad en la receta garantiza un resultado increíblemente delicioso. (Por cierto, las «habas» son discos planos y anchos de chocolate que se derriten más fácilmente. Si utilizas tabletas de chocolate, asegúrate de que lo troceas bien para que se derrita de forma uniforme.)


			Minipepitas de chocolate: Utilizamos minipepitas de chocolate negro por su sabor y por cómo se distribuyen. Recomendamos las de las marcas Nestlé y Barry Callebaut.


			Chocolate blanco: ... técnicamente no es chocolate porque solo contiene la manteca del cacao y no los sólidos que hacen que el chocolate tenga su color marrón y esté tan delicioso. Lo utilizamos para cubrir nuestras trufas con una fina capa y como base para algunas de las salsas que incorporamos a nuestras tartas y pasteles, pero sobre todo por sus propiedades, que fijan el glaseado y proporcionan una estupenda sensación en boca sin añadir sabores. Puedes utilizar cualquier marca de chocolate blanco (también en pepitas) que tengas a mano.


			Ácido cítrico o ascórbico


			En el supermercado lo encontrarás en el pasillo de las especias, comercializado como «sal sódica», o en el de las vitaminas, como polvo de vitamina C. También lo puedes buscar por su nombre en Internet. Sirve para realzar el sabor de muchas de nuestras recetas a base de cítricos.


			Maíz en polvo


			El maíz en polvo es una de nuestras invenciones, pero te contamos el secreto: son granos de maíz liofilizados, que puedes comprar por Internet o en el supermercado. Los trituramos hasta que adquieren una consistencia similar a la harina y lo conservamos en recipientes herméticos. Es oro amarillo, te lo prometo. Este ingrediente proporciona ese sabor difícil de describir de nuestro helado de leche de cereales y del relleno de la crack pie, y da a nuestras recetas una profundidad increíblemente fresca y natural, tanto si se busca un sabor a maíz como si no. Además, no altera la textura ni la consistencia. No se puede sustituir, y usamos tanto que estamos pensando en empezar a venderlo en nuestras tiendas y en milkbarstore.com.
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			Dulce de leche


			Hay quienes hablan del dulce de leche como «mermelada de leche» y está tan delicioso como suena. Hay muchas formas de hacer dulce de leche, pero nuestra preferida consiste en cocer a fuego lento, completamente sumergida, una lata sin abrir de leche condensada durante 2 horas. Asegúrate de que el nivel del agua siempre esté 5 cm por encima de la lata, ¡podría explotarte en la cara! Deja que la lata se enfríe antes de abrirla o podría producirse otra explosión.


			También puedes comprar dulce de leche en el supermercado; recomendamos el de la marca La Lechera. Para un toque especial, utiliza cajeta en lugar de dulce de leche. Es bastante parecida pero, al estar hecha con leche de cabra, su sabor es más intenso.


			Extractos


			No somos partidarios de utilizarlos en exceso, pero un uso prudente y moderado ayuda a obtener ciertos sabores sin afectar a la cocción. Si la receta los lleva, es por una buena razón.


			Extracto de vainilla: Esta es la vainilla que todos conocemos, disponible en todas partes. Tiene un color y un aroma a vainilla intensos y funciona de maravilla en casi todos los postres horneados (excepto cuando se necesita extracto de vainilla transparente). Nosotros usamos el de la marca McCormick.


			Extracto de vainilla transparente: Se puede comprar en Internet, aunque quizás lo encuentres en tiendas de alimentación. No se puede sustituir por extracto de vainilla normal; los sabores son muy distintos. El primero aporta el profundo y cálido sabor a vainilla de una galleta con pepitas de chocolate, mientras que el del extracto de vainilla claro es ese sabor ligero y cremoso de un helado Creamsicle. Ambos deliciosos, pero muy diferentes.


			Extracto de cola: Nos encanta el de la marca Amoretti, que encontrarás en Internet. Este ingrediente no se puede sustituir.


			Extractos de plátano, mantequilla, limón y menta: Se pueden encontrar en la mayoría de tiendas de alimentación, pero en caso de duda puedes recurrir a Internet.


			Harinas


			Harina común: No hay mucho más que decir. Cualquiera vale; nosotros usamos King Arthur.


			Harina de repostería: Las mejores son las de las marcas Softasilk o Purasnow. NO se puede sustituir por harina común ni por harina de repostería con levadura. Si no la utilizas, el resultado no será tan esponjoso ni subirá de la misma manera.


			Maicena: Este ingrediente intensifica el sabor a maíz de una tarta o pastel. Si no lo encuentras, utiliza la mitad del peso de la receta de harina de repostería y la otra mitad de maíz en polvo.


			Harina sin gluten: Las de las marcas Bob’s Red Mill o Cup4Cup son buenas opciones. Si haces harina sin gluten casera, ¡te aplaudimos! No te podemos decir si funcionará, pero cruzamos los dedos.


			Colorante alimentario


			Al igual que los extractos, los utilizamos con moderación y solo cuando es necesario. No usamos grandes cantidades en nuestras recetas y, si no quieres usarlo, no tienes por qué hacerlo.


			Gelatina


			Hojas de gelatina: Son más fáciles de manejar que en su versión en polvo. Ten en cuenta que en todas nuestras recetas utilizamos hojas gelatina «plata».


			Gelatina en polvo: Se puede encontrar en la sección de repostería del supermercado y sustituir a las hojas de gelatina. Nuestras recetas con gelatina incluyen las conversiones necesarias. Aunque utilizar gelatina en polvo no afecta a la calidad del producto, es importante seguir correctamente las instrucciones para hidratarla.


			Té Lipton y polvos de té Lipton


			Una tarta Arnold Palmer no lo es realmente a menos que lleve el clásico té Lipton, repleto de taninos, de sabor amargo y capaz de mantener el sabor de la limonada. Solemos usar hojas de té (las de las bolsitas) que incorporamos a la masa antes del horneado, y preparado para té helado cuando no hay cocción. En todas las tiendas de alimentación en las que he estado venden ambos.


			Leche desnatada en polvo


			La leche desnatada en polvo es el ingrediente secreto de muchas recetas, a las que aporta una asombrosa profundidad de sabor. Simplemente, hace que las cosas sepan mejor, aunque el ingrediente no sepa demasiado bien por sí solo. La encontrarás en el supermercado, en el pasillo de bebidas en polvo o en el de comida para bebés. También puede estar etiquetada como «leche desnatada instantánea». Cualquier marca vale.


			Aceite


			Siempre usamos aceite de semillas de uva. Es más viscoso que otros, no aporta sabor y tiene una capacidad emulsionante asombrosa. Pero también puedes utilizar aceite de canola, vegetal, u otro aceite neutro (sin olor ni sabor) que tengas por casa.


			Pectina NH


			Hay varios tipos disponibles según las necesidades específicas, pero nosotros utilizamos pectina NH en nuestras elaboraciones con fruta líquida. Cuaja bien (especialmente si se usan frutas con poco azúcar) y es termoirreversible, por lo que se mantiene tanto en frío como en caliente. La pectina da una consistencia estupenda a la fruta (¡perfecta para una de las capas de una tarta!) y no se tambalea como la gelatina. Si empiezas a usarla, no podrás parar. Se puede comprar en Internet.
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			Purés


			Puedes comprar purés de frutas o comprar fruta y triturarla en casa. Utilizar purés comprados no me parece que sea trampa, sobretodo, cuando necesito puré de una fruta que no es del tiempo Merece la pena comprar puré de fruta de la pasión, igual que el de cereza, a menos que vivas en una zona en la que las cerezas dulces estén de temporada. Cómpralo por Internet. Nuestras marcas favoritas son Boiron y Capfruit.


			Si vas a hacer purés en casa, utiliza fruta lo más madura posible; si no, no sabrá bien. No utilices nunca zumo o néctar de fruta en lugar de puré; son cosas completamente diferentes.


			Sal


			Siempre utilizamos sal gruesa de la marca Diamond Crystal que, al no estar yodada, tiene los granos más grandes que la de mesa. Hay algo del sabor de la sal yodada que no me gusta. Además, es muy pequeña y se parece al azúcar, lo que me confunde y asusta. En el supermercado, encontrarás la sal gruesa al lado de la de mesa. Ten en cuenta que la sal gruesa de la marca Morton’s tiene un volumen aproximadamente un 66 % mayor que la Diamond Crystal. Esto no será un problema si pesas los ingredientes, pero tenlo en cuenta si usas medidas de volumen, pues necesitarás aproximadamente la mitad de sal de la receta.


			Preparado para bizcocho


			El preparado para bizcocho está delicioso. No lo usamos para hacer tartas ni pasteles, sino para recrear el sabor de estos dulces de diferentes maneras, como Migas de bizcocho o Frosting de bizcocho.


			No dudes cuando compres el preparado para bizcocho: la marca Pillsbury es la mejor opción. Prometo que Pillsbury no me ha pagado por decirlo; simplemente son los mejores. Hemos probado todas las marcas en el mercado y no me canso de repetir que Pillsbury les gana. Duncan Hines también está bastante bien, pero eso es todo; no hay otra marca que aporte el reconocible sabor a bizcocho de caja.


			

				[image: ]

			


			utensilios


			No son muchos, pero necesitarás ciertos utensilios para ejecutar las recetas de este libro. De hecho, a menudo son imprescindibles para ejecutar con éxito algunas de nuestras técnicas, tartas y pasteles. Esta lista incluye nuestras necesidades de equipamiento, más sus homólogos sustitutos.


			Acetato


			El acetato se utiliza para montar las tartas en capas. Se trata de una tira de plástico gruesa y brillante que funciona a modo de aro de pastelería y garantiza que los bordes queden lisos y brillantes, con ese aspecto que tanto nos gusta. Se puede comprar en tiendas especializadas en repostería, pero también puedes recurrir a Internet. Cómpralo en rollos u hojas de 5 cm de ancho.


			Moldes para hornear


			Molde savarin: ¿Te han sobrado claras de huevo y quieres hornear algo con ellas? ¡Tenemos la solución! Utiliza un molde savarin de 25,5 cm de diámetro y prepara un esponjoso bizcocho de ángel. Si no tienes uno, no son difíciles de encontrar en las tiendas de artículos de cocina.


			Molde Bundt: Las recetas de bundt cake que encontrarás en este libro se han desarrollado teniendo en cuenta las medidas de un molde estándar, con capacidad para 3 litros. Nos encanta usar los moldes heredados de nuestras abuelas, o los que compramos de segunda mano (nos gusta mucho lo retro). Si no encuentras este tipo de moldes en tu tienda de artículos de cocina local, busca en Internet, en páginas como eBay o Etsy. Este molde también está disponible en versiones de menor capacidad: en ese caso, asegúrate de modificar las cantidades y el tiempo de horneado. Yo suelo reducir el tiempo de horneado en la misma medida en que se reduce el recipiente en el que horneo (es decir, si el molde es la mitad de grande, el tiempo de horneado también será la mitad. Para las versiones mini de estos moldes, con capacidad para 0,25 litros dividiremos el tiempo de cocción por 12); a continuación, iremos controlando cada 3-5 minutos hasta que los palillos salgan limpios al pinchar. Ante todo, prométeme que los engrasarás y enharinarás bien antes de añadir la masa. ¡O se te pegará!


			Crockpot (olla de cocción lenta): Tanto si utilizas una crockpot vintage como una olla de cocción lenta Breville, tu vida nunca volverá a ser la misma. Utiliza el ajuste de menor potencia para hacer tartas. Si tu aparato es vintage, se formará un anillo exterior más oscuro. Aunque nos encanta usar la vieja olla de cocción lenta de nuestra tía, las máquinas más nuevas son, indudablemente, increíbles. Distribuyen mejor el calor, por lo que los resultados tienen una cocción más uniforme y la base queda de un precioso tono dorado.
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			Molde para magdalenas: Las recetas de cupcakes de este libro están pensadas para moldes de magdalenas/cupcakes con una capacidad de 3 litros. No tengas miedo de modificar las proporciones de tus cupcakes. Eso sí, asegúrate de elegir las cápsulas de papel correspondientes y ajustar el tiempo de cocción (sigue el mismo consejo que para los moldes Bundt).


			Molde cuatro cuartos: Todas las recetas de cuatro cuartos del libro utilizan un molde rectangular con capacidad de 450 gramos. Recomendamos utilizar un molde mediano de fondo grueso: nuestro modelo es el OXO Pro Nonstick Loaf Pan. Si el molde tiene las paredes finas, aunque la masa cambiará antes de color, el centro tardará el mismo tiempo en hornearse. Además, ciertos moldes tardan menos en estar listos en general.


			Y no te preocupes; a menudo las dimensiones varían ligeramente: algunos miden 21 cm y otros, casi 23 cm. Nuestras recetas funcionan en todos los moldes rectangulares con capacidad de 450 gramos. No te olvides de engrasarlos y enharinarlos bien y, si no utilizas el OXO Pro Nonstick, empieza a comprobar la cocción 5 o 10 minutos antes de lo indicado en la receta. Si utilizas un molde más pequeño, de unos 200 gramos de capacidad, la cocción durará aproximadamente la mitad de tiempo, y así sucesivamente. Estoy segura de que me entiendes, ¿verdad?


			Taza: Nos encantan las tazas de desayuno de 325 ml de capacidad porque en ellas caben a la perfección dos de nuestros mugcakes. Puedes utilizar cualquier taza apta para microondas, pero si el tamaño varía, quizás tengas que cocinarla más o menos tiempo.


			Bandeja de horno: Invierte en dos buenas bandejas pequeñas (33 × 22 cm) y trátalas con mimo y cuidado. ¡Son tu secreto para alcanzar el éxito! No utilizamos moldes de tarta para hornear porque resulta imposible lograr una cocción uniforme; o se quedan crudos en el centro y se hornean a la perfección por fuera o se hornean en el interior y se hacen demasiado por fuera. Es por eso que las bandejas son un arma secreta para triunfar con tus tartas en capas y bizcochos. Nos encantan las de la marca OXO, de fondo grueso y que se adaptan a cualquier uso.


			Si eres afortunada y tienes una cocina enorme en casa (o en el trabajo), un horno de grandes dimensiones y sueñas con hacer tartas más grandes, puedes pasarte a las bandejas medianas, o incluso a las grandes. (Eso sí, acuérdate de duplicar o cuadruplicar las cantidades de la receta.)


			Aros de pastelería


			Los aros de pastelería son, en esencia, moldes para tartas sin parte superior ni inferior. En todas las recetas de tarta en capas de este libro horneamos la masa en bandejas pequeñas y, a continuación, utilizamos un aro de pastelería de 15 cm para obtener círculos. El anillo también se utiliza como base para construir la tarta. Si tienes un molde de 15 cm de diámetro, puedes usarlo para cortar los círculos y montar la tarta (pero no la hornees en él).


			Si quieres una tarta más grande, no te será difícil encontrar aros de pastelería con diámetros de 25,5 cm, 35,5 cm o incluso mayores. Las tiendas de artículos de cocina suelen tenerlos en todos los tamaños. También es fácil encontrarlos en Internet.
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			Guantes


			Utilizamos guantes de látex desechables, sobre todo cuando hacemos trufas. Así, mantenemos la manicura impecable y hacemos más fácil la limpieza. Aunque no son obligatorios, te facilitarán MUCHO la vida a la hora de preparar esas densas y arenosas delicias. Hazte con una caja la próxima vez que pases por el pasillo de productos de limpieza.


			Tazas y cucharas medidoras


			Si no te importa renunciar a la precisión de la báscula, puedes pasarte a las tazas medidoras. Aunque el resultado será algo menos preciso, estará perfectamente bueno y sabroso. La medida de ¼ de taza también puede resultar útil para, por ejemplo, dividir la masa de los cupcakes en su molde. Y la cuchara medidora es una gran alidada para hacer trufas. Puedes utilizar la taza medidora que prefieras (todas varían ligeramente entre sí, por eso somos más partidarias de la báscula).


			Microondas


			Usamos el microondas para todo, desde derretir mantequilla y chocolate hasta hornear pasteles. Aunque es uno de los mayores inventos de la historia, cada uno es diferente. Ten cuidado cuanto programes ráfagas de calor de 15 o 30 segundos y no pierdas de vista la masa, la mantequilla o el chocolate. Si los dejas desatendidos, pueden recalentarse o quemarse.


			Batidora amasadora y accesorios


			En muchas de las recetas de este libro utilizamos nuestra batidora amasadora con el accesorio de la pala y las varillas. También se puede utilizar una batidora de mano, pero no mola tanto. En algunas recetas bastará con dos cuencos, unas varillas y una espátula de silicona. Lo especificamos donde aplica.


			Espátula acodada


			Para alisar la masa de una tarta en un bandeja pequeña no hay nada como una espátula acodada de 11 cm. Es muy fácil encontrarlas en Internet y en tiendas de artículos de cocina, y también te vendrá de maravilla para decorar cupcakes o extender el frosting en las tartas en capas. Pero no tener una tampoco es el fin del mundo, puedes lograr un resultado similar combinando una espátula de silicona con una cuchara doblada.


			Horno


			 ¿Sabías que, igual que los microondas, cada horno es diferente? Familiarízate con el tuyo. Descubre si es de convección o no, dónde tiene los puntos calientes, los puntos fríos, los puntos desnivelados. Saca el máximo partido a sus puntos fuertes y, por lo que más quieras, ¡utiliza un termómetro para hornos!


			Termómetros para hornos


			En la mayoría de los casos, la temperatura que marca el dial del horno no se corresponde con la temperatura real del interior. Te prometo que el universo no está en tu contra. La solución es tan fácil como comprar un termómetro para horno. Colócalo en la rejilla central del horno mirando hacia la puerta, para que lo puedas leer con facilidad.


			Calienta el horno a la temperatura indicada en la receta y, cuando el sensor de tu horno (lo normal es que sea una luz) indique que el horno está caliente, consulta el termómetro y ajusta la temperatura hasta que el termómetro indique que se ha alcanzado la temperatura de la receta. No olvides que el horno seguirá teniendo puntos calientes y fríos (el termómetro probablemente estará en la zona más fría), pero vas por buen camino.


			Aceite en espray


			Hay muchas formas de engrasar los moldes. Mi abuela, por ejemplo, utilizaba los restos de mantequilla del papel en el que venía envasada. Nosotros preferimos utilizar aceite en espray.


			En el caso de los Bundts y cuatro cuartos, los moldes se engrasan y enharinan (esto es crucial para luego poder desmoldarlos). En el de los bizcochos y tartas en capas, usamos el aceite en espray para que el papel vegetal se fije a la bandeja y, a continuación, lo rociamos con más aceite. No engrasar los moldes, a menos que sean moldes de cupcakes, es tentar a la suerte. Encontrarás el aceite en espray en la sección de repostería de tu supermercado. Preferimos el de la marca Pam.


			Papel vegetal


			Forramos nuestras bandejas pequeñas con papel vegetal, un papel encerado sin cera, para facilitar el desmoldado y la limpieza. También puedes utilizar papel encerado o un tapete de silicona. Pero no uses papel de aluminio; conduce más calor y la base se acabará quemando. El papel vegetal también es una superficie de trabajo estupenda (no se pega y es fácil de limpiar) sobre la que cortar tartas o hacer bizcochos. En las tiendas de comestibles tienen papel vegetal, que se suele vender en rollos, en el pasillo de repostería. Si buscas papel vegetal precortado que quede plano tendrás que visitar una tienda de artículos de cocina o comprarlo en Internet.


			Espátula (de silicona, resistente al calor)


			Las espátulas resistentes al calor se suelen fabricar en silicona y son una gran inversión, un utensilio necesario para rebañar las paredes de los boles, pasar masas a moldes, hacer mermeladas de frutas o garrapiñar frutos secos. Nos gustan las de la marca OXO, disponibles en infinidad de colores y tamaños. ¡Nunca se tienen demasiadas espátulas!


			Báscula


			La precisión es importantísima y marca la diferencia a la hora de modificar las cantidades de una receta. Si has comprado este libro y te tomas el tiempo de leerlo, invierte también en una báscula. Las hay por poco dinero y las encontrarás en cualquier tienda de artículos de cocina o en Internet. Nos hemos portado bien y también proporcionamos las medidas de volumen, pero no puedo dejar de recalcar que el resultado será mucho mejor y más preciso si utilizas las medidas en gramos. Cuida de tu báscula: no guardes nada encima y asegúrate de que siempre esté calibrada. Nosotros comprobamos nuestras básculas una vez por semana. Pesamos una libra de mantequilla en cada una de ellas, asegurándonos de que marcan 453 gramos.
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			Tapete de silicona


			Los tapetes de silicona tienen la misma función que el papel vegetal, excepto que están hechos de silicona y son reutilizables. Se pueden utilizar para hacer galletas, caramelo o frutos secos garrapiñados. Son estupendos y te irá genial tener dos o tres. Eso sí, asegúrate de que el tamaño se corresponde con el de tus bandejas de horno. Los tapetes se deben lavar a mano en agua tibia con jabón y una esponja no abrasiva o un paño de cocina.


			Cucharas


			Aunque no te lo creas, para las recetas de este libro recomendamos usar las cucharas más baratas que encuentres. De hecho, siempre buscamos las menos resistentes y más endebles. Las usamos para probar todo lo que hacemos y asegurarnos de que está rico, pero también nos encanta doblarlas y usarlas para extender frostings y rellenos. Es decir: no uses las cucharas de la vajilla que te regalaron por tu boda o tu pareja nos odiará. Mejor compra el juego nuevo más barato que encuentres. Así todos nos llevaremos bien.


			Temporizador


			A menos que tu reloj interno esté a la altura del reloj atómico, necesitarás un temporizador cada vez que uses el horno excepto, claro está, si tu horno tiene conectado un temporizador fiable. Sea como sea, hay que llevar la cuenta del tiempo. Por mucho que la alarma del temporizador de tu móvil sea molesta, utilízala.


			técnicas


			Solo nos ponemos serios con aquellas técnicas que hemos comprobado que marcan una diferencia. Hay cosas que se pueden improvisar, pero las técnicas que detallamos a continuación son algunas de las que han convertido a principiantes en grandes reposteros, chefs y expertos en gastronomía.


			Hidratar la gelatina: hazlo bien o hazlo dos veces


			Para que la gelatina se incorpore a una masa, hay que ablandarla, o «hidratarla», primero.


			Hojas de gelatina: Se hidratan dejándolas en remojo en un recipiente pequeño con agua fría. Estará hidratada al cabo de unos 2 minutos, cuando se haya ablandado. Si sigue teniendo trocitos duros, déjala más tiempo en remojo. Si está tan blanda que se deshace, se ha hidratado en exceso; tendrás que tirarla y volver a empezar. Antes de utilizar la gelatina hidratada, apriétala con suavidad para eliminar el exceso de agua.


			Gelatina en polvo: Para hidratar gelatina en polvo (en cantidades que vayan de ½ cucharadita a 2 cucharaditas), es importante espolvorearla de forma uniforme en una taza pequeña con 2 cucharadas de agua fría. Si la gelatina se añade de golpe, el polvo que caiga en la parte central se quedará duro y no se hidratará. Y, si se utiliza demasiada agua, quedará más blanda de lo previsto. Dejamos que la gelatina se hidrate por completo en el agua fría, entre 3 y 5 minutos. A continuación, la sacamos del agua (habrá absorbido buena parte de ella, es normal).


			Cualquier tipo de gelatina que queramos incorporar a una masa tendrá que hidratarse en un líquido caliente, pero que no hierva. Lo habitual es que se trate de un poco del líquido con el que se vaya a hacer la masa. Si la gelatina se calienta demasiado, perderá fuerza y tendrás que empezar de nuevo.
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			Creatividad y sustituciones


			Con el tiempo descubrirás que sustituir ingredientes y probar otros nuevos forma parte del proceso. Por ejemplo, a nosotros nos APASIONAN las Migas de leche y las usamos como capa de textura en las tartas, para rebozar trufas, sobre los cupcakes... Y mucho más. Como este libro no puede abarcar 800 páginas, y sabemos que eres una persona muy inteligente, aprovecharemos este espacio para recordarte que muchos de nuestros frostings, rellenos, remojos, migas y masas se pueden usar de formas diferentes, muchas más de las que explicamos en nuestras recetas favoritas. Por ejemplo, la masa de Bizcocho de maíz se podría convertir en un delicioso mugcake o una tarta para crockpot y cubrirse con chocolate, caramelo o fresas frescas, mientras que el Bizcocho de helado Creamsicle para crockpot se transformaría en un bizcocho estupendo si le añadiéramos un frosting como el Frosting de fresa, pero usando mermelada de naranja.


			Esta idea también sirve para los restos de migas, crujientes y rellenos: considéralos el punto de partida de tu próxima creación.


			En nuestra línea de trabajo, la creatividad y los descubrimientos son elementos esenciales. Tanto es así que en Milk Bar creamos MilkID, que permite diseñar tu propia tarta en capas a partir de nuestro arsenal de sabores y rellenos. ¡Dejad volar vuestra imaginación! Haced que nos sintamos orgullosos.


			Sigue probando, sigue horneando


			En la repostería, la precisión es clave, pero también lo es recordar que estás haciendo algo delicioso para ti o para otros. Por eso es importante comprobar el sabor a cada paso y que lo que estás haciendo te apasione. Esto puede o no incluir lamer descaradamente la espátula antes de meter la tarta en el horno. (De hecho, he descubierto recetas mal proporcionadas gracias a esta «técnica».) Para saber qué nos gusta, hay que probarlo. Aprende a equilibrar los sabores de las recetas usando azúcar, sal, cítricos o ácidos y modifícalas para hacerlas más dulces, saladas o ácidas. A nosotros nos gustan los sabores potentes, pero puede que a ti te apetezca algo más suave. Si lo vas probando sobre la marcha, sabrás ajustar el Frosting de fresa y lo podrás suavizar o potenciar.


			Tamizar la harina es una pérdida de tiempo


			En nuestra cocina no tamizamos el 99 % de la harina; nos parece una pérdida de tiempo. Aunque amasar con harina sin tamizar hace que la masa se desinfle ligeramente, nuestras recetas son de pasteles húmedos y con un buen porcentaje de grasa, no delicados suflés franceses. Hay una única excepción a esta regla: el Bizcocho de ángel de Mommala.


			

				Cómo conservar tartas y pasteles


				En Milk Bar tardamos tres días en hacer una tarta en capas. El primer día, horneamos el bizcocho. El segundo, hacemos los rellenos, remojos y migas. Y el tercero, la montamos y decoramos. Al llegar el cuarto día, la vendemos o nos la comemos.


				Para todo esto es crucial conservar correctamente los bizcochos, frostings, rellenos y bocaditos de texturas. ¿Vas a preparar una tarta de galleta con pepitas de chocolate para una celebración? O quizás tres pasteles para el cumpleaños de tus trillizos la semana que viene. O tus invitados solo se han comido la mitad de las trufas de pretzel y una cuarta parte de la tarta de maíz y arándanos. ¿Qué podemos hacer para conservar nuestras delicias, ya estén en proceso o sin terminar de consumir, y que nos llenen de dulzura otro día?


				Nuestras reglas son: hasta una semana en el frigorífico y hasta un mes en el congelador (bien envuelto en film transparente o en un recipiente limpio, inodoro y hermético).
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			lecciones de vida


			Sé feliz


			Tú decides qué significa la felicidad para ti. Cuando lo sepas, decide ser feliz. La felicidad no llega porque sí. Es una decisión que tomamos cada día. Somos muy conscientes de que esto es más fácil algunos días que otros. Pero, una vez que hayas decidido ser feliz unos cuantos días seguidos, decidirlo también el siguiente te resultará bastante fácil. Y la tarta ayuda.


			Sé bueno


			Decide hacer algo y hazlo bien. Cree en el valor del trabajo duro. Comprométete. Trabaja. Enamórate del trabajo. Sobre todo, si consiste en hacer pasteles.


			Endulza tu vida


			Disfruta de la vida. Vive. Déjate llevar. Siéntete cómodo en lo incómodo. Haz cosas buenas por los demás. Sé generoso. Sorprende a la gente. Confía en ellos. Sé la persona en la que otros confían. Ve más allá. Haz más tartas.


			Marca tu propio ritmo


			Sé un estudiante de matrícula. Conoce las reglas. Apréndetelas bien. Entonces, desafía todas y cada una de ellas. Sé consciente de lo que sabes y de por qué lo sabes. Vive la vida a tu manera y no dejes que nadie te diga quién eres o lo que puedes o no puedes hacer. Muchos te dirán que abrir una pastelería es una locura, que llevar un lazo en el pelo es ridículo y que llevar unas Converse altas rojas es cosa de adolescentes, no de mujeres adultas. Somos los dueños de nuestro propio destino porque, aunque vivamos en sociedad, siempre lo hacemos en nuestros propios términos. Haz que tus tartas sean una representación única de ti mismo.


			Compartir es vivir, pero...


			Nos encanta compartir nuestras recetas. Y aprendimos gracias a las recetas que otros compartieron con nosotros. No debemos ocultar nuestros trucos y consejos. Utilízalos, deja que te inspiren. Pero, por favor, no abras un Momofuku Moo Bar. Muéstrate como eres, ¡puedes hacerlo! Crea tu propio universo y recuerda que siempre tendrás un hueco en el nuestro.
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BUNDT CAKES, BIZCOCHOS CUATRO CUARTOS Y UN CAPRICHO DIVINO
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			La forma más sencilla de hacer un bizcocho es ir al supermercado, comprar una caja de preparado para bizcochos, coger un bol, añadir un poco de aceite, agua, un huevo o dos, hornear y... ¡boom! o ¡bah!


			La forma más sencilla de hacer un bizcocho DESDE CERO es coger dos boles, mezclar los ingredientes húmedos y secos, sacar un molde para bundts y cuatro cuartos y esperar a que todo el edificio o la calle huela a gloria en poco más de una hora (bastante menos tiempo del que emplearías en llegar a la tienda). Además, harás amigos enseguida y habrá para todos, te lo aseguro.


			Un bizcocho estupendo no tiene por qué sembrar el caos en la cocina y ponerlo todo perdido, ni precisar de una amasadora de lujo (aunque más adelante en este libro sí será así). Un bizcocho maravilloso y sencillo puede celebrar la llegada de las frutas y verduras de temporada, convertir un día cualquiera en uno especial y requerir muy pocos utensilios (¡siempre que engrases y enharines bien el molde!).


			Consigue que un pastelero joven o novato te ayude a hacer estos sencillos bundt cakes, bizcochos cuatro cuartos y bizcochos de ángel. O, simplemente, organiza una fiesta de bundt cakes improvisada a la hora del desayuno, del almuerzo o del café; incluso a altas horas de la madrugada (mi momento favorito).


			

				bundt cake de limón con semillas de amapola


				para un bundt cake de 3 litros/para 10-12 personas


				Mi pasión por el dulce me viene de mi madre. No sé de dónde le viene a ella, pero desde que tengo uso de razón, recuerdo que mi madre se moría por los bizcochos de limón con semillas de amapola. Quedamos en el Starbucks de cualquier pueblo, ciudad o estado para tomar un café, supuestamente por meternos un poco de cafeína en el cuerpo, pero, en realidad, porque tienen bundt cake de limón. Si preparo algo en casa, tiene que haber bundt cake de limón. No soy hija única, pero durante los más de 60 minutos que este bizcocho está en el horno, me gusta pensar que soy su favorita.


				

						7-10 limones


						210 g de mantequilla sin sal derretida


						275 g de suero de leche


						145 g de miel


						95 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						6 huevos grandes


						1 yema de huevo


						530 g de harina común


						440 g de azúcar


						25 g de semillas de amapola


						5 g de levadura en polvo


						5 g de bicarbonato sódico


						5 g de sal gruesa


						1 ración de Glaseado de limón y miel


				


				

						Calentamos el horno a 180 °C. Engrasamos y enharinamos un molde bundt de 3 litros.


						Rallamos los limones con un Microplane o con la parte más fina de un rallador de caja. Procuramos rallar solo la parte amarilla de la piel; la parte blanca tiene menos sabor y puede resultar amarga. Reservamos la ralladura.


						Cortamos la parte superior e inferior de cada limón pelado. Colocando el limón sobre la base, recortamos la piel blanca siguiendo la curva de la pieza hasta que no quede nada blanco. Sobre un bol para recoger el zumo, pasamos una puntilla por los lados de cada gajo para soltarlo y separarlo de las membranas, asegurándonos de retirar también todas las pepitas. Cortamos los gajos de limón en trozos de 2,5 cm. Exprimimos las membranas del limón para recoger el zumo. Debes tener unos 15 g de ralladura, 170 g de gajos y 70 g de zumo. Si tienes menos de alguna de estas cantidades, coge un par de limones más y repite el proceso hasta que tengas suficiente. Mezclamos todos los limones en un bol (si te sobran limones, ¡prepara una limonada!)


						Batimos en un bol la mantequilla derretida, el suero de leche, la miel, el aceite, los huevos enteros y las yemas.


						Batimos la harina, el azúcar, las semillas de amapola, la levadura en polvo, el bicarbonato y la sal en otro bol.


						Vertemos los ingredientes húmedos en los secos y lo removemos bien. Si la masa tiene grumos, la batimos con unas varillas para deshacerlos. Incorporamos la ralladura de limón, el zumo y los gajos.


						Vertemos la masa en el molde y la horneamos hasta que suba y se hinche, de 60 a 70 minutos. A los 60 minutos, le damos unos golpecitos en la parte superior con la punta de los dedos: debería recuperar su forma y el centro estar bien cuajado. Si no supera esta prueba, lo horneamos de 5 a 10 minutos más.


						Lo dejamos enfriar en el molde 45 minutos y, a continuación, pasamos un cuchillo de mantequilla o una espátula acodada entre el borde del bizcocho y el molde para despegarlo. Lo volcamos sobre una rejilla metálica para desmoldarlo y dejamos que se enfríe por completo antes de añadir el glaseado. Colocamos un molde de horno con borde debajo de la rejilla para recoger el glaseado que se escurra.


						Con el bizcocho sobre la rejilla, vertemos el glaseado de limón y miel en un hilo constante por toda la superficie (no es necesario terminarlo. Guarda el que sobre para servirlo aparte cuando cortes el bizcocho). Dejamos que el glaseado se endurezca durante 15 minutos ¡y al ataque!


						Se conservará en el frigorífico, envuelto, hasta 1 semana. Lo dejamos reposar a temperatura ambiente 1 hora antes de servirlo.


				


				glaseado de limón y miel


				para unos 350 g


				

						250 g de azúcar glas


						2 limones, exprimidos


						40 g de miel


				


				Ponemos el azúcar glas en un bol y batimos con cuidado el zumo de limón y la miel hasta obtener un glaseado espeso y fino. Lo cubrimos hasta que lo vayamos a usar.
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					Es un glaseado estupendo para bundt cakes, dónuts... y mucho más. A mí me gusta echar un poco en una taza de agua caliente o de té para darle un toque especial. Modifica la cantidad de zumo de limón para adaptar la viscosidad a tu gusto.


					Si lo preparamos con antelación, lo calentamos de 5 a 10 segundos para que vuelva a estar fluido.
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				bundt cake de frambuesas


				para un bundt cake de 3 litros/para 10-12 personas


				¡Qué bien le sienta el rosa! ¡Está preciosa, luminosa y brillante! Perfecta para cualquier estación u ocasión. Las frambuesas y el pomelo forman un dúo de sabores matador, pero puedes sustituirlos por fresas, rosas, o más frambuesas y pomelo, en el puré o el glaseado. Nunca he sido de las que se apuntan a los cafés, pero este bizcocho me inspira a pillar una vajilla de flores divertidísima, comprar guantes elegantes para mis amigas ¡y enviarles invitaciones escritas a mano!


				

						225 g de mantequilla sin sal derretida


						220 g de suero de leche


						150 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						25 g de extracto de vainilla


						5 huevos grandes


						2 yemas de huevo grandes


						450 g de harina de repostería


						450 g de azúcar


						100 g de azúcar moreno claro


						8 g de levadura en polvo


						8 g de sal gruesa


						1 ración de Puré de frambuesa


						1 ración de Glaseado de pomelo


				


				

						Calentamos el horno a 180 °C. Engrasamos y enharinamos un molde bundt de 3 litros.


						Batimos en un bol la mantequilla derretida, el suero de leche, el aceite, el extracto de vainilla, los huevos enteros y las yemas de huevo.


						Batimos la harina de repostería con el azúcar, el azúcar moreno, la levadura en polvo y la sal en otro bol.


						Vertemos los ingredientes húmedos en los secos y lo removemos bien. Si la masa tiene grumos, la batimos con unas varillas para deshacerlos.


						Vertemos la mitad de la masa en el molde. Añadimos la mitad del puré de frambuesas en una capa uniforme y, con un palillo, lo removemos. Vertemos el resto de la masa encima y, a continuación, agregamos el resto del puré de frambuesas y lo volvemos a remover con el palillo.


						Lo horneamos hasta que suba y se hinche, de 60 a 70 minutos. A los 60 minutos, le damos unos golpecitos en la parte superior con la punta de los dedos: debería recuperar su forma y el centro estar bien cuajado. Si no supera esta prueba, lo horneamos de 5 a 10 minutos más.


						Lo dejamos enfriar en el molde 45 minutos y, a continuación, pasamos un cuchillo de mantequilla o una espátula acodada entre el borde del bizcocho y el molde para despegarlo. Lo volcamos sobre una rejilla metálica para desmoldarlo y dejamos que se enfríe por completo antes de añadir el glaseado. Colocamos un molde de horno con borde debajo de la rejilla para recoger el glaseado que se escurra.


						Con el bizcocho sobre la rejilla, vertemos el glaseado de pomelo en un hilo constante por toda superficie (no es necesario terminarlo. Guarda el que sobre para servirlo aparte cuando cortes el bizcocho). Dejamos que el glaseado se endurezca durante 15 minutos ¡y al ataque!


						Se conservará en el frigorífico, envuelto, hasta 1 semana. Lo dejamos reposar a temperatura ambiente 1 hora antes de servirlo.


				


				puré de frambuesas


				para unos 280 g


				

						340 g de frambuesas


						50 g de azúcar


						0,5 g de sal gruesa


				


				Ponemos las frambuesas, el azúcar y la sal en una batidora y lo batimos hasta que las frambuesas se deshagan. Pasamos el puré de frambuesas por un colador de malla fina y lo reservamos hasta que lo vayamos a usar.


				glaseado de pomelo


				para unos 515 g


				

						1 pomelo


						360 g de azúcar glas


						1 g de sal gruesa


				


				

						Rallamos el pomelo con un Microplane o con la parte más fina de un rallador de caja. Procuramos rallar solo hasta la parte amarilla-rosada de la piel; la parte blanca tiene menos sabor y puede resultar amarga. Reservamos la ralladura.


						Cortamos la parte superior e inferior del pomelo. Colocando el pomelo sobre la base, recortamos la piel blanca siguiendo la curva de la pieza hasta que no quede nada blanco. Sobre un bol, pasamos una puntilla por los lados de cada gajo para soltarlo y separarlo de las membranas, asegurándonos de retirar también todas las pepitas. Cortamos los gajos en trozos del tamaño de un guisante. Pesamos 130 g de gajos y los reservamos en un bol con la ralladura. (Cómete los que sobren o guárdalos para cuando te entre el hambre por la noche).


						Exprimimos el zumo restante de las membranas del pomelo en otro bol. Pesamos 25 g (2 cucharadas soperas) del zumo y lo añadimos al bol con los gajos de pomelo y la ralladura.


						Añadimos el azúcar glas y la sal, lo batimos y lo usamos de inmediato para glasear el bundt cake.



				


				

					Este glaseado añade un toque de frescor extra al sabor y una textura sorprendente.


					Si lo preparamos con antelación, lo calentaremos de 5 a 10 segundos para que vuelva a estar fluido.


					Añade un poco más o menos de zumo de pomelo para modificar la viscosidad del glaseado según tus preferencias.
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				bundt cake de refresco de cola cherry


				para un bundt cake de 3 litros/para 10-12 personas


				Aunque crecí en el Medio Oeste y tengo cierta sensibilidad sureña, de niña nunca me dejaron beber refrescos de verdad, así que te puedes imaginar hasta qué punto se me salieron los ojos de las órbitas cuando me enteré de que existía la rosca de 7-Up y, más aún, la tarta de Coca-Cola. Deseaba con todas mis fuerzas que me encantaran, pero siempre me han decepcionado. Resulta que los extractos eran los ingredientes secretos de esta magnífica receta. El refresco de cola cherry (sabor cereza) es como mi animal espiritual la mayoría de los días, así que necesitaba hacer realidad un bundt cake de refresco de cola cherry.


				

						230 g de mantequilla sin sal derretida


						150 g de refresco de cola cherry


						150 g de puré de cerezas


						100 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						30 g de melaza


						10 g de extracto de vainilla


						10 g de extracto de refresco de cola


						5 huevos grandes


						2 yemas de huevo grandes


						450 g de harina de repostería


						450 g de azúcar


						100 g de azúcar moreno claro


						8 g de levadura en polvo


						8 g de sal gruesa


						1 ración de Glaseado de refresco de cola cherry


				


				

						Calentamos el horno a 180 °C. Engrasamos y enharinamos un molde bundt de 3 litros.


						Batimos en un bol la mantequilla derretida, el refresco de cola cherry, el puré de cerezas, el aceite, la melaza, el extracto de vainilla, el extracto de refresco de cola, los huevos enteros y las yemas de huevo.


						Batimos la harina de repostería, el azúcar, el azúcar moreno, la levadura en polvo y la sal en otro bol.


						Vertemos los ingredientes húmedos en los secos y lo removemos bien. Si la masa tiene grumos, la batimos con unas varillas para deshacerlos.


						Vertemos la masa en el molde y la horneamos hasta que suba y se hinche, de 60 a 70 minutos. A los 60 minutos, le damos unos golpecitos en la parte superior con la punta de los dedos: debería recuperar su forma y el centro estar bien cuajado. Si no supera esta prueba, lo horneamos de 5 a 10 minutos más.


						Lo dejamos enfriar en el molde 45 minutos y, a continuación, pasamos un cuchillo de mantequilla o una espátula acodada entre el borde del bizcocho y el molde para despegarlo. Lo volcamos sobre una rejilla metálica para desmoldarlo y dejamos que se enfríe por completo antes de añadir el glaseado. Colocamos un molde de horno con borde debajo de la rejilla para recoger el glaseado que se escurra.


						Con el bizcocho sobre la rejilla, vertemos el glaseado de refresco de cola cherry en un hilo constante por toda superficie (no es necesario terminarlo. Guarda el que sobre para servirlo aparte cuando cortes el bizcocho). Dejamos que el glaseado se endurezca durante 15 minutos ¡y al ataque!


						Se conservará en el frigorífico, envuelto, hasta 1 semana. Lo dejamos reposar a temperatura ambiente 1 hora antes de servirlo.


				


				

					Para más información sobre el puré de cerezas; y para el extracto de refresco de cola.


				


				glaseado de refresco de cola cherry


				para unos 300 g


				

						60 g de queso crema


						30 g de mantequilla sin sal


						180 g de azúcar glas


						30 g de refresco de cola cherry


						2 g de extracto de refresco de cola


						1 g de extracto de vainilla


						0,5 g de sal gruesa


						1-2 gotas de colorante alimentario rojo (opcional)


				


				

						Calentamos el queso crema y la mantequilla en el microondas durante 30 segundos. La mantequilla debería estar casi derretida y el queso crema blando (si no lo están, déjalos 10 segundos más). Removemos la mezcla enérgicamente hasta que esté fina.


						La ponemos en un bol e incorporamos el azúcar glas, el refresco de cola cherry, el extracto de refresco de cola, el extracto de vainilla, la sal y el colorante alimentario (si utilizas). Lo batimos todo junto hasta obtener un glaseado fino y sin grumos. Lo utilizamos de inmediato.


				


				

					Si lo preparamos con antelación, lo calentamos de 5 a 10 segundos para que vuelva a estar fluido.


					Añade un poco más o menos de refresco de cola cherry para modificar la viscosidad del glaseado según tus preferencias.
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				bundt cake de pistachos


				para un bundt cake de 3 litros/para 10-12 personas


				Mi querido amigo: llevas conmigo desde la gran persecución de bizcochos de 2005. Los pistachos no entraban dentro de mi universo infantil (eran demasiado extravagantes para mis gustos de entonces), así que pensé que la víctima de una tarta de cumpleaños de pistachos, que me contaba lo increíblemente deliciosa que estaba, había perdido la cabeza. Qué error tan grave. Ahora te hago para las ocasiones especiales y para el día a día porque sí. Eres. Muy. Especial. También me gusta convencerme de que eres perfecto para después de correr, ya que llevas muchos frutos secos. Es decir, proteínas, ¿no?


				

						260 g de pistachos


						75 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						130 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						75 g de nata espesa


						55 g de jarabe de maíz ligero


						330 g de claras de 11 huevos grandes


						260 g de azúcar glas


						220 g de harina común


						210 g de harina de almendras


						150 g de azúcar


						100 g de pudin instantáneo de pistacho


						11 g de levadura en polvo


						9 g de sal gruesa


						1 ración de Glaseado de pistachos


						75 g de pistachos tostados picados, para decorar

				




				

						Calentamos el horno a 180 °C. Engrasamos y enharinamos un molde bundt de 3 litros.


						Ponemos los pistachos en un bol apto para microondas y lo calentamos durante 30 segundos (así se desharán en una pasta con más facilidad). En una batidora, trituramos los pistachos calientes y los 75 g de aceite hasta que se forme una pasta gruesa, con trocitos de pistacho del tamaño de las semillas de sésamo como mucho.


						Batimos la pasta de pistacho, los 130 g de aceite, la nata espesa y el jarabe de maíz en un bol.


						Añadimos las claras a los ingredientes húmedos y lo batimos hasta obtener una mezcla homogénea.


						Batimos el azúcar glas, la harina común, la harina de almendras, el azúcar, la mezcla para pudin, la levadura en polvo y la sal en otro bol.


						Vertemos los ingredientes húmedos en los secos y lo removemos bien. Si la masa tiene grumos, la batimos con unas varillas para deshacerlos.


						Vertemos la masa en el molde y la horneamos hasta que suba y se hinche, de 60 a 70 minutos. A los 60 minutos, le damos unos golpecitos en la parte superior con la punta de los dedos: debería recuperar su forma y el centro estar bien cuajado. Si no supera esta prueba, lo horneamos de 5 a 10 minutos más.


						Lo dejamos enfriar en el molde 45 minutos y, a continuación, pasamos un cuchillo de mantequilla o una espátula acodada entre el borde del bizcocho y el molde para despegarlo. Lo volcamos sobre una rejilla metálica para desmoldarlo y dejamos que se enfríe por completo antes de añadir el glaseado. Colocamos un molde de horno con borde debajo de la rejilla para recoger el glaseado que se escurra.


						Con el bizcocho sobre la rejilla, vertemos el glaseado de pistachos en un hilo constante por toda la superficie (no es necesario terminarlo. Guarda el que sobre para servirlo aparte cuando cortes el bizcocho). Dejamos reposar el glaseado durante 5 minutos y, a continuación, esparcimos los pistachos tostados por la superficie. Dejamos que el glaseado siga endureciéndose durante 10 minutos más ¡y al ataque!


						Se conservará en el frigorífico, envuelto, hasta 1 semana. Lo dejamos reposar a temperatura ambiente 1 hora antes de servirlo.


				


				

					Para una receta sin gluten, sustituye la harina común por harina sin gluten (igual que en las demás recetas del libro). Como esta receta lleva harina de almendras, utiliza solo harina de almendras.


				


				glaseado de pistachos


				para unos 360 g


				

						95 g de pistachos


						50 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						160 g de azúcar glas


						45 g de leche entera


						10 g de aceite de semillas de uva o aceite neutro


						0,5 g de sal gruesa


				


				

						Ponemos los pistachos en un bol apto para microondas y lo calentamos durante 30 segundos (así se desharán en una pasta con más facilidad). En una batidora, trituramos los pistachos calientes y 50 g de aceite hasta obtener una pasta fina (la consistencia es deliberadamente distinta a la del puré de pistachos).
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