

  

	 [image: Imagen de portada]

  




		

			[image: Marian, la que cocina]


			Fotografía: Leticia Costa


		




		

			[image: imagen decorativa]

			© 2021, Mariana López Brito


			Derechos de edición reservados para todos los países del mundo:


			© 2020, Editorial Planeta S.A.


			Cuareim 1647, Montevideo Uruguay.


			www.planetadelibros.com.uy


			Primera edición: mayo de 2021


			ISBN: 978-9915-657-28-8


			Diseño: Lucía Franco


			Producción y fotografía: Leticia Costa




			De acuerdo con el artículo 15 de la Ley N.° 17 616: «El que edite, venda, reproduzca o hiciere reproducir por cualquier medio o instrumento —total o parcialmente—; distribuya; almacene con miras a la distribución al público, o ponga a disposición del mismo en cualquier forma o medio, con ánimo de lucro o de causar un perjuicio injustificado, una obra inédita o publicada, una interpretación, un fonograma o emisión, sin la autorización escrita de sus respectivos titulares o causahabientes a cualquier título, o se la atribuyere para sí o a persona distinta del respectivo titular, contraviniendo en cualquier forma lo dispuesto en la presente ley, será castigado con pena de tres meses de prisión a tres años de penitenciaría», por lo que el editor se reserva el derecho de denunciar ante la Justicia penal competente toda forma de reproducción ilícita.




Digitalización: Proyecto451


Versión 1.0


		




	

		[image: imagen]

	




		

			• PRÓLOGO


			Siempre cuento que la cocina me gusta desde que tengo memoria. En mi casa día a día estuvieron presentes la comida rica, los aromas deliciosos y las cenas en familia y con amigos. Mi mamá cocinó toda la vida y disfruta mucho en su cocina. Durante años asistió a clases, de las que llegaba feliz con recetas e ideas nuevas; sus hijos éramos sus conejillos de Indias, probando todo lo que preparaba. Los recuerdos más lindos son de mamá cocinando para nosotros. Sin duda, ella es una de mis mayores inspiraciones.


			Mi hermana mayor, Andrea (somos cuatro hermanos y yo soy la menor), también se pasaba en la cocina. Siempre hacía cosas dulces y yo la acompañaba y la miraba con admiración, y soñaba con cocinar como ella algún día.


			Pasaron varios años y empecé a hacerlo sin ayuda, a probar más y más cosas, yo sola en la cocina. Mis primeros recuerdos son de las recetas del libro del Crandon, de los cuadernos de mamá llenos de recortes de revistas y diarios, de las revistas Wilton de decoración de tortas. Son recetas que recuerdo hasta el día de hoy, ya que las hacía y leía tantas veces que quedaron grabadas en mi memoria. Durante muchos años mi lectura preferida fueron los libros y revistas de cocina.


			¡Cuántas fuentes de brownies y de galletitas debo haber hecho en esos años!


			¡Cuántas cosas me salían mal! Pero aun así persistía.


			Luego, ya mayor, empecé a experimentar y a hacer recetas más elaboradas. A eso de los 15 o 16 años comencé a decorar tortas infantiles. Poco a poco surgieron los pedidos de gente conocida, luego no tan conocida, y así vendí cientos de tortas infantiles. ¡Hoy veo las fotos y me quiero morir! ¿Cómo la gente me las compraba? ¡Ja, ja!


			Estudié la carrera de traductora pública, de la cual me recibí muy orgullosa, aunque sabiendo que no era mi verdadera vocación. Luego de muchísimos trabajos en rubros totalmente diferentes, decidí estudiar pastelería y dedicarme de lleno a eso. Trabajé largos años organizando eventos y cocinando para muchísima gente, y lo disfruté un montón. Pero cuando tuve a mis hijas, todo cambió; ya no me atraía como antes volver agotada a casa, a las cinco de la mañana cada fin de semana. Las horas y horas parada cocinando para hacer miles de bocaditos, tampoco; y además empecé a frustrarme con el camino que había elegido.


			¿Cómo podía expresar todas las ideas y mi creatividad en la cocina si siempre me encargaban las mismas cosas y hacía los mismos eventos?


			Entonces, hace ya seis años, fue que se me ocurrió comenzar con el blog.
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			Me preguntan todo el tiempo cómo nació el nombre. Hace muchísimos años, creé la dirección de correo marianlaquecocina@gmail.com, sin pensarlo demasiado.


			Mucho tiempo después, en el momento de buscar un nombre para mi blog, mi marido me dijo: 


			«¿Y qué tal Marianlaquecocina?». Y me encantó. El nombre quedó y gustó. El logo lo hizo mi hermana Xime, que es diseñadora, y me enamoré de él. Así comenzó este camino del blog, de las redes sociales, de publicar las recetas que tenía ganas de hacer, de experimentar y compartir, de poder expresar mi creatividad en las recetas que más me gustan y que más les gustan a ustedes. En fin, de poder usar las redes para enseñar, pero también para ayudar y ser solidaria.


			Este camino de cocinera y bloguera es muy gratificante, ¡pero no es fácil! Son horas y horas de estar en la cocina, de pensar literalmente todo el día en recetas nuevas para hacer y compartir, en no aburrir, en innovar, en contestar todas las preguntas, en ayudar en lo que pueda, en cumplir con los trabajos con profesionalidad… Pero ¿saben qué? Es el mejor trabajo que podría haber imaginado y soñado.


			Cocinar es un acto de amor, es algo lindo que hacemos por los demás. Y si las recetas salen, y salen bien, es de las cosas más gratificantes que hay. Por eso me gusta que mis recetas sean (casi) infalibles, para que todos puedan prepararlas y puedan sentirse orgullosos de lo que hacen.


			Este libro es un reflejo de todo lo que me gusta, de todos mis sueños, de lo que siempre quise hacer, de todo lo que me hace feliz.


			Espero lo disfruten, lo lean, lo gasten, lo ensucien, lo presten, lo marquen y lo subrayen. ¡Nada me hace más feliz que un libro de cocina bien usado!
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			Entré por primera vez a la cocina de Marian una mañana de verano en 2019. Olía a galletitas. En cuanto abrí la puerta me abrazó un aroma cálido que habría llevado a la persona más fría del mundo hasta la cocina de su niñez, donde el olorcito a torta o galletitas horneadas queda guardado en un rincón del corazón, mezclado con las luces de la tarde y el anuncio de que la merienda está servida.


			Nos reunimos y me invitó con sus galletitas con sorpresa de chocolate (pueden encontrar la receta en la página 184), y no las probé por pudor; tuve miedo de que no correspondiera comer algo cuando íbamos a conversar de un proyecto de trabajo.


			Cuando nos despedimos me llevé una y la probé al salir. Hasta ese momento yo creía que lo gourmet se limitaba a platos principales, bocados ofrecidos como entrada en eventos sociales finos o postres de alta gastronomía.


			Se me deshizo en la boca al morderla. Era crocante y suave al mismo tiempo. Los granitos de azúcar contrastaban con la textura húmeda de la masa y en el centro estaba esa sorpresa de chocolate que completaba la intensidad del bocado. Porque era una galletita, pero parecía un bocado preparado como obsequio para una ocasión especial.


			Esa experiencia de descubrir una elaboración gourmet en algo sencillo y cotidiano me volvió a sorprender una y otra vez durante la producción fotográfica de las recetas que van a encontrar en los cinco capítulos de este libro.


			Trabajé junto a Marian casi dos años, en las ideas iniciales del proyecto del libro primero y en la producción fotográfica después. Esta segunda etapa nos reunió cada viernes durante parte de 2019 y 2020 para fotografiar paso a paso cada receta y acercarles un detalle lo más fiel posible de estos secretos que hacen tan ricas sus preparaciones.


			En el proceso, conocí a una mujer que domina técnicas gastronómicas, como la profesional que es, pero que también se toma un minuto para responder el celular y resolver una duda práctica de alguna amiga que trata de hacer una receta en su casa y tiene un inconveniente, o decora una torta congelada porque un familiar tiene un evento y necesita llevar algo, o prepara galletitas en una caja especial para agradecer un regalo. Y entremedio graba un video para su cuenta de Instagram, encarga un nuevo libro de recetas de una bloguera norteamericana y organiza una subasta solidaria con una torta alta que dejó tan linda como la torta de una boda.


			Es que para Marian la cocina atraviesa todas las áreas de su vida: amigos, familia, trabajo, acciones solidarias y gustos personales. Porque es su trabajo, pero también es su pasión y un medio para acercarse a otros con cariño y dedicación. Doy fe de que con esa intención escribió este libro. Que lo disfruten. 


			Leticia Costa


		




		

			• AGRADECIMIENTOS


			¡Quiero agradecer a tanta gente que me ha ayudado a sacar adelante este libro!


			En primer lugar, gracias a Leti, autora de las divinas fotos y apoyo invalorable a la hora de pensar en cómo iba a ser este libro, desde el inicio. Creo que nunca me hubiera animado a hacerlo sin su empuje inicial y motivación. Pasaron casi dos años desde que me contactó por primera vez, preguntando: «¿Alguna vez pensaste en publicar un libro?».


			Compartimos eternas jornadas de fotos, rodeadas de comida rica, y de ideas para este trabajo.


			Gracias a mis queridas amigas (las que tengo desde chica, las que conocí en varios trabajos, las de facultad, las del cole de mis hijas, las que encontré tarde en la vida. ¡Ustedes saben quiénes son!), que me han alentado para que logre todo lo que me propongo, siempre queriendo lo mejor para mí y alegrándose de mis triunfos.


			Gracias a Majo y Maru, amigas adoradas; siempre ofreciéndome los mejores consejos, probando miles de mis recetas, dándome para adelante y engordando algunos kilitos por mi culpa. Amigas de esas que están siempre y para todo.


			Gracias a mis hermanos: Xime, Martín y Andre, y a mis sobrinos, por probar también muchísimas de mis recetas y apoyarme siempre en este camino que decidí recorrer.


			Gracias a todo el equipo de Editorial Planeta, que desde el primer día me recibió con los brazos abiertos, aceptaron mis ideas locas, me ayudaron, apoyaron, y siempre contribuyeron con la mejor onda. ¡Es un placer trabajar con ellos!


			Gracias, mamá, por ser fuente de gran inspiración, por contagiarme ese amor a la cocina. Gracias, papá, por estar en todo momento, por aconsejarme, por impulsarme siempre a hacer lo que me gusta… siempre fuiste mi fan número uno.


			Gracias a Luli, mi mano derecha, a quien adoro, siempre a mi lado, escuchando, aconsejando, probando todo, y con esa personalidad genial que la hace única. ¡Sos de las personas más buenas y generosas que conozco!


			Gracias a mis chiquitas, Emi y Carme, por ser las hijas más divinas y compañeras del mundo. 


			Me hacen reír, se alegran de todo lo lindo que me pasa, comentan, opinan, eligen recetas, me ayudan y, sobre todo, se sienten orgullosas de mí. ¡Las adoro, mis divinas!


			Gracias a mi marido, Fabri, que siempre ha sido parte fundamental de todo esto. Me apoyó incondicionalmente desde que se me ocurrió comenzar con el blog con mis recetas, me impulsó a seguir mi camino y ser feliz en lo que hago. Fotógrafo, editor, catador y crítico de mis creaciones y de lo que publico. Consejero por excelencia cuando no sé qué camino elegir. Siempre ayudando a que haga las cosas bien y con coherencia. Te quiero mucho y te doy las gracias por estar junto a mí en este camino que tanto disfruto.


			Y finalmente, gracias a todos ustedes, los lectores, sin quienes no tendría nada. Confían en mí, en mis recetas, en mis consejos y en mis clases, y me dan tanto cariño que es casi tangible.
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	¡GRACIAS!
Marian
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			Al imaginar el libro, siempre quise que Fabri dibujara algo para representarnos. Dibujante aficionado, siempre ocurrente y divertido, ¡con un gran talento que solo vemos mis hijas y yo! 


			Creo que nada nos representa mejor que esta ilustración: mi familia adorada (y mi batidora, claro, ¡ja, ja!).





 


		




		

			• UTENSILIOS BÁSICOS A LA HORA DE COCINAR


			Siempre aconsejo tener en la cocina un buen cuchillo, un buen afilador, un buen pelapapas, un buen rallador, una buena olla y una buena sartén. ¿A qué me refiero con esto? A ollas y sartenes pesaditas, de fondo grueso, que duren muchos años. Hay que invertir un poco más, pero vale la pena ya que todo sale mejor. Los cuchillos baratos cortan bien las primeras semanas, luego se desafilan fácilmente, se separa el mango de la cuchilla o se parten. Los pelapapas y ralladores baratos también se desafilan en poco tiempo y ni rallan ni pelan.


			Los buenos utensilios son fundamentales para optimizar tiempos en la cocina, ¡y hacernos la vida más fácil!


			Para pastelería, recomiendo bowls grandes y cómodos para trabajar, espátula angulada de 10 centímetros (es mi comodín principal), fuentes de tamaños adecuados para diferentes preparaciones (torteras para tortas, fuentes rectangulares o cuadradas para brownies, tarteras para tartas), balanza de cocina, tazas y cucharas de medida, plato giratorio (si quieren decorar tortas), alisador para buttercream (crema de manteca) y ganache (si quieren hacer tortas altas), espátulas de goma flexibles y una buena batidora. No escatimen a la hora de comprar una batidora, es clave para que salgan bien las preparaciones, los merengues, las cremas y todo lo que quieran batir.
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			• TABLA DE CONVERSIONES


			Todas mis recetas se preparan con tazas de medida (¡ni con pocillos ni mugs de café ni tacitas de té!) y con cucharas de medida (¡ni con cucharitas de té, café o sopa!). Son medidas estándar y correctas, para que las recetas salgan como queremos.


			Medimos siempre al ras de la superficie de la taza o cuchara.
Lo más exacto es usar la balanza, pero me gusta usar tazas y cucharas de medida para que todos puedan cocinar sin tener que recurrir a una.
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			• CAPÍTULO 1: SNACKS Y FINGER FOOD •


			Al pensar en este libro, siempre tuve en mente a mis seguidores y a mis alumnos. Más allá de que hay gente de todas las edades y de ambos sexos, ¡muchos tienen en común que son padres! Y una de las cosas que más me piden son recetas fáciles, rápidas y sanas para niños. Es que no es sencilla la tarea de cocinar cuatro comidas al día, para niños que muchas veces rechazan lo que les damos, pasando de «me gusta» a «no quiero nada» en un abrir y cerrar de ojos. ¡Es una labor agotadora por momentos! Así que quería dedicarles un pequeño capítulo a snacks, finger food e ideas divertidas para niños.
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			Siempre que hago finger food o snacks para niños intento que sean cosas divertidas y servidas de manera original para que les llame la atención. Ellos no son muy diferentes a los adultos; también a ellos la comida les entra por los ojos. No es lo mismo darles un plato con una papilla indistinguible que presentarla en formitas reconocibles y divertidas. Incitarlos a observar, tocar, oler, probar cosas nuevas y degustar es el mejor regalo que les podemos hacer a nuestros hijos para que tengan una buena relación con la comida en el futuro. 
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			• BARRITAS DE CEREALES CASERAS


			¡Qué tema el de las barritas de cereales! Hay tanta cantidad y variedad que a veces nos paramos frente al sector que ocupan en el supermercado y no sabemos cuál elegir. Las venden con sabor a distintas frutas, con o sin azúcar, con o sin chocolate, con pasas, con yogur, bajas en calorías, naturales, orgánicas, proteicas…


			En definitiva, ninguna es muy rica ni muy sana y la mitad de las veces ni sabemos qué tienen dentro; y aunque queremos creer que son un snack sanísimo, no suelen serlo. Como me aburro de tanta variedad, cada tanto las hago caseras. ¡Y son un éxito! Sabemos exactamente qué ingredientes llevan y las podemos personalizar según lo que le gusta a cada familia. 


			A continuación, la receta de estas maravillosas, simples y ricas barritas, ideales para comer en cualquier momento del día.
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			- ingredientes -


			para 45 barritas de 7 × 3 cm


			

					6 tazas de avena laminada (instantánea)


					1 taza de coco rallado


					1 pizca de sal


					½ taza de aceite de maíz o girasol


					1 taza de miel


					¾ taza de azúcar rubio


					1 cucharadita de vainilla


					1 pizca de canela (opcional)


					1 ½ taza de almendras picadas, nueces picadas, semillas o frutas
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			- procedimiento - 


			

					Precalentar el horno a 160 °C. Forrar una asadera grande (30 × 40 centímetros) con papel manteca de buena calidad o papel de aluminio.


					En un bowl colocar la avena, el coco rallado y la sal, y mezclar bien. A esto agregar el aceite y volver a mezclar.


					Ponerlo en la asadera y llevarlo unos 15-20 minutos al horno, revolviendo un par de veces entre medio. Tiene que quedar apenas doradito (para asegurarnos de que no va a quedar la avena cruda luego, al hornear toda la mezcla).


					Sacar del horno. 


					En una ollita poner la miel con el azúcar rubio y llevar a fuego bajito, revolviendo hasta que se haya disuelto el azúcar. Apagar el fuego y agregar la vainilla y la canela. 


					Colocar la mezcla de avena y coco en un bowl grande (dejar el papel manteca en la asadera), agregar las nueces o almendras o cualquier otro fruto seco, semilla o fruta que se le quiera poner.


					Agregar la preparación caliente de azúcar y miel y revolver bien rápido. Lo importante es no dejar enfriar la miel con azúcar; si no, se hace imposible de mezclar.


					Cuando esté bien homogénea la mezcla, ponerla en la asadera con el papel manteca y apretar bien. Cuanto más apretado esté, menos riesgo tienen de que se desgrane o se rompa al cortarla luego.


					Hornear unos 20 minutos a horno bajo hasta que esté doradito. 


					Sacar del horno y dejar enfriar unos 10 minutos (no más de eso; de lo contrario, no lo van a poder cortar; si se endurece demasiado, lo pueden poner al horno unos minutos para que se ablande nuevamente). Cortar piezas con cuchilla de la forma preferida. Dejar enfriar completamente antes de retirarlas del molde.
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			Si se les rompe alguna al sacarlas, no se preocupen; las migas y pedacitos hacen una granola buenísima para comer con yogur o leche. 
Ahora ya tienen su snack perfecto, para grandes y chicos.







			[image: imagen]


			Pueden congelar las barritas para preservarlas hasta por dos meses. 
Pueden envolverlas individualmente o guardarlas en un recipiente hermético.
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			Se pueden guardar en un recipiente hermético a temperatura ambiente por hasta tres semanas. Si notan que se ablandan, pueden llevarlas al horno a temperatura baja por unos 10 minutos y vuelven a quedar crocantes.
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			Pueden usar pasas de uva o pasas de arándanos. Recomiendo remojarlas previamente media hora en agua caliente para que se hidraten; porque si no, tienden a quemarse al hornearse.





		




		

			• GRANOLA CASERA Y SUPERSANA


			Si alguna vez probaron una buena granola casera, conocen la diferencia abismal que hay con la mayoría de las que se pueden encontrar en el supermercado.


			Las compradas suelen abusar de los copos de maíz y de la avena, y los trocitos de frutos secos andan perdidos por ahí junto a alguna solitaria pasa de uva. Para colmo, tienden a ser bastante caras.


			Admito que tampoco es barato hacerla en casa; pero si pueden comprar frutos secos y demás a algún mayorista o distribuidor, seguro les va a salir más en cuenta. De todas maneras, el resultado es tan bueno y abundante que vale la pena la inversión. A mí me gusta dulce, pero no demasiado, y me encanta que tenga trocitos grandes bien crocantes. 


			¡Anímense a hacer esta receta fácil y práctica para tener a mano, supersana y que les gusta a todos en la familia!
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			- ingredientes - 


			para 1,2 kg


			

					 5 tazas de avena tradicional (la que viene entera)


					1 ½ taza de coco rallado


					1 ½ taza de semillas de girasol crudas


					½ taza de semillas de lino


					1 ½ taza de nueces crudas (nueces pecan, almendras, castañas en trocitos)


					½ cucharadita de canela en polvo (no se preocupen si no son muy fanáticos de la canela, no se percibe mucho el sabor, pero le da un toque perfecto)


					Pizca de sal (no dejen de poner sal, que es fundamental para resaltar sabores)


					¾ taza de aceite neutro (puede ser de girasol, de coco u otro)


					¾ taza de miel (o jarabe de agave o néctar de coco)


					1 cucharadita de vainilla


					2 tazas de frutas deshidratadas, abrillantadas o picadas chiquitas 
(yo usé pasas de uva, orejones de damascos y chips de banana deshidratada)
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			- procedimiento - 


			

					Precalentar el horno a 160 °C (bajo) y forrar dos asaderas grandes (30 × 40 centímetros) con papel manteca, aluminio o con silicona antiadherente.


					En un bowl grande mezclar bien: avena, coco rallado, semillas, nueces picadas, canela y sal.


					En una ollita colocar el aceite y la miel. Calentar hasta que se derrita la miel y se forme una mezcla homogénea (unos 3-4 minutos a fuego bajo). Agregar la vainilla y revolver bien.


					Añadir el líquido a la mezcla de avena, nueces y semillas, y mezclar bien para que todos los ingredientes queden cubiertos con la mezcla de miel y aceite (a fin de asegurar que toda la mezcla se cocine bien, de forma pareja, y se dore).


					Colocar en las asaderas y esparcir con una cuchara o con las manos.


					Hornear por 15 minutos, sacar del horno, revolver bien (si no revuelven, la parte de arriba se va a dorar y lo de abajo no) y llevar de nuevo al horno por 10 minutos más o hasta que la preparación esté doradita.


					¡Cuidado con el horno! Tiene que estar suave; si no, se corre el riesgo de que la granola se queme.


					Retirar del horno y dejar enfriar sin tocar ni revolver (esto es para que puedan quedar trocitos enteros).


					Una vez frío el preparado, pasar a un bowl intentando no romperlo demasiado y agregar las frutas elegidas (pasas, orejones, frutas abrillantadas, etcétera), revolviendo con mucho cuidado de no romper los trocitos.
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			La base de esta granola es avena, coco rallado, semillas varias, frutos secos, frutas deshidratadas, miel y aceite. Es muy versátil, por lo que pueden cambiar lo que quieran, a su gusto, y siempre va a quedar bien. Lo importante es mantener las proporciones de la receta, así la textura resulta perfecta.
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			• MUFFINS DE BANANA Y AVENA


			La merienda del cole es de las cosas más difíciles cuando pensamos en qué mandarles a los niños para que se alimenten. Tiene que ser sano, fácil de hacer, fácil de transportar, fácil de comer y —lo más importante— tener buena aceptación. Estos muffins no tienen harina refinada ni azúcar ni manteca. Son muy húmedos y esponjosos, se hacen en minutos ¡y son amados por todos!


			En este caso decidí agregarles chocolate picado porque sé que a los niños les encanta, pero pueden usar fruta fresca, sea manzana o durazno en trocitos, arándanos, frambuesas, moras, o bien pasas de uva, pasas de arándanos, etcétera. Les aseguro que es una de esas recetas que van a repetir varias veces.
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			- ingredientes - 


			para 24 minimuffins, 12 muffins o 1 budín


			

					2 bananas medianas bien maduras


					¼ taza de aceite (de maíz, coco, girasol o canola)


					¼ taza de leche (de vaca, soja, almendras)


					½ taza de miel (o agave o néctar de coco)


					1 cucharadita de extracto de vainilla


					2 tazas de harina de avena (pueden comprarla hecha o bien procesar o licuar avena laminada, que queda igual de bien)


					1 cucharadita de bicarbonato de sodio


					1 cucharadita de polvo de hornear


					Una pizca de sal


					100 g de chocolate semiamargo picado (o 1 taza de arándanos frescos u otra fruta)


					1 banana extra para decorar
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			- procedimiento - 


			

					Precalentar el horno a 170 °C y aceitar 24 cavidades de minimuffins o bien 12 cavidades de molde de muffins comunes. También pueden usar pirotines de papel y así no tienen que aceitar.


					En un bowl mezclar harina de avena, bicarbonato de sodio, polvo de hornear y sal. Reservar.


					Pisar bien las bananas con un tenedor (o procesar con mixer si quieren) y agregar aceite, leche, miel y vainilla. Mezclar hasta incorporar todos los ingredientes.


					Agregar los húmedos a los secos y mezclar apenas hasta integrar. No sobrebatir para que no quede una mezcla demasiado espesa y densa. 


					Agregar el chocolate picado y revolver apenas. Pueden también usar chips de chocolate o trocitos del chocolate que más les guste.


					Colocar la mezcla dentro de las cavidades de muffin de a cucharaditas (si tienen un bocherito como el de la foto, ¡es ideal!) y decorar con una rodajita de banana (yo le puse una gotita de jugo de limón a cada rodajita para que no queden negras al hornearse).


					Hornear por aproximadamente 12 minutos o hasta que estén apenas doraditos. Si hacen muffins grandes, les llevará unos 15-20 minutos; y si hacen un budín grande, unos 45 minutos (hasta que al pinchar con un palillo este salga seco).
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			Guardar dentro de un recipiente hermético por hasta cinco días. 
También pueden preservarlos en el freezer durante un mes.





			[image: imagen]
[image: imagen]


		




		

			• PANCITOS CASEROS FÁCILES


			Admito con pesar que no soy de hacer muchas recetas con levadura. Me fascina el proceso y ver cómo la levadura va transformando las preparaciones minuto a minuto, con resultados increíbles.


			Pero a veces quiero hacer algo en el momento, algo rápido, ¡y me pongo ansiosa con los tiempos de espera! Así que busqué y busqué la receta perfecta para hacer algún tipo de pan casero que se prepare en poco tiempo, y encontré esta, que ya he hecho decenas de veces.


			Estos pancitos quedan altos, esponjosos, suaves, y son riquísimos. Se pueden modificar y hacerlos de espinaca, remolacha, tomates secos, zanahoria, queso, ajo, etcétera, y quedan geniales. Imaginen usarlos para sandwichitos para el cole o la merienda, para una mesa de platos fríos, para acompañar en una cena o en un asado… ¡para lo que más les guste!
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			- ingredientes - 


			para 15 pancitos grandes o 20-24 chicos


			

					1 taza + 2 cucharadas de agua tibia (se pueden sustituir por jugo de remolacha, de espinaca, zanahoria, etcétera)


					⅓ taza de aceite (de maíz, girasol u oliva)


					2 cucharadas (16 g) de levadura seca instantánea


					¼ taza de azúcar


					1 huevo


					3 ½ tazas de harina


					1 cucharadita de sal


					2 cucharadas de manteca derretida o aceite


					1 diente de ajo (opcional)


					Queso rallado (opcional)
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			- procedimiento - 


			

					Precalentar el horno a 160-170 °C y aceitar apenas una asadera o pírex (20 × 30 centímetos).


					En el bowl de la batidora colocar: agua tibia, aceite, levadura y azúcar. Mezclar con una cuchara y dejar reposar 10 minutos hasta que empieza a espumar.


					Si no tienen batidora con gancho de amasar, hacer todo el proceso siguiente en un bowl o recipiente grande y batir bien con cuchara de madera.


					Agregar el huevo, 2 tazas de harina, la sal, y batir hasta que la mezcla esté unida. Agregar el resto de la harina de a media taza a la vez y amasar 4-5 minutos (la masa va a quedar un poco pegajosa, está perfecto así). “Pasar la masa a la mesada y unir amasando con las manos, agregando un poco más de harina si fuera necesario.”


					Aceitar las manos, formar bollitos y colocarlos uno al lado del otro en la asadera o pírex. 


					Dejar reposar 10-15 minutos, en un lugar cálido. Crecen muy rápido. 


					Mientras reposan, picar el ajo bien chiquito y mezclar con el aceite.


					Pincelar la mezcla sobre los pancitos y espolvorear con queso rallado.


					Hornear por aproximadamente 15-20 minutos o hasta que estén doraditos, cuidando que el horno no esté muy caliente (si no, les van a quedar crudos por dentro).
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			Si los quieren congelar, sugiero hacer un prehorneado hasta que estén apenas dorados. Los dejan enfriar y los llevan al freezer envueltos en film hasta por tres meses. Luego, para comer, los vuelven a colocar en el horno precalentado por unos 15-20 minutos, hasta que estén bien doraditos.
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			La receta lleva bastante levadura y azúcar para asegurar un leudado rápido, así que no cambien ni sustituyan eso.


			Si los quieren integrales, pueden reemplazar la mitad de la harina común por harina integral fina.
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			Si quieren utilizar levadura fresca en vez de seca, deberán usar el triple que de levadura seca. ¡Asegúrense de que no esté vencida!
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