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			SINOPSIS

			Noelia Tomoshige comparte su pasión por la pastelería recreando sus postres más icónicos. Todos ellos acompañados de ilustraciones que resaltan las texturas y fotografías que destacan la delicadeza de las elaboraciones.

			También encontrarás las técnicas y preparaciones básicas para dominar la pastelería japonesa y francesa y ampliar así tu repertorio culinario. Además, Noelia ha seleccionado sus recetas saladas preferidas para que te enamores aún más de la gastronomía nipona.

			Este libro es una experiencia culinaria completa para disfrutar con todos los sentidos. 
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			Para mis clientes y seguidores.


			Sois el motor de Monroebakes.


		


	

		

			Prólogo


			Le Cordon Bleu tiene el orgullo de contar entre sus antiguos alumnos con muchos profesionales de éxito, con trayectorias muy diversas y que han destacado en todo el mundo. Noelia Tomoshige es parte de la gran red internacional de alumni, la Commanderie des Cordons Bleus, al igual que muchos otros empresarios, chefs con estrellas Michelin, profesores, autores, periodistas y otros referentes del sector. Todos ellos hacen brillar la gastronomía desde un lugar común: la excelencia, la pasión y la creatividad que han desarrollado en Le Cordon Bleu con sus profesores y compañeros. ¡Qué inspiración para todos los que sueñan con seguir su camino!


			En 2019, durante una visita a la capital nipona, Noelia Tomoshige decidió apuntarse a un curso breve de pastelería japonesa en una pequeña escuela de la ciudad. La experiencia fue tan transformadora que, poco después, se matriculó en Le Cordon Bleu Madrid para cursar el Diploma en Pastelería, donde terminó de descubrir su verdadera pasión por este mundo y se graduó con mención de honor. Su esfuerzo y dedicación la llevaron a completar sus estudios con gran éxito y a finales de 2021, ya había creado Monroebakes, un pequeño obrador japo-francés desde el que ha conquistado los paladares de la capital española, conjugando técnica, tradición y sabor. En enero de 2023 tuvimos el orgullo de verla convertirse en Pastelera Revelación en Madrid Fusión y estamos deseando ser testigos de sus próximos éxitos. Este libro es una muestra más de su talento y tesón; un regalo para todos los amantes del dulce y la delicadeza. ¡Enhorabuena, chef Noelia!


			

				Amitiés gourmandes,


				André Cointreau,


				Presidente y CEO de Le Cordon Bleu
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			¿QUÉ HACE UNA JAPONESA DE SEVILLA CON UNA PASTELERÍA EN GETAFE?


			Esa ha sido la pregunta que más me han hecho desde que inauguré mi pastelería Monroebakes el 21 de septiembre de 2021 en el barrio de El Bercial, en Getafe, Madrid. La respuesta a esta pregunta no es sencilla, ya que primero tendría que haceros viajar en el tiempo para contaros cómo es que acabé naciendo en la capital andaluza.
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			Todo empezó cuando mis padres, a finales de los años setenta, ganaron un concurso de flamenco organizado por la embajada española en Tokio: ella como bailaora y él como guitarrista. Este acontecimiento fue noticia en España y salieron varios artículos mencionándoles en periódicos como el ABC. El premio era un viaje a España y una beca de estudios para aprender de los mejores artistas del momento, lo que era todo un lujo ya que estábamos en plena época dorada del flamenco.


			Aterrizaron en Sevilla en 1979 y tras once años de arduo trabajo y muchas aventuras en el mundo del flamenco, llegué yo al mundo en 1990. Crecí rodeada de arte en una casa en la que el sonido de mi padre tocando la guitarra a las 5:00 de la mañana me despertaba cada día. Aunque no heredé su talento, sí me transmitieron una vena artística que hizo que acabara siendo pastelera.


			Mi infancia y mi juventud fueron poco normales ya que me dediqué a la natación profesional hasta que tuve 17 años. En mi casa siempre fue más importante el deporte que los estudios, ya que según mi padre este me aportaría una disciplina, una fuerza física y una determinación que el colegio nunca me daría. Dudé de sus palabras durante muchos años, pero a día de hoy, puedo dar las gracias a esa parte de mi vida, puesto que me ayudó a ser la persona que soy ahora.


			Después de retirarme de la natación, terminé el bachillerato y me fui a vivir una temporada a Estados Unidos. Cuando volví, me asenté en Madrid, la ciudad que me ha dado incontables oportunidades.


			Trabajé en el mundo del retail en diferentes casas de moda durante diez largos años. Pasé por Abercrombie & Fitch, Bimba y Lola, Inditex, Grupo Prada, Aristocrazy, Hermès y Balenciaga. Todavía recuerdo la frase de una de mis managers la primera vez que pisé la calle Serrano: «Bienvenida a la Milla de Oro de Madrid». Siento una gran nostalgia cada vez que la recuerdo.


			Durante esos 10 años coleccioné un sinfín de experiencias y conocimientos sobre marcas, estrategia de ventas, visual, marketing y storytelling, que me han resultado útiles para mi marca. Ahora me doy cuenta de lo afortunada que he sido.


			A finales de 2019 fue cuando decidí que quería un cambio en mi vida profesional. Sentía que los años que llevaba en ese sector habían sido suficientes y estaba preparada para un nuevo capítulo. Quería tener algo mío, pero ¿el qué?


			Un día buscando en Internet encontré una escuela de pastelería en Tokio llamada Fait Beau, y de repente me di cuenta de que siempre había fantaseado con la pastelería. El único problema era que no sabía ni hacer un bizcocho, por lo que había que empezar desde cero. Me apunté al curso de dos semanas que se ofertaba sin pensarlo mucho y me fui a Tokio. Allí conocí a mi primera profesora, Sawako, y con ella empezó mi aventura pastelera.


			Después de realizar el curso y por recomendación de Sawako decidí hacer el Diploma de Pastelería en la Escuela Le Cordon Bleu de Madrid. Yo iba con la intención de aprender las bases para poder hacer recetas sencillas que me ayudaran a abrir un pequeño negocio; sin embargo, en el momento en el que crucé las puertas de esa escuela, todo cambió.


			Quedé inmediatamente fascinada con el mundo de la pastelería. Fueron los nueve meses más enriquecedores de mi carrera. Mis chefs-profesores, todos franceses, llevaban desde los 14 años en este mundo y eso se notaba incluso en la forma en la que se movían; lo llevaban grabado en la sangre.


			

				[image: ]

			


			¿Cómo iba yo a poder alcanzar la mitad de su nivel empezando en este mundillo con 30 años? Lejos de hundirme en ese pensamiento, me marqué un objetivo que cumplí a toda costa: lo que se tarda años en aprender, yo lo haría en meses y lo que se tarda décadas en conseguir, yo lo haría en años.


			Desde entonces, he vivido con ese pensamiento en mente y no he dejado de trabajar. Lo cierto es que siento tanta pasión por lo que hago que nunca ha sido una obligación. He sufrido, aprendido y disfrutado con cada error, cada logro y cada persona con la que me he cruzado. De ese trabajo y esfuerzo nació Monroebakes, nombre que le di por la profunda admiración que siempre he sentido por Marilyn Monroe.


			Dos años después de salir de Le Cordon Bleu estoy escribiendo mi primer libro de recetas… así que solo puedo sentir un inmenso agradecimiento a la vez que me digo a mí misma: «lo logré».


			Con esta historia quiero demostrar que nunca es tarde para dar un giro a tu vida y empezar de cero.


			Gracias a todos los que seguís día a día mis pasos, este libro es para vosotros.


		


	

		

			VOCABULARIO BÁSICO


			Baño maría: Recipiente con agua caliente para derretir elaboraciones o para aportar humedad en caso de introducirlo en el horno.


			Baño maría invertido: Recipiente con agua fría para bajar la temperatura de las elaboraciones.


			CS: Cantidad suficiente.


			Crema inglesa: Es una crema básica de la pastelería compuesta por yemas, azúcar, leche y nata, y aromatizada con vainilla (también existen versiones sin aromatizar).


			Sirve de base para muchas elaboraciones francesas como las mousses. No voy a hablar de temperatura específica ya que dependiendo de las cantidades y otros factores esta cambiaría, de modo que me enfocaré en la textura que debe de tener.


			Se tiene que calentar a fuego medio bajo sin parar de remover hasta que la espuma vaya desapareciendo y la crema coja un ligero espesor sin llegar a coagular. Se puede hacer la prueba cogiendo un poco de mezcla con una cuchara de madera o una lengua de silicona y dibujando una línea con el dedo. Si el dibujo se mantiene y no se junta la crema estará lista.


			Emulsionar: Mezclar una parte grasa con una parte líquida.


			Hidrosoluble: Se disuelve en líquido (p. ej.: agua, zumos…).


			Liposoluble: Se disuelve en grasa (p. ej.: chocolate, nata…).


			Mantequilla pomada: Mantequilla blanda, pero no derretida.


			Nata montada a ¾: Nata que ha cogido cuerpo, pero no llega al punto de firmeza del chantillí.


			Nata montada a punto de chantillí: de pico firme, lisa sin grumos y sin aspecto cortado.


			Nata semimontada: A medio camino del punto de chantillí. Tiene el cuerpo más ligero, no llega a ser líquida, pero tampoco llega a estar montada.


			

				tip


				Antes de hacer la receta, lee bien tanto los ingredientes como su elaboración. ¡Te facilitará mucho la tarea!


			


		


	

		

			RECETAS DE BASE


			

				Pasta de pistacho


				

					INGREDIENTES


					300 g de pistacho


					100 g de aceite de girasol


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Coloca los pistachos sin cáscara en un robot de cocina.


							Tritura durante unos 20 segundos. 


							Añade el aceite y vuelve a triturar.


							Debes obtener una pasta lisa.


					


				


				

					Se usa en…


					Mille crepe de pistacho


					Tartaleta de pistacho y frambuesa
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				Yuzu semiconfitado


				El yuzu es uno de los cítricos más usados en la gastronomía japonesa. Tiene la apariencia similar a la de un limón y un sabor único con notas amargas que en cierta forma recuerda al pomelo. Sin embargo, describiría su sabor como una mezcla de pomelo y mandarina.


				

					INGREDIENTES


					Piel de 5 yuzus


					250 g de azúcar


					CS de agua


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Corta por la mitad y retira el interior del yuzu.


							Quita, con ayuda de un cuchillo, la parte blanca para restar amargor. Puedes dejar un poco para contrarrestar el dulzor de la confitura en sí una vez que está acabada. 


							Corta en tiras finas.


							En un cazo añade las tiras de yuzu, cubre con agua y dale un hervor de unos 2 minutos. Repite este proceso dos veces cambiando el agua en cada ocasión.


							A la tercera, agrega también el azúcar y deja hervir unos 15 minutos aproximadamente, a fuego medio, hasta que las tiras se vuelvan transparentes. 


							Enfría con su jugo. 


					


					

						tip


						Para el entremet hafu tritura el yuzu semiconfitado hasta convertirlo en una pasta.


					


				


				

					Se usa en…


					Mille crepe de yuzu


					Entremet hafu
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				Plancha de bizcocho de vainilla


				

					INGREDIENTES


					Para una bandeja de 60 x 40 cm


					10 yemas de huevo (tamaño L)


					60 g de azúcar blanco


					80 g de aceite de girasol


					1 g de esencia de vainilla


					120 g de leche entera


					170 g de harina de trigo


					4 g de impulsor


					10 claras de huevo (tamaño L)


					160 g de azúcar


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Organiza todos los ingredientes con sus cantidades antes de comenzar a cocinar y precalienta el horno a 170 ºC. 


							Separa las yemas de las claras (las yemas en un bol y las claras en el de la batidora). En el bol de las yemas añade los 60 gramos de azúcar, el aceite, la leche y la esencia de vainilla.


							Mezcla cada vez que eches un ingrediente.


							Tamiza la harina junto con el impulsor.


							Añade a la mezcla y remueve con una varilla desde el centro hacia afuera. Reserva.


							Con las claras prepara un merengue de pico semifirme y añade el azúcar en dos partes.


							Emulsiona a mano poco a poco el merengue con la mezcla principal realizando movimientos envolventes hasta que esté completamente integrado.


							Vierte y reparte de manera uniforme toda la mezcla sobre una bandeja previamente engrasada con espray y con un papel de horno por encima y hornea durante 15 minutos.


							Saca del horno y pasa la plancha a una rejilla, deja que se atempere.

							Para el bizcocho de roll cake


						


							Coloca un papel de horno encima de la plancha de bizcocho y dale la vuelta.


							Despega el papel con cuidado. Vuelve a colocar un papel nuevo y dale la vuelta. En uno de los extremos del bizcocho haz un corte en diagonal. Este corte permitirá que al enrollarse quede más bonito estéticamente. En el otro extremo, haz tres cortes superficiales a lo largo para facilitar que se enrolle el bizcocho. Será por este extremo por el que empieces a enrollar. 


					


				


				

					tip


					Si no vas a usar el bizcocho en las próximas 2 horas, debes cubrirlo con papel film y reservar en la nevera, ya que si se seca en exceso se quebrará y no podrás enrollarlo bien.


				


				

					Se usa en…


					Roll cake de nata y fresa


					Roll cake de manzana y Earl Grey


					Roll cake de sésamo negro


					Entremet hafu


					Entremet Marisa


					Vasito de mango
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				Pasta de sésamo negro


				

					INGREDIENTES


					400 g de sésamo negro tostado


					100 g de aceite de girasol


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Tritura el sésamo negro en un robot de cocina durante unos 20 segundos. 


							Añade el aceite y vuelve a batir.


							Sigue batiendo hasta obtener una pasta lisa.


							Estará listo cuando tenga una textura uniforme.


					


				


				

					tip


					Si el sésamo no está tostado, hornéalo a 180 ºC durante unos 10 minutos antes de comenzar la receta.


				


				

					Se usa en…


					Roll cake de sésamo negro
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				Masa sucrée básica


				

					INGREDIENTES


					7-8 tartaletas pequeñas de 8 cm de diámetro o 1 grande de 20 cm de diámetro y algunas pequeñas


					235 g de harina de trigo


					120 g de mantequilla fría en dados


					30 g de harina de almendras


					90 g de azúcar glas


					2 g de sal


					50 g de huevo


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Organiza todos los ingredientes con sus cantidades antes de comenzar a cocinar.


							En el bol de la batidora añade la mantequilla muy fría cortada en dados, la harina de almendra, la sal, el azúcar glas y la harina de trigo. Estos dos últimos ingredientes secos tamizados previamente. Bate a velocidad media hasta conseguir una textura arenosa.


							Añade el huevo en dos partes y sigue mezclando hasta formar la masa. 


							Saca del bol y termina de amasar a mano en caso de que quede algún trocito de mantequilla que no se haya integrado.


							Envuelve la masa en papel film y deja enfriar al menos 1 hora. 


							Estira la masa encima de un tapiz de silicona con ayuda de un rodillo. Despégala de vez en cuando para que no se queda pegada al tapiz y espolvorea un poco de harina si fuera necesario. El grosor ideal de la masa estará entre 2,5 y 3 milímetros. 

							Para las tartaletas pequeñas


						


							Haz círculos con un aro de 10 centímetros.


							Rectifica el grosor estirando con el rodillo.


							Coloca la masa en los aros de 8 centímetros.


							Corta el exceso con la parte posterior de una puntilla. 


							Pincha la base de la tartaleta con ayuda de un tenedor. Enfría bien en el congelador (ideal una noche). 


							Hornea a 170 ºC durante 15-20 minutos, aproximadamente. 


					


				


				

					tip


					Cada horno funciona de diferente manera. El punto ideal de horneado será cuando tenga un ligero dorado. Sácalas antes si llegan a ese punto o añade unos minutos más, si después de 15-20 siguen pálidas.


				


				

					Se usa en…


					Tartaleta de yuzu


					Tartaleta de mango, Dulcey y fruta de la pasión


					Montblanc
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				Masa sucrée de pistacho


				

					INGREDIENTES


					Para la harina de pistacho


					200-300 g de pistachos


					Para la masa sucrée de pistacho


					200 g de harina de trigo


					90 g de azúcar moreno


					120 g de mantequilla muy fría


					90 g de pistacho en polvo


					Ralladura de ½ limón


					50 g de huevo


				


				

					ELABORACIÓN


					Para la harina de pistacho


					

							Tritura 200-300 gramos de pistacho en un robot de cocina durante unos 20 segundos. 


							Tamiza sobre un papel de horno. Lo que caiga en el papel de horno será la harina de pistacho que usarás para la masa de tartaletas y lo que quede en el tamiz será el pistacho en granillo que usarás para la Mille crepe de pistacho, por ejemplo.

							Para la masa sucrée de pistacho


						


							En el bol de batidora añade la mantequilla muy fría cortada en dados, el azúcar moreno, la harina de trigo, la harina de pistacho y la ralladura de limón. Mezcla a velocidad media hasta conseguir una textura arenosa.


							Añade el huevo en dos partes. Sigue mezclando un poco con el escudo hasta que se forme la masa.


							Saca del bol y termina de amasar a mano. Envuelve con papel film y enfría al menos 1 hora antes de su uso. 


							Estira la masa a 2,5-3 milímetros, haz círculos con un aro de 10 centímetros y rectifica el grosor estirando con el rodillo.


							Coloca la masa en los aros de 8 centímetros y corta el exceso con la parte posterior de una puntilla. 


							Pincha la base de la tartaleta con ayuda de un tenedor y deja enfriar en el congelador (ideal una noche). Hornea a 170 ºC durante 20-25 minutos, aproximadamente. 


					


				


				

					tip


					El tiempo de triturado depende de la potencia de cada robot de cocina. Lo importante es hacerlo poco a poco. Si te pasas, saldrá la humedad y se convertirá en pasta de pistacho. Si haces menos cantidad el robot no lo triturará.


				


				

					Se usa en…


					Tartaleta de pistacho y frambuesa
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				Crema de almendras


				

					INGREDIENTES


					50 g de mantequilla pomada


					50 g de azúcar


					50 g de huevo


					50 g de harina de almendras


					12 g de harina de trigo


				


				

					ELABORACIÓN


					

							Organiza todos los ingredientes con sus cantidades antes de comenzar a cocinar.


							Mezcla con una varilla el azúcar con la mantequilla pomada.


							Añade el huevo y remueve.


							Incorpora la harina de almendras y la harina de trigo y vuelve a mezclar.


							Pasa la elaboración a una manga pastelera con boquilla lisa número 8 o 10 y dibuja un caracol en cada tartaleta.


							Unifica la crema sobre las tartaletas. Hornea a 170 ºC durante 20-25 minutos aproximadamente.
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