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            En recuerdo de mi madre, que fue mi mejor maestra 


            

          




			

	    


	 	

	    

            



			 






			[image: ] Mi consejo para todas las amas de casa es que, aunque la repostería requiere tiempo, lo más importante cuando elaboramos un postre es hacerlo con delicadeza, con finura y sobre todo con cariño. Si, además, se hace con amor a Dios, les aseguro que cuantos prueben los postres les dirán que saben a gloria. 




			

	    


	 	

	    

            



			 






			
Introducción 




			



			 






			Con humildad, ofrezco este sencillo recetario de repostería para dar a conocer los postres tradicionales que desde muy pequeña mi madre me enseñó en los fogones de nuestra casa de Manchones, un pueblecito rural de la provincia de Zaragoza. 




			Se trata de recetas sencillas y caseras al alcance de todos, explicadas con la misma claridad con que ella me las transmitió. 




			Cocinar es algo muy hermoso a la vez que gratificante y una de las tareas que desempeñó con más amor en el convento de las Madres Dominicas de Nuestra Señora del Rosario de Daroca, donde resido en comunidad. Soy consciente de que en las librerías se pueden encontrar numerosos manuales de cocina y de repostería. Este libro tiene como principal finalidad ayudar a las madres y abuelas, que en la pequeña esfera familiar que es la cocina contribuyen, con su peculiar sabiduría y afecto y sin los grandes conocimientos que caracterizan a los prestigiosos cocineros de los mejores restaurantes, a hacer felices a cuantos integran la familia, elaborando postres, dulces, helados, sorbetes y licores muy imaginativos y fáciles de preparar como complemento a la alimentación de cada día. 




			Todas las recetas que presento aquí son de rápida elaboración y los ingredientes que las componen se pueden encontrar sin dificultad en cualquier tienda de comestibles o supermercado. Pese a que nuestra comunidad de Daroca es numerosa, he calculado las recetas para 4 o 6 personas. Asimismo, y a fin de asegurar un buen resultado, los ingredientes están debidamente mesurados. Para facilitar el trabajo, el lector observará que he señalado el tiempo de realización, el grado de dificultad —marcado con unas cucharas hasta un máximo de tres— y el coste, indicado con monedas hasta un máximo de cinco. También he incluido numerosos trucos que recibí de mi madre y de otras monjas con las que he compartido fogones. 




			Sin embargo, el éxito de una receta radica siempre en el cariño y el interés que se ponga durante su confección. No olvidemos que la cocina está repleta de espiritualidad porque cocinar es algo alegre, jovial, creativo y lleno de vida, y es precisamente en este ambiente donde transcurre una parte importante de la vida de una familia. Como ésta es el ambiente primero y fundamental donde cada hombre y cada mujer descubre y realiza su vocación humana, concluir una comida con un postre especial es una manera alegre de cerrar una reunión familiar. 




			El mejor modo de sacar partido a este libro es elaborar las recetas con la misma atención, delicadeza y amor que ponían nuestras madres cuando nos enseñaron a trabajar la masa o a batir los huevos, porque quien cocina con amor genera amor. 
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Daroca, perla del Jiloca 




			



			 






			Por el académico Jesús López Medel 




			



			 






			Daroca (Zaragoza), ciudad medieval rodeada por cinco kilómetros de murallas romano-árabes, fue construida entre las dos laderas de un barranco en la depresión del Jiloca. Paso obligado entre las capitales de los antiguos reinos de Aragón y de Valencia, sus ciento catorce torres le imprimen un carácter de fortaleza inexpugnable que evoca un pasado de batallas y reconquistas. 




			Tras arrebatársela a los árabes en el año 1121, Alfonso I el Batallador la dotó de fuero y escudo, adquiriendo cierta relevancia como enclave político y estratégico. En ella se firmó la paz con Castilla y se dirimieron abundantes conflictos cortesanos. En recompensa, recibió el título de ciudad de manos del rey Pedro I en 1366. 




			De profundas raíces religiosas, Daroca fue lugar de peregrinación durante decenios. El Santísimo Misterio de los Sagrados Corporales fue la causa. El hecho histórico ocurrió el 23 de febrero de 1239 en Luchente, Valencia. Recién conquistada ésta, después de una batalla a los pies del castillo del Chío y mientras se oficiaba la misa, el capellán de la parroquia castrense de San Cristóbal consagró seis Formas —una para cada pareja de capitanes de los tres tercios que habían participado en la contienda—, siendo interrumpido el oficio por una avanzadilla de sarracenos que cayeron sobre ellos por sorpresa con la intención de recuperar lo arrebatado 




			De inmediato, el capellán guardó las sagradas Formas en el Corporal, ocultándolo en las profundidades de una gruta. Al atardecer del mismo día y tras una contundente victoria cristiana, se reanudó la eucaristía. Para asombro de capellán y feligreses, al abrir el Corporal las Formas aparecieron empapadas en sangre. 




			Al ser tierra infiel, allí no podía quedarse la reliquia, así que don Ramón Berenguer de Enteza, que estaba al frente de las tropas, y el rey Jaime I el Conquistador, que andaba por Mallorca, decidieron sortear el tesoro eucarístico entre tres ciudades. Daroca fue la afortunada, aunque no sin cierto suspense. 




			Se optó por meter el Corporal en las alforjas de una mulilla ciega que había sido ganada a los árabes, y dejar que se pusiera en camino con la esperanza de que fuese guiada por la voluntad divina al lugar que más lo mereciera. La acémila atravesó Teruel, llegó a Daroca y parecía que tomaba ruta hacia Calatayud cuando dio media vuelta, deshizo el camino y cayó, reventada por el tremendo esfuerzo, en el atrio del Hospital de los Trinitarios de Daroca. 




			Con el tiempo, Daroca sería como el Lourdes o Fátima de nuestros días, lugar de reunión de feligreses de todo el mundo. 




			A las afueras de la ciudad, casi colindante al Hospital de los Trinitarios donde cayera la mulilla, se levantó en 1522 el monasterio de Nuestra Señora del Rosario. Fue fundado por tres dominicas del monasterio de Nuestra Señora de la Consolación de Játiva, por Susana Serrano, priora, sor Elena Blasia y sor Paula Argentea, que con un reducido grupo de monjas formarían la primera comunidad. 




			El monasterio de Nuestra Señora del Rosario no destaca por la monumentalidad o belleza de su arquitectura —tan abundante y rica en la zona—, sino sobre todo por la piadosa labor que ejerce la comunidad entre los necesitados y por la maestría artesana de sus fogones. Hoy sigue siendo una comunidad religiosa contemplativa, de clausura y rigidez ascética pero activa. 




			Quizá la hermana que mejor definió el carácter del convento fue sor Teresita del Niño Jesús Pérez de Iriarte. Llegada en 1925 procedente de Tafalla, donde esta hija de humildes labradores atraía a todos los mozos del pueblo con sus melodiosos cantos mientras trillaba los campos de su padre, joven morena y hermosa, estaba dotada de una natural simpatía y una profunda alegría interior que supo transmitir a su entorno. En el monasterio siempre fue la primera en todo, incluso para desempeñar oficios que no le eran propios. Su absoluta dedicación y amor por el prójimo la llevó a organizar durante la hambruna de la posguerra el llamado «Auxilio social», destinado a dar de comer a pobres y a socorrer a enfermos y necesitados. 




			En 1952 se le encomienda desde Roma la labor de rehacer y fortalecer la comunidad del monasterio Madre de Dios de Olmedo, integrada en su mayoría por religiosas de avanzada edad. El torrente de amor, trabajo y sacrificio que derramó entre monjas y novicias devolvió al monasterio vocación y luz. Un doloroso cáncer de estómago, sobrellevado con entereza y alegría, acabó con sus días el 14 de octubre de 1954. 
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Bizcocho de espuma para tartas 




			



			 






			
Ingredientes: 




			5 huevos 




			100 g de azúcar 




			50 g de maicena 




			75 g de harina 




			50 g de azúcar glas 




			20 g de levadura en polvo 




			



			 






			
Tiempo: 30 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Se baten las yemas con el azúcar y se reservan. Las claras se baten a punto de nieve y cuando están listas se les añade el azúcar glas. Se unen las claras con las yemas, la harina y la levadura, removiendo bien con la espátula. Se vierte la mezcla en un molde con papel de barba, se espolvorea con azúcar glas y se introduce en el horno a 150 ºC durante 20 minutos.  
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			Las críticas no son otra cosa que orgullo disimulado. 
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Bizcocho a la naranja 




			



			 






			
Ingredientes: 




			3 huevos 




			175 g de azúcar 




			250 g de harina 




			2 tazas de aceite 




			20 g de levadura en polvo 




			zumo y ralladura de la corteza de una naranja 




			



			 






			
Tiempo: 30 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Batimos las claras a punto de nieve y cuando están muy consistentes añadimos el azúcar y las yemas, se bate hasta que se mezclan todos los ingredientes y nos queda una masa muy fina. La pasamos a un molde engrasado con mantequilla (que extenderemos con una brocha plana) y se introduce en el horno a 160 ºC durante 40 minutos.  Se adorna con gajos de naranja y azúcar glas. 
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			Las gentes que se aman plenamente y con sinceridad son las más felices del mundo. Tal vez tengan poco, tal vez no tengan nada, pero son felices. 
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Bizcocho al licor de manzana 




			



			 






			
Ingredientes: 




			4 huevos 




			100 g de azúcar 




			60 g de harina 




			60 g de maicena 




			30 g de mantequilla 




			2 copas de licor de manzana 




			1 vaso de almíbar 




			15 g de levadura en polvo 




			



			 






			
Tiempo: 40 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Se separan las claras de las yemas. Se baten las primeras a punto de nieve con la mitad de azúcar, al igual que las yemas con la otra mitad, se unen ambas mezclas y a continuación se añade la mantequilla derretida. 




			Se va echando poco a poco la harina mezclada con la levadura, removiendo con una espátula. Cuando está todo muy bien mezclado se pone en un molde engrasado con mantequilla (que extendemos con una brocha plana). Se mete en el horno a 160 ºC durante 20 minutos.  




			Se emborracha con el almíbar y el licor de manzana. 
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			Escuchar cuando nadie más quiere hacerlo es un acto hermoso. 
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Bizcocho de melocotón 




			



			 






			
Ingredientes: 




			4 huevos 




			250 g de azúcar 




			250 g de harina 




			250 g de maicena 




			150 g de mantequilla 




			250 g de mermelada de melocotón 




			½ vaso de zumo de melocotón 




			20 g de levadura en polvo 




			



			 






			
Tiempo: 40 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Ponemos los huevos y el azúcar en un recipiente y los batimos bien. Después añadimos la harina, la levadura, la mantequilla derretida y el zumo de melocotón mezclándolo todo. Por último se añade la mermelada y volvemos a mezclarlo muy bien con la espátula. Se vierte en el molde, engrasado ya con mantequilla, y con rodajas de melocotón en el fondo, y se introduce en el horno a 160 ºC de 40 a 50 minutos.  




			Los costados de la tarta se adornan con trocitos de melocotón. 
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			Jamás sabremos cuánto bien puede hacer una simple sonrisa. 
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Bizcocho casero 




			



			 






			
Ingredientes: 




			6 huevos 




			240 g de harina 




			150 g de azúcar 




			20 g de levadura en polvo 




			¼ l de moscatel 




			



			 






			
Tiempo: 30 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Se montan las claras a punto de nieve. Cuando están muy subidas se les añade el azúcar, batiéndolas de nuevo hasta que estén muy fuertes, y se añaden las yemas, batiéndolo hasta que esté bien mezclado. Entonces, se añade la harina junto con la levadura, revolviendo bien con la espátula. Se vierte en el molde, engrasado con mantequilla (que extendemos con una brocha plana), y se cuece a 160 °C durante 30 minutos.  Una vez frío se emborracha con el moscatel. 
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			Cuando sepas que has herido a alguien, debes ser el primero en disculparte. El perdón es el comienzo del amor. 
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Bizcocho Mohajan 




			



			 






			
Ingredientes: 




			4 huevos 




			100 g de azúcar 




			60 g de harina 




			60 g de fécula de patata o maicena 




			35 g de mantequilla 




			20 g levadura en polvo 




			unas gotas de esencia de limón 




			



			 






			
Tiempo: 30 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			En un bol se baten las yemas con el azúcar y se reservan. En otro recipiente batimos las claras a punto de nieve y cuando están muy duras les añadimos las yemas, la harina con la levadura y la fécula de patata o maicena, removiendo bien con la espátula. Se le añade la mantequilla derretida, y cuando todo está mezclado se vierte en moldes cuadrados de papel llenándolos hasta la mitad. Se introduce en horno fuerte (200 ºC) y cuando están dorados se sacan espolvoreándolos con azúcar glas. 
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			La alegría se muestra en los ojos, aparece cuando hablamos y caminamos. No podemos encerrarla en nuestro interior. Se abre camino hacia fuera. 
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Bizcocho de coco 




			



			 






			
Ingredientes: 




			3 huevos 




			150 g de azúcar 




			120 g de harina 




			50 g de coco rallado 




			75 g de mantequilla 




			1 copa de coñac 




			15 g de levadura en polvo 




			



			 






			
Tiempo: 20 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			Se ponen en un recipiente las yemas con el azúcar, se baten bien y se va añadiendo el coñac, la harina mezclada con la levadura y el coco rallado, removiéndolo todo con la espátula. Las claras batidas a punto de nieve se añaden a la pasta que tenemos preparada, se le añade la mantequilla derretida, mezclándolo todo muy bien, y se vierte en un molde engrasado con mantequilla. Se introduce en el horno a 160 ºC durante 25 minutos, se saca y se espolvorea con azúcar glas y coco. 
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			No podemos hablar sin haber escuchado. Desde la plenitud del corazón, la boca hablará, la mente pensará. 
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Bizcocho de chocolate 




			



			 






			
Ingredientes: 




			3 huevos 




			150 g de azúcar 




			150 g de harina 




			75 g de mantequilla 




			¼ l de leche 




			25 g de cacao en polvo 




			20 g de levadura en polvo 




			



			 






			
Tiempo: 20 minutos 




			



			 






			
Dificultad: 
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Coste: 
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Preparación 




			



			 






			En un recipiente se pone la mantequilla y el azúcar, se mezclan bien hasta que formen una pasta cremosa y se van añadiendo los huevos uno a uno. Una vez esté bien mezclado, se echa el cacao diluido en la leche y por último la harina mezclada con la levadura. Se vierte en un molde engrasado con mantequilla y se introduce en el horno a 160 ºC durante 30 minutos.  




			Cuando está cocido se saca y se deja enfriar. Puede adornarse con azúcar glas o con nata. 
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			Nosotras mismas sentimos que lo que estamos haciendo sólo representa una gota en el océano. Pero si esa gota no estuviera allí, sólo por ella el océano sería más pequeño. 
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Bizcocho de nata 




			



			 






			
Ingredientes: 




			3 huevos 




			100 g de nata 
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