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Pesar medir
P r‘ e p a r‘ a r‘ -I a m a S a Las medidas en cucharadas seb:efieren a cucharas estandar

y ligeramente colmadas. Lo mejor es hacer la prueba con

Lo que ha¥ que saber antes de un ingrediente en tu cuchara y calcular el resto segin el \
preparar a masa resultado. O bien buscar una cuchara adecuada.

Separar los huevos y batirlos

Cascar el huevo sin miedo en el borde de un cuenco pequefo ® 1 CS de harina 108

Levantar la mitad y dejar derramar la clara del huevo ® Pasar la yema a 1 CS de maicena 10¢

la otra mitad, sin que se rompa, y dejar derramar la clara ® Repetir la 1 CS de azdcar 1518

operacion si es necesario  Echar la clara en el cuenco y separar los 1 CS de mantequilla 108

huevos restantes del mismo modo e Batir la clara (mejor si se le aiade 1 CS de crema de leche 108

una-pizca de sal) en un cuenco ancho hasta que forme espuma ® 1 huevo S (small=pequefio), que pesa

menos de 53 g

M (medium=medio), 53-63 g
L (large=grande), 54-73 §
XL (extra large=extragrande),
que pesa mas de 73 g

1 sobre de levadura en polvo 15g,3CPdesg

1 sobre de azicar vainillado 8¢g

1s. de flan de vainilla en polvo 35 g, 9 CP, 5 CS

Consejo de la tia llse: mezclar un poco de maicena con el azcar
para dar mas consistencia a las claras batidas (1/, CP para 2 claras
de huevo).

Més sobre este tema Batir, paginas 12/13

Rallar 1imédn
Coger un limén no tratado con productos quimicos, lavarlo con agua

caliente (elimina la suciedad y la capa de cera) y secarlo ® Rallar con un 1 CS:dle Breces ralladas 5g
rallador hasta que se entrevea la membrana blanca * Recoger la 1CS de nueces picadas 10g
ralladura ¢ O bien frotar la cascara con un terrén de azdcar. 1 CS de coco rallado 5g
Consejo de la tfa llse: poner un trozo de papel vegetal debajo del 1 CS de semillas de amapola 10 g
rallador para recoger las ralladuras. 1 CS de confitura 15 g
1 CS de miel 15¢g
Raspar vainas de vainilla 1 CS de pasas 15 g
Cortar la vaina a lo largo sobre una tabla de madera ® Poner las mitades 1 CS de cacao en polvo 5¢g(1CP2g)
en la tabla con la corteza hacia abajo, rasparlas con el lomo del cuchillo
y extraer las semillas (ver foto de la derecha) ® O bien coger la mitad Siete cosas, paginas 8/9
entre el pulgary el cuchillo y rasparla. Los 16 dulces, paginas 18/19

Consejo de la tia llse: para preparar azdcar vainillado, mezclar la vaina y las

semillas con 500 g de az(cary dejar reposar durante 1 semana. Azlcar de

limén: frotar un limén con terrones de azdcary mezclar con 1 kg de azdcar. iQu
Mas sobre limdn y vainilla Los 16 dulces, pagina 18 1a
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1 es
Il1se?

Si alguien sabe algo del arte de elaborar pasteles, ésa es la tia llse.
Se cri6 en las zonas mas remotas del land de Hesse con pastel de
sidra y puchero de col, y después aprendi6 el arte de hacer tartas y
beber aguardiente de kirsch en el internado de Schwarzwaldhche.
Sali6 de alli en condiciones de afrontar el matrimonio con un oficial
de la Baja Austria, matrimonio que terminé con brillantez tras una
década viviendo de Mehlspeis’ (preparacion harinosa austriaca) y
café. A continuacién se li6 con dos o tres florentinos bastante «sicilia-
nos», que la obligaron a perderse por las llanuras aridas de Australia,
de donde volvié con una receta de pastel de zanahorias. Actualmente
vive en el sur de Munich y, aunque se ha propuesto empezar a redac-
tar sus memorias, cambia constantemente de opinion y pasa el tiem-
po nadando, montando en trineo y preparando pasteles. Sea como
fuere, nos ha contestado las preguntas mas urgentes poco antes de
entregar las pruebas de imprenta de este libro. Gracias, tia llse.

Los recuadros de emergencia de la tfa llse
Paginas 32, 56, 85, 107, 128 y 146




Hacer pasteles

Lo que hay que_ saber para
preparar pasteles

Extender Ta pasta

Enharinar la mesa y el rodillo ® Aplanar la pasta con la mano ® Extenderla unay
otra vez con el rodillo hacia arriba, hacia abajo, a la izquierda, a la derecha y en
diagonal  Si la pasta se pega, enharinar la madera o la mesa ® Para conseguir
una lamina de pasta rectangular, formar un cilindro y luego extenderlo.

Consejo de la tia llse: extender la pasta entre dos capas de pelicula transparen-
te. Y, por supuesto, iquitarlas antes de hornear!

Mas sobre el tema -+ Amasar, paginas 14/15, Para hartarse, pagina 146
Mas sobre el rodillo - Los 17 fantasticos, pagina 27
Enfondar la pasta en el molde vy

desmoldarla

Untar generosamente un molde liso con bastante mantequilla (para la masa de
bizcocho sélo el fondo; para la pasta quebrada, no hace falta) o utilizar papel
vegetal ® Extender la masa de manera regular ® Meter en el horno (los moldes
altos en la rejilla inferior y el resto en el centro) e Tras hornear el pastel, dejarlo
enfriar unos 10 minutos ® Desprenderlo de los bordes ® Poner la rejilla sobre el
molde, con una mano por encima y la otra, protegida con un guante de cocina,
por debajo ® Volcar y esperar ® Si no baja, sacudir el molde suavemente o Si
continda sin bajar, cubrirlo con un lienzo hdmedo ¢ éNada? Sacar el pastel con
un cuchillo y tirar el molde a la basura.

Consejo de la tia llse: el pastel debe enfriarse fuera del molde; en caso contra-
rio, seria imposible sacarlo (se quedaria pegado como si fuera hormigén).

Mas sobre el tema -3 Purisimo, pagina 32
Mas sobre moldes - Los 17 fantasticos, pagina 26
La prueba del palillo

Introducir el palillo hasta el fondo, en el punto mas alto del pastel, y sacarlo

* Si se pega al palillo un poco de masa hiimeda, volver a meter en el horno

* Siel palillo esta limpio o se le han pegado unas migas, sacar el pastel del
horno.

Terminar el pastel

Lo que hay que saber después
de hornear el pastel

Montar nata

Verter nata fria en un cuenco ancho ® Montarla lentamente con la
batidora de varillas ® Cuando espese, aumentar la velocidad e Antes
de que esté montada del todo, afadir aziicar ® Importante: no batir
demasiado, podria convertirse en mantequilla.

Consejo de la tia Ilse: enfriar el cuenco vy las varillas antes de utilizarlos.

Siete cosas, pagina 9/Terminar el pastel, pagina 21
Decorar el pastel, paginas 22/23

Derretir 1a cobertura

Calentar agua en un cazo; el dedo tiene que resistir el calor ® Poner

encima el cuenco con la cobertura troceada ® Derretirla sin dejar de

remover ® Para masas y cremas, anadir los demas ingredientes, que
deberian tener mas o menos la misma temperatura, y mezclar ¢ Para
glaseados y adornos, derretir 2/5 de la cobertura troceada, retirar el

El s#alor apmeoptado

En Reposteria esencial los pasteles se cuecen en hornos eléctricos,
tanto normales como turbos. El turbo suele hornear a temperaturas un
poco mas bajas (en las recetas se indica la temperatura exacta). No
obstante, se incluye una lista completa de correspondencias con el
horno de gas (esta informacion es valida para la mayoria de los mode-
los; en los demas casos se recomienda leer el manual).

Horno eléctrico normal Turbo Horno de gas
100 grados 80-90 grados Nivel 1/,

150 grados 140 grados Nivel 1

180 grados 160 grados Nivel 2

200 grados 180 grados Nivel 3

225 grados 200 grados Nivel 4

250 grados 220 grados Nivel 5

Consejo de la tia llse: debes conocer tu horno porque cada persona
hornea de manera diferente. Durante el Gltimo cuarto del tiempo de
coccion, lo mejor es controlar varias veces el estado del pastel y anotar
el tiempo de coccién y la temperatura junto a la receta.

Mas sobre el horno --% Los 17 fantasticos, pagina 27

cuenco del cazo, afiadir el resto y derretir removiendo. Dejar enfriar
hasta que se endurezca de nuevo ® Volver a poner al bafio Marfa y
calentar a 35 grados (apenas temperatura corporal)

Consejo de la tia Ilse: controlar la temperatura con un termémetro.
Mas sobre la cobertura - L0s 16 dulces, pagina 18
Mas sobre adornos - Decorar el pastel, paginas 22/23

Preparar café

Moler los granos de café mas gruesos que para la cafetera ® Para cada taza de
150 ml, poner 8-10 g de café molido (1 CS colmada) en el filtro y afiadir una cu-
charada para la cafetera ® Echar un chorro de agua hirviendo por encima y dejar
escurrir » Llenar el filtro de agua, dejar filtrar, llenar, etc. ® Preparar el café a lo
sumo 30 minutos antes de servir. Pasada media hora, habré perdido el aroma.
Consejo de la tia llse: si el agua es dura, afiadir una pizca de sal al café molido.

Hacer chocolate, pagina 56/Café global, pagina 84
Hacer té, pagina 106

Utilizar Tas sobras de huevo

Si sobran claras de huevo, preparar un merengue  Aligerar una masa con clara de
huevo e Aligerar flanes con claras de huevo batidas a punto de nieve ® Rebozar escalo-
pes con clara de huevo ® Si sobran yemas, glasear pasteles » Afiadir a las crepes ®
Batirlas en caldo hirviendo hasta que se conviertan en finas tiras filiformes.

Consejo de la tia llse: preparar licor de huevo.

Las sobras del huevo, pagina 146 (con receta de licor de huevo)
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Simpleme
paste

Y un poquito 'm

Josephine opina que un buen pastel de chocolate es algo para toda la vida o, por lo menos,
algo para un fin de semana digno de ser vivido. Axel sabe hacer pasteles deliciosos, pero para
lo demas es un desastre. Saskia posee un horno que tiene tres aflos mas que ella, con el que
hace unos pasteles de grumos que le salen tres veces mejor que a su madre. A Nadine, haga el
pastel que haga, siempre le sale diferente del que queria.

Phil dice que la creacion de su tarta de café y mascarpone es un ritual, y que cocinar, en com-
paracion, resulta algo banal. «Tonterias de hombres —dice Gitte—. El que sabe hacer pasteles
simplemente no sabe cocinar.» Gabie, Janna y Markus saben cocinar desde que conocen Cocina
esencial. Ahora sélo desean hacer por fin algin pastel.

Falta Dagmar. Se vuelve loca por los pasteles, pero detesta hacerlos.

Este libro es para Josephine, Axel, Saskia, Nadine, Phil, Gitte, Gabie, Janna y Markus. Y para los
amigos de Cocina esencial, que también quieren hacer tarta de manzana, torta de uvas, tarta
Selva Negra, tarta Tatin, galletas con pepitas de chocolate, focaccia con romero o bollitos de
mantequilla. Por eso hemos hecho un esfuerzo comparable al de los primeros seres humanos,
inventando sucesivamente el fuego, la imprenta y la tarta Sacher. Finalmente, hemos conse-
guido confeccionar este libro, muy esperado por mucha gente, con mas de cien recetas sor-
prendentes contra las crisis del pastel y la tortura de las tartas.

¢Es también para Dagmar? Es un libro sobre todo para ella. Y para todos aquellos que, a partir
de hoy, seran invitados a tomar café en su casa.







..Qué aprender




KSiete cosas

y su funcidn en

0S pasteles>»

«¢Podrias preparar rapidamente un pastel marméreo?» Lo siento, pero
no. Es posible cocinar en un momento, pero hacer pasteles lleva su
tiempo. Sin embargo, puede convertirse en algo mas sencillo si tengo
mantequilla, aztcar, huevos y harina, ya que en-
tonces hay medio pastel asegurado. Si ademas de
eso hay ricotta y canela, quedara un pastel deli-
cioso. ¢Mazapan, nata y perlas de adorno? iHurra,
ya tenemos una tarta!

«iBateme!
iMontame!
iTermina conmigo!
iY, finalmente, ponme guapo!»

Suena bastante peligroso. Sin embargo, hacer pasteles no es tan can-
sado. Los pasteleros simplemente deben ser mas cuidadosos que los
: cocineros al remover la mantequilla y batir los huevos. Porque una vez
D que la masa esta en el molde y metida en el horno, esta hecho lo méas
importante. Entonces ya podemos ponernos coémodos. No parece,
pues, que preparar un pastel sea peligroso o cansado.







Siete COSAS

Harina

Originalmente, «lo molido»
Inglés, flour; francés, farine; italiano, farina

Si quieres hacer pasteles o pan, necesitas
harina, que proporciona la consistencia
necesaria. Cuando se hace la masa, permite
a los demas ingredientes agarrarse a ella.
Mas tarde, en el horno, se encarga de que la
masa no se desparrame. Tiene la misma fun-
cién que el mortero en el muro, y como él
sblo si se moja tiene efecto conglomerante,
que posibilita que, una vez cocida, la masa
quede compacta.

Esto funciona siempre porque la harina forma
grumos. O dicho de un modo mas erudito: la
harina absorbe la humedad, tanto la de los hue-
vos como la del requesén. Aunque la harina
s6lo se mezclara con agua, el pan no saldria
duro como una piedra, porque aquélla contiene
una proteina especial que hace que la masa se
hinche cuando se amasa. En la masa se forma
una red estable, cuyas mallas retienen peque-
fias burbujas de aire. Luego acontece lo esen-
cial: en el horno, el agua hierve; el vapor hincha
las burbujas y tensa la red de harina, y, final-
mente, sale una hermosa pieza horneada.

La harina de trigo asegura un buen resultado
porgue contiene proteinas aglutinantes.
Cuando hablamos de harina, nos referimos a
harina de trigo. La harina es blanca cuando el
grano se muele sin germen ni cascara. En
cambio, si se muele con ellos, es mas oscuray
se llama harina integral. Esta harina sirve para
casi todas las recetas, aunque hay que anadir
un poco mas de liquido. Existe también la fé-
cula pura, que se elabora con maiz o patatas.
Mezclada con harina de trigo, afina los paste-
les y liga cremas para rellenos. La sémola
(trigo molido mas grueso), el pan rallado, las
almendras, las avellanas y las nueces ralladas
pueden sustituir parcialmente a la harina.

y algo mas

AzGcar

Originalmente, «guijarros»
Inglés, sugar; francés, sucre; italiano, zucchero

El azlcar convierte el pan en pastel y es un
familiar de segundo grado de la harina. Por
esa razon, en algunas recetas puede desem-
pefar el mismo papel. Si se afiade a los hue-
vos antes de batirlos, les proporciona mas
cuerpo y los hace mas espumosos. Al contra-
rio que la harina, el azticar no liga los ingre-
dientes. Ademas, tiene mas avidez de li-
quido; por eso, las masas muy azucaradas y
himedas se han de hornear lo antes posible
para evitar que suelten liquido. El aztcar refi-
nado es el mas polivalente; el granulado
sirve para masas que se deben batir mucho
rato. Dado que el azdcar lustre se disuelve
en un santiamén, se emplea mas para
glaseados que para masas.

Por encima de todo, el azicar es dulce. En su
fuero interno, todo el mundo disfruta con
esta dulzura. Incluso los recién nacidos pre-
fieren los alimentos dulces. Al parecer, al
chupar la leche materna aprendemos las se-
fiales basicas que garantizan nuestra super-
vivencia: lo dulce nos pone en forma (porque
pasa enseguida a la sangre), nos hace mas
listos (porque nutre el cerebro), nos fortalece
(porque nutre los misculos) y, en consecuen-
cia, nos hace felices. Sin embargo, los tiem-
pos han cambiado y no todos interpretamos
bien las sefiales basicas. Evidentemente, no
podemos pensar en ponernos en forma tan
s6lo con descansar en un sillon y disfrutar
tomando café y pastel. La felicidad no de-
pende sélo de una cosa. Hay que disfrutar de
todas las facetas de la vida y de la comida, y
asi podremos comer pastel sin tener mala
conciencia. Y no hay que olvidarse de lavarse
los dientes después de comer. Y de momento
ya basta de consejos.

¢Qué pasa con el azlicar moreno? ¢Es mas
saludable? En el mejor de los casos, es un
tipo de azicar al que se le ha ahorrado el dl
timo lavado en el largo camino desde la re-
molacha azucarera hasta la bolsa de papel.
Tiene sabor a malta y a caramelo, sobre tod
si es de cafia. ¢Y la sacarina? Permite a los
diabéticos comer pastel. Pero ino te enga-
fies! Si tu meta es perder unos quilitos, de-
berias evitar cualquier tipo de pastel.

Mantequilla

Originalmente, «requesén de leche de vaca»
Inglés, butter; francés, beurre; italiano, burr

La mantequilla afina la pasta dependiendo
de cdmo se mezcle. Si se bate mucho
tiempo, hasta que se vuelve cremosa, se
separa en innumerables y mintsculas burbu
jas de grasa que hacen que la red de harina
en la masa tenga mallas muy finas, y ello re-
sulta excelente cuando se quiere preparar
un pastel tierno de masa de mantequilla ba-
tida. Si se utilizan dados gruesos de mante-
quilla para la masa, se obtiene un fondo de
pasta quebrada crujiente. Ambas tienen un
intenso sabor a mantequilla, que en el horn
se intensifica alin mas. La mantequilla se
derrite con el calor y «asa» el pastel un poco
Por eso, la reposteria de mantequilla esta
blanda al salir del horno y sélo al enfriarse
se compacta.

La mantequilla se hace con crema de leche.
Con ella ocurre lo mismo que con la nata
cuando se bate durante demasiado tiempo.
Al formarse, las bolitas de grasa sueltan li-
quido y al final la nata se separa en mante-
quilla y suero. Unos 250 g de mantequilla
equivalen a 6 | de leche. La manteca sirve
igualmente para la reposteria. Sin embargo,
s6lo las recetas algo risticas salen bien con
ella. La margarina Ginicamente resulta de uti-
lidad si lleva poca agua. La margarina suele
utilizarse para cocinar, pero no se reco-
mienda usarla para untar.




Huevo

Originalmente, «del pajaro»
Inglés, egg; francés, oeuf; italiano, uovo

Es posible que primero fuera la gallina, pero
solo gracias al huevo ha hecho carrera de ver-
dad. Actualmente, los hay en todos los hoga-
res y, si se hacen pasteles, se necesitaran de
dos a doce. El huevo de gallina introduce en la
cocina naturaleza pura y fisica avanzada y, de-
pendiendo de cémo se emplee, hace que los
pasteles queden ligeros, jugosos, crujientes o
compactos. O incluso todo eso a la vez.

Asi funciona: cuando el huevo se bate con
fuerza, se hincha. Con cada golpe, la clara de
huevo forma mas burbujas, que se llenan

de aire y van creciendo. Al final, todo se ha
convertido en una espuma blanca que ensan-
cha la red de harina en la masa y se hincha en
el horno. De esa manera, el huevo hace la
pasta més vaporosa y ligera. A la vez, la grasa
de la yema asegura la elasticidad, y las claras,
la estructura crujiente del pastel. Este proceso
es impresionante cuando se baten sélo las
claras, con las que entonces podemos formar
una verdadera montana de nieve firme.

Todo esto resulta mejor cuando se utilizan
huevos que no tengan mas de una semanay
que estén bien frescos. Al cabo de tres o cua-
tro semanas, la vida y el frescor de los huevos
tocan a su fin. Pasado este tiempo, si los agi-
tas, bailan dentro de la cascara, porque las
claras son acuosas. Si agitas un huevo fresco,
veras que no tiene tanta marcha; al abrirlo, la
clara se ve firme y la yema bien abombada.
Ademas, el peso tiene gran importancia: en
Reposteria esencial se trabaja con huevos de
la clase M (medium = medio), que pesan en-
tre 53y 63 g, luego esta la clase L (large =
grande), que pesan hasta 73 g, y por Gltimo la
XL (extra large = extragrande), que pesan mas
de 73 g. Por debajo esta la clase S (small =
\_pequeﬁo), que pesan menos de 53 g.

Nata

Inglés, cream; francés, creme; italiano,
panna

La nata da un brillo de lujo a la reposteria.
Entra en escena mucho tiempo después de
haber apagado el horno. La nata montada re-
cubre o rellena pasteles que luego tienen el
derecho de llamarse tartas. También se le
asigna un lugar de honor junto al pastel de
fresas, algo que, lejos de ser un lujo, res-
ponde a una necesidad basica.

La nata montada acaba muchas veces con la
pasta, como debe ser. Ligera y pesada a la
vez, brinda la consistencia justa a un fondo
de pastel de fruta y aporta una suavidad
agradable a una porcién de Sacher. Propor-
ciona un buen sabor a las tartas porque
realza maravillosamente los aromas gracias
a la grasa y al aire. Como ocurre con las cla-
ras de huevo batidas a punto de nieve, la
nata se convierte en una espuma de burbu-
jas minGsculas cuando se monta. Sin em-
bargo, debido a la grasa, resulta especial-
mente fina, robusta y sabrosa.

La nata para montar debe tener por lo me-
nos un 30% de materia grasa. Si contiene
menos (en general, un 28%), se llama sim-
plemente nata dulce y se monta también
con facilidad. La nata acida y la crema acidi-
ficada, que tienen entre un 28 y un 30% de
grasa, son aciduladas y han cuajado me-
diante un proceso de fermentacién. Hacen
las pastas y las cremas especialmente jugo-
sas. El yogur, el Quark y la ricotta tienen el
mismo efecto, pero, ademas de aportarles
jugosidad, las hacen subir.

Aire

La pasta quebrada pasa del aire porque no
anhela subir al cielo. Al bizcocho tampoco le
hace falta, porque los huevos contienen el
suficiente. Sin embargo, algunas masas lo
necesitan para conseguir la metamorfosis y
convertirse en pasteles; por ejemplo, la
densa pasta de mantequilla batida.

Para que la pasta sea ligera, necesita sobre
todo una parte de aire: el anhidrido carb6-
nico. Esto ya no suena tan peligrosamente
«quimico» cuando se sabe que el agua mine-
ral con gas también lo lleva. Se produce
cuando, al amasar la pasta, se mezclan cier-
tas sustancias, como, por ejemplo, levadura
en polvo con liquido. Al principio notaremos
poco este efecto, pero cuando se expone al
calor del horno, el anhidrido carbdnico hace
subir la masa a toda pastilla.

La levadura opera de manera diferente. Hace
subir el pastel durante el mismo proceso de
elaboracion. Correctamente calentada y ali-
mentada por la harina y el azlcar, produce ga-
ses que hacen crecer el pastel como si nada. La
pasta se puede hacer con levadura de pana-
dero fresca (disuelta en agua) o granulos de le-
vadura seca rapida (mezclada con harina). Sélo
se ha de tener en cuenta que esta Gltima equi-
vale a media pastilla de levadura de panadero.

Azafran
WS

Inglés, saffron and salt; francés, safran et
sel; italiano, zafferano e sale

En la actualidad, ambos ingredientes se utili-
zan poco a la hora de hacer pasteles; sin em-
bargo, pertenecen a la lista de los siete ele-
mentos clasicos. El azafran y la sal son repre-
sentantes del area de los agentes aromaticos,
que antafio eran especias europeas, como el
anis, el hinojo, el cilantro, el comino y el
mismo azafran, que se cultivd incluso en Ingla-
terra y que todavia se cultiva en Suiza. Sin em-
bargo, en la actualidad nos resultan mas fami-
liares las especias exoéticas: jengibre, carda-
momo, nuez moscada, clavo y canela. Sean
europeas 0 exdticas, lo mejor es mezclarlas
con harina para repartirlas homogéneamente.

Nos queda la sal. Una pizca favorece al pas-
tel, porque opone cierto contraste al dulzor,
lo cual realza el sabor. Los pasteleros profe-
sionales también emplean este truco. Y los
mas listos sazonan estos dulces con un po-
quito de pimienta, lo cual crea sabores atn
mas interesantes. Estos se llaman pasteleros
de panes de especias.




Remover

Es Ta tarea ideal para Tlos cocineros
pasteles, porque ya tienen nociones
Con eso ya saben 1o principal para

familiarizados con el cuchardn.

que quieren empezar a elaborar
de 1o que es remover y estén

hacer una pasta de mantequilla batida. Si se te quema todo, hacer
pasta cocida es 1o tuyo, porque quemarla entra dentro del programa.

Pasta de mantequilla
batida

Es la pasta ideal para la gente que cree que las normas
hacen la vida mas facil. Primera norma: al principio hay
que remover la pasta con fuerza. Segunda norma: al fi-
nal no hay que remover la pasta. Tercera norma: quien

se atenga a las normas primera y segunda recibe como
premio un buen trozo de jugoso pastel.

Varillas, cuenco
y espatula

Los que quieran hacer esta pasta a mano pueden alte-
rar la paz de su medio ambiente y de la gente que les
rodea, porque un batidor humano pronto abrumara a
su entorno con sus sudores y juramentos. Por eso es
mejor utilizar una batidora eléctrica. Una batidora con
dos varillas es suficiente si el cuenco empleado es tan
robusto y manejable como el de un robot eléctrico. Si el
cuenco admite tres litros de agua sin que se derrame
nada, podra contener incluso la masa para un molde en
forma de corona o anillo. Los moldes para pastas de
mantequilla batida deberian ser estrechos y altos para
contrarrestar su afan de extenderse. Aparte de eso, es-
tan también las espatulas con un agujero central.

Necesitamos
cuatro cosas...

... es decir, mantequilla, az(car, huevos y harina. Estos
ingredientes deben permanecer dos horas fuera de la
nevera para que no estén frios y se unan mejor. Se em-
pieza batiendo los huevos con el azicar hasta que se
conviertan en una crema clara y espumosa (1). Esto
Gnicamente funciona si la mantequilla esta blanda.
Luego se anaden los huevos a la temperatura am-
biente de la cocina y se prosigue la operacién hasta
que no quede ningln huevo fuera del cuenco, y dentro
de la fuente s6lo haya una espuma grasa y amarilla.

Ahora ya se puede dejar de batir la masa porque hay
que anadir la harina, que se hinchara mas con cada
vuelta de la espatula. Cuando se prepara una opipara
masa de mantequilla batida (que contiene mantequilla,
huevos y harina a partes iguales), ha llegado el mo-
mento de la espatula (2). Se emplea para trabajar la
masa hasta que la harina quede bien mezclada. Si se
trata de una masa menos densa (con aproximada-
mente la mitad de mantequilla que de harina, previa-
mente mezclada con levadura en polvo), se procede de
otro modo: se puede incorporar la mitad de la harina
con la batidora y luego emplear la espéatula. El pastel
de mantequilla batida resulta mas ligero cuando las
claras de huevo batidas se incorporan al final. En este
caso lo mejor es agregar la tercera parte de las claras
mezcladas con la harina y luego el resto, utilizando la
espatula con cuidado.

... Yy dentro del horno

Hay que hornear lo antes posible la masa de mantequilla
batida; en caso contrario, suelta agua y la levadura en
polvo pierde su energia. Se debe untar el molde, verter la
masa, dar unos golpecitos en el fondo del molde e intro-
ducirlo en el horno precalentado a unos 180 o 200 grados.




Un pastel alto en un molde en forma de anillo se coloca
en la parte inferior; los pasteles en moldes rectangula-
res y las pastas se cuecen en el centro del horno. Des-
pués de hornear, se deja que la pasta se entibie y baje
en el molde durante 10 minutos para poder volcarla
luego mas facilmente sobre la rejilla. Aqui se acaba de
enfriar. Estos pasteles son sabrosos y suculentos de ver-
dad a partir del dia siguiente; bien envueltos, se conser-
van durante una semana o incluso mas.

Pasta choux

La pasta de lionesas o choux es la pasta para gente
que siempre hace las cosas de manera diferente y que
quiere controlar cada paso que da. La pasta se cuece
en un cazo hasta que se aglutine y se pegue. No se uti-
liza molde y lo mejor es darle forma una vez hecha. Al
final se consigue una pieza de pasteleria finisima.

E1 cazo para la pasta

Como la pasta de lionesas se hace en la cocina, se nece-
sita un cazo. Debe tener capacidad para tres litros y el
fondo grueso, y se ha de poder coger facilmente. Hay
que remover en orden inverso a como lo hariamos con la
pasta de mantequilla batida: primero con la espatula y
luego, en el cuenco, con la batidora (y las varillas). Final-
mente, se emplea una cuchara o una manga pastelera
para distribuir la masa sobre la placa de hornear.

Cocerla con agua...

La pasta se puede cocer con agua (se mezcla mejory

queda mas palida) o con leche (se quema antes y pro-
porciona a la pasta un color dorado). Se lleva a ebulli-
cion la mezcla de liquido y mantequilla y se aparta del

fuego para que no se evapore nada; hay que respetar
escrupulosamente las cantidades. Después se afade
toda la harina. Primero parece un desastre, pero es en
este momento cuando se tiene que cocer con el fuego
al maximo: se vuelve a poner el cazo sobre el fuego y
se remueve la pasta con la espatula hasta formar una
bola completamente lisa, con una costra en el fondo
del cazo (3). Esta pasta absorbera todo el aire del
mundo.

El aire lo aportan los huevos. Para que no cuajen, se
pone la pasta en una fuente y se deja enfriar 15 minu-
tos. Luego se incorpora un huevo con las varillas de la
batidora y, cuando se haya disuelto, se echa el se-
gundo huevo, y asi hasta haber afiadido todos los hue-
vos. La meta se ha alcanzado cuando la pasta cocida
cuelgue espesamente de la espatula y no se deforme
al caer de la manga pastelera.

... y dentro del horno

Se puede escoger entre dar forma a la pasta con una
manga pastelera o con una cuchara sobre la placa de
hornear previamente untada con mantequilla, pero hay
que procurar ponerla rapidamente en el centro del
horno precalentado a 200 grados para que no adquiera
un color grisaceo y no se reseque. Como la harina se ha
hinchado gracias al calor del cazo, una vez en el horno
aglutinara bien la pasta. A su vez, los huevos y el li-
quido produciran vapor, de manera que la pasta se hin-
chara como un globo. No es de extranar, pues, que la
situacion en el horno sea bastante tensa y que haya
cierto peligro de explosion, razon por la cual s6lo en el
altimo tercio del tiempo de coccién se puede abrir la
puerta. Los pastelitos cocidos se ponen en una rejilla y,
si la receta indica que hay que cortarlos por la mitad,
como en el caso de las lionesas, lo mejor es hacerlo en
el acto para que no se ablanden por dentro al enfriarse.
La pasta choux sabe mejor recién hecha, aunque, una
vez fria, se puede congelar y descongelar rapidamente.




No hay nada mas tierno que el bizcocho y nada que se tenga que batir

tanto. Buena parte de los golpes

reciben sobre todo los huevos o,

mejor dicho, las claras. Estas se convierten en protagonistas cuando
se hace merengue, 1o mas dulce que se puede preparar con un huevo.

Bizcocho

El fondo de bizcocho para tartas se puede producir en
«masa» incluso cuando es casero, porque el pastelero
llama «masa», en vez de pasta, a las preparaciones
con muchos huevos. Se puede preparar al estilo cla-
sico (con yemas batidas y claras batidas a punto de
nieve), al estilo vienés (con yemas tibias y mantequilla
liquida) o al estilo «esencial». Al final siempre se le
anade la harina, pero icon mucho cuidado!

Las batidoras
aportan el aire

El utensilio mas importante para esta dulce «pelea de
masa» es la batidora eléctrica. También se puede em-
plear la «batidora» manual, pero entonces podemos
estar batiendo a veces hasta 45 minutos. Es preferible
enchufar el robot eléctrico o la batidora de varillas e in-
troducirlas en el cuenco con capacidad para tres litros.
Mas tarde, cuando haya que incorporar la harina, la
batidora manual sera muy dtil. Un tamiz de malla fina
tampoco estara mal (ahora te revelaremos por qué). El
bizcocho se cuece mejor en capas no muy gruesas y en
un molde desmontable o sobre una placa de hornear.

ET huevo se puede
separar...

Para obtener una masa de bizcocho ligera y espumosa,
hay que separar las claras de las yemas. Los pasteleros
vieneses, que trabajan escondidos en cavernas subte-
rraneas, separan con los diez dedos media docena de
huevos a la vez. Eso esta muy bien, pero es excesivo
para un cursillo basico de reposteria. Una sola gota de
yema puede hacer que las claras nunca «asciendan a
punto de nieve».

Vayamos por partes: se empieza por pegar un golpe de
canto limpio. Para ello es ideal el borde de un cuenco
fino pero duro. Lo mejor es cascar todos los huevos por
separado en un cuenco aparte, y luego, si todo ha ido
bien, en un cuenco grande, realizar la operacion de se-
parar la clara de la yema. Asi, cascando los huevos
aparte, no hay peligro de que se derrame yema en las
claras ya separadas.

Hay que cascar el huevo por el medio siguiendo el
lema «con arrojo, pero sin arrojarlo». No hay que rom-
perlo a lo bruto ni quedarse corto, y golpearlo sélo su-
perficialmente; hay que evitar romper la yema y mez-
clar trocitos de cascara con las claras. Una vez cas-
cado, hay que darle la vuelta, poner los pulgares en los
cantos y el resto de los dedos detras, y poner el huevo
recto. Ahora se levanta la mitad superior. Parte de la
clara se derramara en el cuenco, mientras que la yema
y el resto de la clara permaneceran en la mitad inferior.
Hay que pasarlas con cuidado a la otra mitad y dejar
que la clara caiga al cuenco. A continuacién se repite
en sentido contrario: de la segunda mitad a la primera.
Sila dltima gota de clara te hace dudar, siempre es
mejor que un poco de clara se vaya con la yema que
arriesgarse a que una gota de yema se vaya al cuenco
de las claras con tanto ir y venir.

... el huevo se
bate...

Dios tuvo un buen dia cuando dio forma al huevo. Eso
se demuestra no sélo por el disefio funcional de su en-
voltorio. Otro pequefio milagro es la metamorfosis de
la clara cuando se bate a punto de nieve. La ciencia lo
explica asi: cuando las claras se baten con fuerza, sus
particulas se disocian; enseguida se vuelven a unir en
forma de infinidad de burbujitas hinchadas de aire,
que con cada golpe aumentan en ndmero, consistencia
y tamano. Para conseguir un resultado 6ptimo, hay
que utilizar claras muy frias y agregar un chorrito de
zumo de limén o una pizca de sal para hacerlas mas



firmes. Para que el aire llegue a todas partes al batir-
las, hay que remover la batidora de varillas y procurar
que el cuenco no sea ni demasiado pequefo ni dema-
siado alto. Los profesionales recomiendan aumentar la
velocidad de la batidora paulatinamente, pero si se
pone la marcha mas rapida desde el principio también
sale bien.

En caso de que la espuma sea algo blanda, hay que
afadir azdcar. Pero cuidado: si el azlicar se mezcla
desde el principio, generara liquido y la espuma
deseada. En cambio, si se afiade poco a poco, enlaza
las burbujas de clara hasta convertirlas en una espuma
consistente y reluciente. Si se pasa un cuchillo, se vera
un corte limpio (1). Seg(n la fuerza de la batidora, este
resultado se consigue al cabo de 10 0 15 minutos.

...e1 huevo hace
buenas migas...

Para que la masa no segregue liquido, hay que darse
prisa. Ahora toca volver a unir las claras con las yemas
al estilo basico. Para ello se mezclan las yemas una a
una con las claras batidas. No deben quedar huellas
de la yema anterior antes de echar la siguiente. Al final
se obtiene una voluminosa masa espumosa (2). Pero
ino habia que batir las yemas antes de...? {Y no se in-
corporan las claras batidas a las yemas...? Si, pero
para qué tomarse tantas molestias si de esta manera
tan simple sale un bizcocho igual de fabuloso.

Falta la harina, sin embargo. Al tamizarla coge un poco
de aire. Y la masa de bizcocho lo conserva si se trabaja
con cuidado. Asi es como se hace: se tamiza la harina
encima de la espuma de huevos, se sumerge la bati-
doray se levanta girandola lentamente. Se repite otra
vez. Y una vez mas. Pero sélo hasta que no se vea la

harina. Hay que reducir el tiempo al maximo para no
romper las burbujitas de aire.

...y al horno

Hay que hornear la masa lo mas rapido posible para
evitar que se disuelva el aire. Lo mejor es emplear pa-
pel vegetal para forrar el fondo del molde (no las pare-
des) o de la placa de hornear. Asi, la masa podra subir
sin impedimento. Es importante alisar la superficie de
la masa para que no se queme nada. Después de hor-
near la masa, casi siempre entre 180 (molde desmonta-
ble) y 200 grados (placa de hornear), se deja entibiar
el bizcocho antes de volcarlo sobre una rejillay se
quita el papel. Si se quiere cortar el fondo del bizcocho
horizontalmente en varias capas, hay que dejarlo repo-
sar una noche. Pero esta mejor recién hecho.

Merengue

La masa de merengue es una masa de bizcocho sin
yema ni harina. Son claras batidas a punto de nieve
con mucho azdcar refinado (por ejemplo, 4 claras de
huevo + 200 g de azicar refinado + unas gotas de
zumo de limén). El merengue propiamente dicho no se
cuece, sino que se seca en el horno a 100-120 grados
(60-90 minutos). A temperaturas mas elevadas, el me-
rengue se doraria (un tabu) antes de secarse comple-
tamente por dentro (una necesidad). Para que no
vuelva a ablandarse, lo mejor es dejarlo en el horno
apagado hasta la manana siguiente. En latas o bolsas
herméticamente cerradas estara a buen recaudo.




Amasar

Cuando hay que mezclar mucha harina con poco liquido, remover y batir no
surte ninglin efecto: 1o Unico que se puede hacer es aplastar, manosear y
amalgamar; es decir: amasar. Serd un auténtico placer para artesanos entre-
nados, pero podemos obtener los mismos resultados con las espirales del ro-
bot eléctrico. Si la pasta se amasa mucho rato, en 1la mayoria de los casos

se convierte en pasta de levadura; si

Pasta de
levadura

En comparacion con el coche, el avion es el medio de
transporte mas seguro. Sin embargo, cuando falla algo,
se producen accidentes muy espectaculares. Por eso la
gente tiene mas miedo a los aviones que a los coches.
Con la pasta de levadura ocurre algo similar: en el fondo
se tienen menos dificultades para prepararla que con la
pasta de mantequilla batida o la pasta quebrada. Sin
embargo, si sale mal hay que tirarla a la basura. Ahi re-
side la explicacién de por qué la pasta de levadura es la
pasta mas temida. No obstante, el blastomiceto es un
bicho tan agradecido... Con sélo darle un poco de ali-
mento, aire y calor nos recompensa con cosas tan exce-
lentes como trenzas, pastel de ciruela y pizza ai funghi.
Cuando la metrépoli «pastilla de levadura» (habitantes:
3.800.000 aproximadamente) entra en contacto con la
pasta, aquello se convierte en un verdadero Sodoma y
Gomorra. Lo (nico que cuenta es comer a mas no poder,
emborracharse y —¢como lo diria?- procrear, ademas de
soltar gases.

Mezclar todo...

{Por qué se comporta asi la levadura? Veamos c6mo
trabaja. Los ayudantes principales se llaman harina y
liquido (leche y agua), pero el aziicar, el huevo y la
mantequilla también colaboran a veces. A todos ellos
les gusta la temperatura ambiente de la cocina, para
poner manos a la obra (un ingrediente que sale de la
nevera tarda 1 0 2 horas en calentarse). Primero hay
que desleir la levadura en el liquido antes de mezclarla
con el resto de los ingredientes de la receta.

se amasa poco rato, en pasta quebrada.

... arriba y iplagiits
a esperar a que suba...

Ahora toca amasar la pasta. Un robot potente lo hace; a
los que insisten en utilizar la batidora se les cansara el
brazo. No es mala oportunidad para «llegar a las manos»
en un cuenco grande y pesado, si es posible. Primero se
mezcla todo ligeramente con los dedos y después se
aplana con las palmas hasta que la pasta esté elastica.
Ahora empieza el jaleo: se mete la mano por debajo de la
pasta, se levanta y se voltea. Arriba y iplash! Hasta que
la pasta esté bien lisa y haga burbujitas. Por fin la harina
puede hincharse y formar una red estable en la pasta.
Ahora la levadura se encargara de llenar esta red de
vida si recibe calor y tranquilidad; lo clasico es guar-
darla en un cuenco recubierto por un lienzo encima del
armario, lejos de puertas o ventanas abiertas (1). Alli,
los blastomicetos se pueden reproducir como quie-
ran; los gases que forman (anhidrido carbénico) relle-
nan la red de harina, con lo cual la pasta se hincha. En
pocas palabras: la pasta sube. (El truco de la nevera:
se pone la pasta de levadura amasada, pero a(n sin
subir, en un cuenco cubierto en la nevera. Alli dentro
esperara su turno durante varias horas, lista para ac-
tuar porque sube mucho mas lentamente; puede tar-
dar toda la noche. iY encima la pasta saldra mas fina!)

... y dentro del horno

Cuando la pasta haya doblado su volumen, hay que
amasarla de nuevo para suministrar aire a la levadura.
Luego puede tomar la forma de una trenza o conver-
tirse en la base de una pizza; dependiendo de la receta,
debemos dejarla subir de nuevo o meterla directa-
mente al horno. Alli, a partir de los 50 grados, la leva-
dura pone fin a su actuacién. Nos deja una pasta ligera
y consistente a la vez. Recién hecha sabe mejor; el se-
gundo puesto lo ocupa la pasta de levadura congelada
cuando adn esta tibia.



La pasta
quebrada

Aunque a veces reciba el nombre de pasta amasada, no
tiene nada en comdn con sus hermanos amasados. Agra-
dece mucho que se la toque lo menos posible. Y como la le-
vadura tampoco es de su agrado, esté destinada a ser plana,
pero tierna. Esto explica por qué a las estrellas del mundo de
los pasteles y las tartas les gusta tanto tenerla debajo.

Tierno con el
método A-B-F...

El secreto de la pasta quebrada es que la harina se mez-
cla con la grasa, de manera que ningtn liquido la hace
hincharse. Si la mantequilla se ablandara, soltaria aguay
la pasta saldria aspera. El método A-B-F es el antidoto
perfecto: amasar, breve y frio. Frio quiere decir que todos
los ingredientes hayan pasado la noche en la nevera, éin-
cluso con el cuenco y las espirales? Para hacer la pasta
hay que cortar la mantequilla en dados, mezclarla con
los demas ingredientes y amasar todo con la batidora.
Primero parece que vas por mal camino (2). Pero, de re-
pente, las migas secas se convierten en grumos mas
grandes y lisos. Hay que parar la batidora inmediata-

mente porque la pasta quebrada ya esta hecha y cada re-

volucién no haria mas que perjudicarla. También es posi-
ble aplicar el método clasico: trocear todo con un cuchi-
llo sobre el marmol para amasarlo luego con las manos
frias como carambanos...Y todo esto, ¢para qué?

... apretar antes
de enfriar...

Nos ahorraremos el paso siguiente, que consiste en
mantener la pasta 30 minutos en la nevera y luego po-

nerla en el molde no engrasado; para eso se aplanay
se reparte por el molde. Hay que aplanarla con las ma-
nos un poco mas hasta que tenga un grosor de 2-3 mm
y sobresalga molde (serviran para formar los bordes).
Sélo falta nivelar las desigualdades... Si eres de los
que prefieren utilizar el rodillo, puedes extender la
pasta entre dos capas de film transparente para evitar
que se pegue. Después la recortas del tamafo del
fondo del molde, la colocas dentro y aprietas los bor-
des con la mano. En ambos casos, el molde se tapa
con el film transparente y se reserva una hora en la
nevera.

... Y hornear «a ciegas>»

Como la pasta quebrada sirve a menudo de envoltura
crujiente para pasteles jugosos, se hornea primero
sola. Se cuece «a ciegas» (sin relleno para que los ju-
gos no le puedan hacer nada). Para ello se perfora el
fondo con un tenedor y se cubre con una hoja de papel
vegetal, cortada en forma circular, que recubra tam-
bién los bordes. No hay que apretar; si no, todo se
quedara pegado al papel. Se llena el molde con legum-
bres hasta una altura de 2 cm para impedir que el
fondo se deforme. Se hornea entre 200 y 220 grados.

Otros dos tipos
de pasta amasada

Existen otros dos tipos de pasta amasada que ocupan
un lugar de honor en el elenco de la reposteria. La
pasta de hojaldre lo merece basicamente por el strudel
de manzana; para ello hace falta extenderla con habili-
dad, con las dos manos, hasta formar una ldmina muy
fina (véase la pagina 58) y enrollarla una vez que el re-
lleno esté esparcido. La pasta de Quark y aceite (por
ejemplo, paginas 47, 76, 88 y 156) fascina por los in-
gredientes ins6litos y porque es una sustituta de la
pasta de levadura.
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La adormidera

Inglés, poppy; francés, pavot; italiano,
papavero; indio, khus-khus

¢Te pone tonto la adormidera? ¢Incluso te crea
adiccion? En Europa te puede convertir en un
delincuente, porque cualquiera que la plante
es tomado por un futuro camello, incluso
cuando es papa el que la cultiva en su pe-
quefo huerto. Es verdad que a partir del jugo
de la capsula verde se puede producir droga,
pero las semillas son tan inofensivas como las
de las amapolas que crecen en el campo. Las
semillas enteras se espolvorean sobre paneci-
llos o pasteleria salada; la semilla molida es un
ingrediente para rellenos de trenza o bolsas re-
llenas de adormidera (y éstas si que crean
adiccion).

ET Timdn

Inglés, lemon; francés, citron; italiano, limone
El limén es acido, lo cual combina bien con lo
dulce. En la piel hay aroma para diez pasteles.
Las dos cosas juntas obran milagros, como
sabe cualquier aficionado al pastel de limén.
Los fanaticos de la naranja y de la lima dicen lo
mismo. Antes de utilizar la piel (siempre sin
tratar con productos quimicos), los citricos se
tienen que lavar bajo un chorro de agua ca-
liente. Pero, cuidado: el zumo corta la leche y
la mantequilla cuando se mezclan directa-
mente; para evitarlo, basta con agregar pri-
mero un poco de harina. Algo interesante: con
un chorro de zumo, las claras batidas a punto
de nieve salen mas firmes y las manzanas cor-
tadas no se ponen feas.

E1l aroma

Inglés, aroma; francés, aréme; italiano, aroma
En el horno a 200 grados se evapora hasta el
ron mas fuerte. Sin embargo, el aroma del ron
conserva su perfume sin que el pastel esté em-
papado de alcohol. Para la reposteria, basta
con el aroma, sobre todo si es «natural» y no
«idéntico al natural»; por ejemplo, los aceites
aromaticos conseguidos a partir de almendras
amargas, de la piel del lim6n o de vainas de
vainilla. Sin embargo, los aromas son dema-
siado intensos para rociar un pastel. En este
caso, los licores son mucho mas adecuados: el
kirsch para la tarta Selva Negra y el licor de na-
ranja para la tarta de naranja. ¢Y el pastel de li-
cor de huevo? Este, antes que ganar en aroma,
gana en huevo, en dulzura y en jugosidad.

La gelatina
para glasear

Tan dnica como intraducible

Parece como si los fondos de bizcocho y la ge-
latina para glasear tuvieran como destino los
pasteles de fruta. Esta gelatina es un invento
genial: sélo lleva fécula, gelatina (@ menudo de
algas rojas del Atlantico) y acido (casi siempre
acido tartarico). Se mezclan segtin una receta
secreta y convierten un liquido en una capa
transparente que cubre la fruta y cuaja al ins-
tante. ¢Qué sabor tiene? Hecha con agua azu-
carada no es nada del otro mundo, pero si se
prepara con zumo natural o un poco de puré de
frutas mejora mucho. La gelatina para glasear
liga también rellenos de fruta y puede susti-
tuirse por gelatina roja de sobre.

E1T colorante

Inglés, colour; francés, coleur; italiano, colo
Los alimentos basicos no deben contener cc
rantes. Cuando un pastel se convierte en un
tarta lujosa (rellena, glaseada y decorada), ¢
colorante entra en escena. Todo esta en ord
cuando las yemas tifien de amarillo o las ce!
zas proporcionan el color rojo. Sélo que los:
lores suelen ser algo palidos. A veces esto s
puede remediar con un chorro de jarabe de
tas, con especias molidas o con caramelo. E
paso siguiente es menos natural y aromati-
zante: curcumina (E 100), riboflavina (E 101)
amarillo de quinoleina (E 104), cochinilla &ci
carminico (E 120) o rojo de remolacha/betar
(E 162), clorofilas (E 140) y caramelo (E 150).
Los esnobs tifen los pasteles con pan de or

/

El =chocolate

Inglés, chocolate; francés, chocolat;
italiano, cioccolata

Es un asunto muy discutido si es posible sa
facer las necesidades alimenticias con grant
de cacao. Si no existiese el chocolate, a la
posteria le faltaria algo. Aparte de ser muy
bueno, es practico. Cuanta mas manteca de
cao contenga, mas maleable sera cuando s
caliente y mas estable cuando esté frio. El t
de chocolate mas graso es ideal para cubrir
adornar pasteles. El chocolate en tabletas s
utiliza para cremas, siempre y cuando el arc
prevalezca sobre la consistencia. El chocola
para cocinar contiene poca manteca de cac:
apenas se deshace, lo cual lo hace ideal pa

galletas con trocitos de chocolate.




la confitura

glés, jam; francés, confiture; italiano, confettura
iPero yo quiero mermelada!» éDe veras? Segln
a legislacion europea, en este caso recibirias ci-
ricos confitados. El resto, hecho con fresas o al-
aricoques, puede y debe llamarse confitura.
uanta mas fruta y menos aztcar tenga, mejor;
unque en un momento dado se llame «crema
le untar para gourmets». La confitura calentada
‘tamizada es ideal para untar fondos de tarta
ntes de rellenarlos o recubrir pasteles antes de
plicarles el glaseado. En las pastas es un deli-
ioso sustituto de la fruta. Ya que hablamos de
ustitutos envasados, la confitura de polen, es
lecir, la miel, puede sustituir al az(car, pero hay
ue anadir un 20% mas de liquido.

HOS

Lodas o ‘que
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dulces

mejora la reposteria

] cacao

nglés, cocoa; francés, cacao; italiano, cacao; que-
hua, cacahuatl.

amasa de cacao, hecha de granos torrefactos,
lescascarillados y molidos, constituye la base
el chocolate. Cuando se exprime el aceite de
acao se obtiene polvo de chocolate. Esta muy
lesgrasado cuando le queda un 10% de man-
eca de cacao y ligeramente desgrasado con un
esto del 20%. A diferencia del cacao en polvo
nstantaneo, se disuelve con dificultad en leche
facilmente en liquidos mas grasos, como la
ata. Se anade a las cremas para darles sabor y
olor, 0 a la harina cuando se quiere aromatizar
| pastel entero. Con cacao en polvo se espolvo-
ean tartas y se recubren trufas.

Las perlas

Inglés, hundreds and thousands; francés,
nonpareilles; italiano, coralli zuccherati

Son puro vicio y lujo total, porque nadie necesita
esa mezcla culinariamente incorrecta de «azdcar,
colorante y nada mas». Sin embargo, las perlas
convierten los pasteles en estupendas tartas de
aniversario o proporcionan un toque divertido a
las de boda. Quien las encuentre demasiado
simples, puede optar por pétalos de flor forma-
dos con masa de azlicar, pero eso no garantiza
forzosamente un resultado mucho mejor. Cere-
zas o violetas confitadas aportaran algo mas de
naturalidad. Fideos de chocolate, regaliz o gra-
nos de especias bafiados en azicar (ide color,
por supuesto!) intensifican el sabor.

Las pasas

Inglés, raisin; francés, raisin; italiano, uva passa
Cuando se habla de pasas, pensamos normal-
mente en las pasas sultanas, que son mas gran-
des y claras que las pequefias y negras pasas de
Corinto. Independientemente de si proceden de
Espana, de Grecia o de California, son uvas seca-
das a menudo al sol. Unos 400 g de uvas se re-
ducen a 100 g de pasas, atiborradas de az(icar
concentrado. Y el az(car, sediento como esta,
apenas llega a la masa ya le propone hacer ne-
gocios: «Dame tu jugo y yo te daré mi dulzura».
El cambio siempre es beneficioso. Por eso, los
pasteles con pasas necesitan menos azdlcar y
conservan mas tiempo la jugosidad. Lo mismo se
puede decir de las restantes frutas secas.

ET mazapan

Inglés, marzipan o marchpane;

francés, massepain; italiano, marzapane

La pasta de mazapan lleva almendras molidas,
azlcar lustre (maximo 35%) y aromas como
aceite de almendras amargas o esencia de ro-
sas. Si se le afiade mas az(car (a lo sumo tanto
como contenga la pasta bruta), la mezcla
puede llamarse entonces mazapan. Si lleva
menos azlcar, la masa, aunque es pura y fina,
resulta mas dificil de utilizar (se usa, por ejem-
plo, para recubrir tartas). El mazapan se deja
tefiir y modelar con facilidad, y constituye un
ingrediente ideal para hacer fantasticos ador-
nos de tarta. Aporta a las masas tanto peso
como aroma.



Terminar

el

pastel

¢Ya 1o has horneado? Faltan cuatro cosillas por hacer si quieres que

se convierta en un pastel de fresas
hora de cortar, rellenar y alisar.
edificio acabado, que pronto estara

Hacer un fondo para
tarta de frutas

Hacer un fondo de pastel cubierto de frutas y glaseado
con gelatina es lo que se ensefia en la primera leccién.
Los que se salten el cursillo basico y compren el fondo
de tarta en la pasteleria seran perdonados. Emplear con-
servas de fruta s6lo es aceptable si eres un aficionado a
los melocotones en almibar o tienes mucha prisa. En los
demas casos se ruega pasar por el mercado.

Fruta fresca y madura

La fruta blanda y facil de cortar (fresas, frambuesas,
grosellas, uvas, mango, kiwi, papaya e higos) puede
extenderse sobre el pastel sin tratamiento previo. A los
albaricoques y a los melocotones se les quita la piel
(se cortan, se escaldan y se sumergen en agua gélida)
y se cuecen suavemente en agua azucarada o se ex-
tienden crudos, cortados en rodajas. La pifia tropical
siempre se tiene que cocer. Si se mezclan varios tipos
de frutas, hay que procurar equilibrar las dulces y las
acidas. Si el pastel no se come enseguida, se espolvo-
rea el fondo de tarta con un poco de maicenay se cu-
bre con una oblea o una capa de crema espesa, a fin
de evitar que se empape con el zumo de fruta.

Un glaseado perfecto

Un almibar, un puré de fruta, un zumo, vino o algo acido
enriquecen la gelatina para glasear. Es mejor remover
suavemente con una cuchara que usar la batidora. Para
esparcirla, lo ideal es un cucharén. Se hace una espiral,
desde el centro del pastel y hacia los bordes. Pero ra-
pido, para evitar que la gelatina se enfrie. Al final se dan
los dltimos toques donde el pastel no brilla. Se deja en
la nevera mientras se pone la mesa y... ia comer!

0o en una tarta de crema. Es

La obra se convierte en un

a punto para ser decorado.

Montar una tarta

Lo bueno de montar una tarta es que al final todo se
reviste con gracia. Lo malo es que, cuando se corte,
se veran todas las chapucerias. Nuestro consejo esen-
cial es: ser humilde sin exagerar. Las tartas no se ha-
cen para la eternidad: estan mejor recién hechas.

Un corte transversal 1limpio

Al principio tenemos un fondo (de bizcocho) del que
queremos sacar dos o tres. Un fondo se corta con mas
facilidad si es del dia anterior, porque el bizcocho no
se desmigajara tanto. Si el fondo se ha volcado des-
pués de haber desprendido todo el vapor, la superficie
estara completamente lisa; en caso contrario, hay que
cortar las irregularidades. Sin embargo, el corte deci-
sivo lo atraviesa transversalmente: lo mejor es utilizar
un sedal fuerte, cruzary tirar (1) o un cuchillo cortante
de hoja fina (atin mejor de sierra), tan larga como el
diametro del fondo. El cuchillo se emplea primero para
marcar el fondo a media altura. Después hay que ir
cortando mientras la otra mano, puesta encima del biz-
cocho, lo va girando. Se prosigue la operacion hasta
llegar al centro y haberlo cortado en redondo.

Bien relleno

Normalmente, las tartas se rellenan con nata o crema
de leche batida; a veces, se agrega confitura o se ro-
cfan con algin liquido. Es posible que ademas lleven
fruta, como en el caso de la tarta Selva Negra: enton-
ces hay que ligar la mezcla de zumo y cerezas con mai-
cena para evitar que al cortar la tarta las cerezas se
caigan. Cuanto mas se alise la crema, menos se mo-
vera el conglomerado. Los profesionales utilizan pale-
tas, pero un cuchillo de hoja ancha o una espatula de
goma hacen el mismo servicio.



Bien recubierto

Ha llegado el momento de recubrir la obra con el resto
de la crema. Para ello, hay que poner la tarta sobre la
base del molde desmontable y sostenerlo de manera
equilibrada sobre una mano para poder repartir la mi-
tad de la crema por los bordes. Luego se coloca un cu-
chillo de hoja ancha en el borde de la tarta, se gira y se
alisa la crema. Antes de dislocarte el brazo, mas vale
depositar la tarta en la mesa y pedir a una persona de
confianza que la vaya girando con ambas manos. No
pasa nada si la crema mancha la superficie, porque

fijada a un rodamiento de bolas. Cuando se trabaja
con la batidora se deben observar las mismas reglas:
escoger un cuenco ancho (no el vaso medidor alto, en
el que la nata se monta mas deprisa, pero también se
convierte rapidamente en mantequilla), en el que las
varillas puedan moverse a sus anchas. No debe preo-
cupar el que las varillas choquen con los bordes, por-
que asf la nata podréa chupar el aire que necesite.
Cuando se trabaja con robot hay que estar especial-
mente atento para que la nata montada no se con-
vierta en mantequilla. A quienes tengan problemas
con ello, les aconsejamos utilizar la batidora en la

hay que recubrirla con los restos de crema y luego ali-
sarlo todo. Lo ideal es hacerlo mediante un movi-
miento giratorio de la paleta, partiendo del centro de
la tarta (2).

Montar 1la nata

La nata es el relleno y el adorno mas simple. Y aunque
el comerciante de electrodomésticos no lo crea, es po-
sible montarla sin corriente eléctrica; pero la nata
para montar y el cuenco deben estar muy frios. El
cuenco ha de ser ancho y redondeado para que la
crema pueda respirar bien y la batidora se pueda mo-
ver con decisién y movimientos espaciados. Los cuen-
cos metalicos no son indispensables. La batidora debe
tener muchos alambres flexibles. La nata se bate con
movimientos ligeros que salgan de la mufeca, lo que
se realiza mejor cuando el brazo que trabaja cuelga
relajadamente hacia abajo, es decir, cuando el cuenco
esta en el fregadero o se coge con el otro brazo; en-
tonces la batidora se sumerge en la nata, toca el
fondo del cuenco y sale a pleno vuelo por el otro lado
para repetir el movimiento. Lo (inico que debe hacer el
resto del antebrazo es moverse hacia adelante y hacia
atras mientras la mano va girando como si estuviera

fase final. Ahora ha llegado el momento de afadir el
azlcar. La nata esta en su punto cuando se vuelva
«pesada» y las salpicaduras salgan firmes. Si esta
dura y amarillenta y forma grumos, se ha convertido
en mantequilla.

De 1a nata a 1la crema

A veces anhelamos algo mas que revestir el pastel tan
s6lo de nata montada en estado puro. La alternativa
mas rapida es preparar nata chocolatada: se tamiza ca-
cao en polvo y se mezcla con nata montada. Si te ape-
tece algo mas sofisticado, derrite 150 g de cobertura
de chocolate en 250 g de nata caliente, mantén la mez-
cla toda la noche en la nevera y méntala. Los liquidos,
como licor o jarabe de frutas, se incorporan al final a la
nata montada.

Las cremas son alin mas opulentas. Son deliciosas y @
faciles de preparar si tienen como base flan de huevo,

es decir, leche espesada con mucho huevo y poca mai-

cena. Si se desea, se puede afadir nata montada,

mantequilla batida espumosa o cobertura derretida (3)

(véase el capitulo «Finisimo»). Es importante que los

ingredientes estén a temperatura ambiente para que

no se corten y se mezclen bien.




Dec
e |

¢Verdad que con la comida no se juega? iPero son tan dulces estos pasteles!

S61o quiero poner unas pocas rosetas de nata, y esparcir aqui y alla unos fi-
deos de chocolate. Seguro que un rollito de chocolate no quedaria mal. éQué
has pensado? ¢Revestirlo de chocolate por todas partes? Por qué no. iQué bonito
ha quedado! (Sobre todo no hay que olvidar una cosa: las tartas deben trasla-
darse de Ta rejilla a la fuente de servir s6lo cuando todo esté acabado.)

Decorar
la superficie

La manera mas facil de decorar un pastel es espolvo-
rearlo con azlcar lustre, pasandolo por el tamiz. Pero
no pongas demasiada cantidad a no ser que tengas que
esconder algo. Los pasteles ya son bastante dulces de
por si. Para conseguir bellos contrastes se puede colo-
car una plantilla antes de espolvorear el pastel. Los
mas profesionales ya trabajan con liquidos: zumo, ja-
rabe de frutas o alcohol, segtin los colores deseados.
Mezclar 3 CS colmadas de liquido con 200 g de azlicar
lustre bastara para un glaseado de aztcar facil de ex-
tender. Si se emplean 2-2,5 CS, el glaseado sera mas
grueso y adecuado para pastas. Con 4 CS ya se obtiene
una capa transparente. Los glaseados se echan directa-
mente o se esparcen con un pincel o un cuchillo, pero
s6lo cuando el pastel ya no suelte vapor ni pierda mi-
gas. Hay que trabajar rapidamente, porque los glasea-
dos cuajan deprisa. Queda bien dibujar algln disefio
sobre el glaseado aln himedo o rallarlo con palitos.
Una solucién mas fina consiste en cubrir el pastel con
chocolate derretido (véase paginas desplegables de-
lanteras) o con un glaseado de crema (derretir 200 g
de cobertura y 50 g de mantequilla en /g | de nata li-
gera). Ambos glaseados se reparten tibios sobre cual-
quier preparacion. Queda mejor si el glaseado se
vierte directamente; para repartirlo de manera homo-
génea, hay que mover el pastel como si se hicieran
crépes en una sartén (coloca una bandeja debajo de la
rejilla para que no se desparramen las sobras).

Decorar 1os bordes

Decorar los bordes de una tarta presenta numerosas
ventajas: proporciona mas sabor, asegura una presen-
cia atractiva y esconde pequenos desperfectos. En la

mayoria de los casos los pasteles se decoran con cosi-
llas que se pegan en la nata, el glaseado o la cobertura
hdmeda: chocolate rallado, fideos de chocolate, al-
mendras fileteadas y tostadas, pifiones, pistachos,
coco rallado, nueces molidas, crocante, perlas, chuche-
rias o migas de merengue. Para aplicar estos adornos
a los bordes verticales del pastel, hay que intentar
acercarlo al plano horizontal: el pastel se coge con una
mano y se inclina, mientras con la otra se van dejando
caer los adornos por el borde del pastel. Los adornos
deben resbalar hacia su aposento definitivo, se pue-
den presionar un poco.

Decorar con 1la
manga pastelera

Las rosetas de nata recuerdan las tartas que nos ha-
cian nuestras abuelas, y siguen transmitiendo el
mismo mensaje: «iOjo! Aqui viene una tentacion culi-
naria que he hecho exclusivamente para ti». Para hacer
rosetas necesitamos una manga pastelera con boqui-




llas. Para no ponerlo todo perdido, antes de llenar la
manga pastelera hay que doblar los bordes unos 5 cm.
Luego se extiende hacia un lado el pulgar de la mano
izquierda (para los zurdos, la mano derecha) y los de-
mas dedos hacia el otro lado, como si se cogiera un
vaso. Los bordes vueltos de la manga pastelera cuel-
gan sobre ellos, de manera que el pulgar y el indice
puedan reforzar los bordes y abrir la manga pastelera.
El relleno se introduce con una espatula (sacude un
poco la manga para que baje hacia la boquilla de la
misma). Se rellena hasta 3/, de su altura, se limpia la
espatula con el indice, se levantan los bordes y se cie-
rran con una vuelta. El pulgar y el indice cierran la
manga pastelera como una pinza, y los demas dedos la
aprietan para hacer salir el aire.

Y la otra mano? Guia exclusivamente y no debe apre-
tar nada. Coge la manga pastelera en posicion vertical
por la parte inferior, con el pulgar delante y los demas
dedos detras. La mano inferior gira ligeramente sobre
un punto, mientras que la otra aprieta un poco y le-
vanta la manga pastelera, que se mantiene siempre en
posicion vertical. Al final sumerge un poco la boquilla
en la roseta para evitar que salga una colita de nata
(1). Hecho. ¢Repetimos? Vale: gira con la mano inferior
sobre un punto, aprieta con la otra, levanta recto, su-
merge... iy ya esta! Y otra vez. Y una vez mas. Con un
poco de entrenamiento, estas fases se convertiran en
un solo movimiento fluido. Para conseguir un resultado
perfecto, las rosetas se extienden sobre papel vegetal
en una bandeja, se guardan en el congelador y, una
vez congeladas, se colocan encima de la tarta.

Caligrafia pastelera

Las tartas que se leen tienen ese toque de «especial-
mente para ti». Las cifras se hacen deprisa: se escriben

con Lacasitos (de color) sobre una capa de nata o gla-
seado o se colocan otras chucherias (véase «Decorar
los bordes»). Puede ser de gran ayuda hacer primero
un croquis en el glaseado y luego rellenarlo con lo que
sea.

Falta hablar del lapiz pastelero. Si quieres que tu nota
escrita con glaseado o cobertura quede impregnada de
tu personalidad creativa, coge papel vegetal y enrolla
un cucurucho: recorta un cuadrado de 15 cm y cértalo
diagonalmente en dos triangulos. Enrolla uno de los
triangulos hasta obtener un cucurucho apretado y ro-
busto; el punto central de la hipotenusa del tridngulo
debe coincidir con la punta y el punto de rotacién del
cucurucho. Ha salido perfecto si en la parte superior
aparecen dos puntas (2). El cucurucho queda acabado
cuando se dobla la punta exterior hacia dentro y la in-
terior hacia fuera. De no ser asi, hay que ponerle un
poco de cinta adhesiva. Llena el cucurucho, ciérralo
por arriba, corta la punta inferior y... ya puedes escri-
bir: la mano con la que se suele escribir guia; el pulgar
y el indice de la otra aseguran el avituallamiento. En
este caso también resulta Gtil marcar primero las letras
con un palillo. Evidentemente, este método también se
puede utilizar para hacer dibujos.

Mds ideas
decorativas

La cobertura derretida es ideal para poner puntos
creativos sobre las ies (véanse las paginas desplega-
bles delanteras). Sencillo: haz un cucurucho y salpica
la pasta con cobertura. Sofisticado: dibuja los motivos
en papel vegetal, da la vuelta a la hoja y sigue las li-
neas con el cucurucho. Hacer hojas: cubre con glase-
ado la parte inferior de hojas de menta y quitalas
cuando esté frio. Hacer rollitos: extiende cobertura en
una bandeja y, poco antes de que se haya endurecido
por completo, raspala con una espatula o una paleta
inclinadas diagonalmente. Hacer rizos: raspa un trozo
de cobertura con un cuchillo o un mondador. Hacer
contrastes: mezcla cobertura oscura, claray

blanca.

El mazapéan es la masa creativa nlimero 2. La pasta de
mazapan amasada con azlcar lustre se puede tefir,
moldear o recortar para formar flores, hojas, letras o fi-
guras, al libre albedrio o de manera clasica, como en el
caso de las zanahorias artificiales: haz rollitos puntia-
gudos de mazapan tefiido de amarillo o naranja, marca
ranuras con la hoja del cuchillo y acaba poniendo un
punto de mazapan verde que hara las veces de hojas.
Te esperamos en la pagina 41.
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E1l reloj

Agotados de preparar tantos pasteles, nos sen-
tamos a la mesa de la cocina, tomamos un va-
sito de licor, hojeamos el libro de recetas y sofia-
mos con nuestras tartas preferidas. Estamos
achispados hasta... iSanto pastelero! No son
suefios dulces que ofuscan la vista, sino humo
negro: el pastel esta carbonizado. Eso es evita-
ble. Seguro que hasta la gente que posee un re-
loj de cocina disfruta de momentos de relax. Los
relojes integrados tienen la desventaja de que
no te los puedes llevar al salon y, cuando se
rompen, nadie los repara. Damos cuerda al reloj
para que nos despierte a tiempo, poniendo la
alarma un poco antes. Es preferible volver a me-
ter el pastel en el horno que rascar lo quemado.

E1l vaso medidor

Tiene mucha importancia en las cocinas europeas,
porque, contrariamente a la bascula de cocina,
evita que mezclar los ingredientes se convierta en
una aventura peligrosa. Es vitalmente importante
en las cocinas angloamericanas, en las que reem-
plaza a la bascula, pues en las recetas se indican
las medidas en cups, lo cual corresponde a una
taza de 240 0 250 ml. S6lo en contadas ocasiones
esta medida se puede traducir en gramos. Aqui
hablamos exclusivamente de medir liquidos. Para
saber si el zumo que queda da para hacer el gla-
seado, es preferible consultar un vaso medidor
transparente. Para no «<emborrachar» demasiado
la tarta de cerezas, busca uno que no mida el
kirsch en unidades de 100 mly que no separe los
litros en fracciones de 50 ml.

ET molde

Quienes disponen de un trio de moldes com-
puesto por uno rectangular, uno en forma de
corona y otro desmontable de 26 a 28 cm

de diametro, sin olvidar la placa de hornear,
tienen para hacer todos los pasteles del
mundo. La coleccién se puede completar con
moldes en forma de anillo o moldes para fon-
dos de tarta, para tartaletas o para magdale-
nas. Los profesionales utilizan moldes de hoja-
lata, pero los de chapa negra, o incluso de un
material antiadherente, ocasionan muchos me-
nos problemas si se cuidan bien. Después de
hornear, se lavan con agua tibia, a ser posible
sin lavavajillas y nunca con un estropajo de
alambre.

La espatula
flexible

Una espatula que no sea flexible, que en vez
de extraer la masa de los extremos del cuenco
s6lo lo raspe, es indtil. Es mejor que dejes en
la tienda las espatulas de plastico rigido. El
modelo tradicional es mucho mas recomenda-
ble: una espatula mas o menos rectangular, de
plastico o de goma, con un mango no movible
y que tenga unos bordes lo suficientemente
elasticos para sacar todo del cuenco. Lo ideal
es que tenga tres puntas redondeadas y la
cuarta, en la parte superior, angulosa. Otra al-
ternativa: la espatula profesional, semicircular
y de plastico duro. Con ella es facil quitar hasta
los pegotes de la mesa y alisar capas de crema
sobre la tarta.

E1l cuenco

Los pasteleros nunca tienen suficientes cuencos.
S6lo los amantes del fregadero deberian poseer
mas que de sobra. Para el resto se aconseja una
variedad moderada. Es obligatorio un cuenco ma
dre para montar nata, amasar pastas, etc. Debe t
ner capacidad para tres litros. Si es pesado, re-
dondo y robusto (ideal si tiene una base de gom:
de lo contrario coloca un pafio mojado debajo pa
estabilizar), sera un buen cuenco madre de paste
les. ¢Es metalico? Bien. éDe plastico de calidad?
También. El resto de la estirpe: una o dos copias
pequenas del modelo anterior para trabajos secu
darios, como batir claras de huevo. Un cuenco alt
para triturar. Cuencos baratos para trabajos menc
res. Pero los platos hondos también sirven.

ET guante

Donde hay un horno debe haber unos guantes
aunque normalmente sirvan para protegerse
de los frios invernales. A su propietario no le
importara si sus colores estan de moda cuand
una ampolla brille en su mano mal protegida
por un guante de disefio. Lo que cuenta es qu
los guantes o los agarradores cuadrados estél
bastante acolchados y sean lo suficientements
grandes para coger una placa de hornear du-
rante unos segundos, sin llegar a ser tan apa-
ratosos que la placa resbale a la minima. No
dejes que te inmovilicen las manos. Los guan-
tes y los agarradores cuadrados que cubren la
mano por completo han probado su eficacia.
Los redondos y los asimétricos son traidores.
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rallador de limén tiene un aspecto como si
uien lo hubiera perforado con clavos. El me-
il sobresale en torno a los orificios y por eso

e puede raspar en todas las direcciones. La

el de limén brinda un perfume delicioso a los
latos dulces siempre y cuando se ralle sélo lo
arillo y se pare antes de llegar a lo blanco,
ue tiene un sabor amargo. Para rallar otros
imentos es preferible escoger un rallador que
ncione unilateralmente. Segln el tamafo de
s orificios y del angulo en el que sobresale el
etal, produce raspados finos o gruesos. El ra-
ador de caja de cuatro caras es muy practico.
de seis caras lo es menos, porque las super-
cies son demasiado pequefias. La solucion

rallador

rodillo

e utensilio se enrolla bien cuando hay que
ender pasta para un fondo de tarta o para

tas y galletas. Suelen ser de madera. Las
puiiaduras estan comunicadas por un eje
tral, y merecen su nombre cuando son ma-
ables y no bailan durante el trabajo. El rodi-
es un sefor rodillo cuando corre como una
a, tiene 30 cm de ancho y no puede ser cla-
ado de «peso mosca. La pasta se pega
nos en los rodillos de marmol, pero suelen
bastante caros. En general, los rodillos ba-
s dejan de realizar bien su funcién al poco
mpo. Es importante que los cantos del rodi-
10 sean cortantes para no dejar huellas en
asta. Hay que lavarlos siempre a mano.

La bascula

Hacer pasteles sin bascula es como conducir
un coche con los ojos cerrados. Quienes inten-
ten salvarse con una bascula digital, a veces se
ven obligados a sacarse primero un permiso
para ello. No basta con poner algo encima y
mirar cuanto pesa, sino que ademas hay que
apretar (varias) teclas. Esto no quiere decir que
las basculas sin pilas empiecen a partir de los
50 g. Una alternativa valida son las basculas
con una escala que pesan por fracciones de

10 g hasta el kilo o mejor hasta los 2 kilos. Son
perfectas si tienen una plataforma grande
donde colocar un cuenco. ¢La bascula es
exacta? Haz el test comercial: una bolsa de
azlcar para comprobar el peso de un kilo.

los
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fantasticos
utensilios
absolutamente

indispensables

La maquinaria

¢Hay que amasar pasteles a mano y hacer tar-
tas con el robot eléctrico? Te queda todavia la
batidora eléctrica. Si tiene como minimo 300
vatios (ideal: 500 vatios), te puede llevar muy
lejos, porque esta equipada con varillas para
remover y batir y tiene espirales para amasar
pastas mas pesadas. Cuando tengas grandes
proyectos, debes hacer las paces con el robot
eléctrico: dispone de un cuenco grande y fijo y
de una palanca rotativa que bate, remueve y
amasa en todas las direcciones. Va bien que
tenga cuatro o cinco velocidades, mas una es-

pecial para amasar, pocos botones, ninguna ra-

nura que se tenga que mantener limpia... y un
sitio fijo en la cocina.

E1l papel

¢Los pasteleros necesitan papel vegetal? No,
porque con sélo un pincel y mantequilla tam-
bién se consigue sacar el pastel del molde o de
la placa de hornear. Hasta aqui la teorfa. En la
practica damos cada dos por tres con pasteles
pegados, por lo que confiar en el método origi-
nal es una dura profesion de fe. Es mucho me-
jor utilizar papel vegetal, pero s6lo para mol-
des planos (el molde desmontable, el rectan-
gulary la placa de hornear), y hay que alisarlo
perfectamente para evitar que el pastel salga
arrugado. Otras cosas Utiles que se venden en
rollos: papel de estraza para cubrir los fondos
durante la coccién en seco y papel de aluminio
para evitar que el pastel se queme.

La manga
pastelera

Con la boquilla dentada se puede hacer magia
cuando se trata de realizar adornos con crema
o0 nata. Si la manga pastelera es demasiado es-
trecha, las obras de arte saldran algo flacu-
chas. Lo mejor es tener dos, de tamanos dife-
rentes. Las mangas pasteleras de metal incluso
se pueden ajustar a las necesidades. Aparte de
la boquilla dentada, se necesita otra con un
simple agujero para hacer puntos o tiras, o
para poner rellenos en el lugar exacto. La bolsa
debe ser grande y de un material consistente
pero a la vez flexible. La limpieza es facil: se
llena de agua caliente, se exprime, se lava bien
y se seca encima de una botella.
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Nada de nata para mi, por favor. Nada de zumo tampoco. Quiero simplemen-
te pastel. Asi es como mas me gusta.

Los pasteles favoritos muchas veces son los mas puros. El olor a pastel de
avellanas puede provocar fantasias tan maravillosas que, en comparacion
con él, una tarta de crema de ensueno puede resultar tan fascinante como el
trabajo de un funcionario. Un pastel recién salido del horno te puede hacer
creer que tu pequeno cuchitril se ha convertido en la finca paterna, en cuyo
jardin soliais celebrar interminables fiestas de cumpleanos.

El pastel es como madre, padre, hermano, hija..., porque también su nombre
proviene del lenguaje de los nifnos, que llaman al pastel papilla. Los pasteles
purisimos son basicamente papilla horneada. Remover harina, mantequilla,
huevos y azlucar, meterlo en el horno, sacarlo y... iya lo tenemos! No hay
nada mejor. Excepto quiza repetir con un segundo trozo de pastel. Los paste-
les purisimos siempre resultan muy tentadores al paladar.




Respuestas de
nuestra tia repostera

amttodiaisanliaist P D
(preguntas
desesperadas)

iFuera! Salid del molde
Me gusta hacer pasteles y comerlos, pero el
paso intermedio es horrible: sacarlos del
molde. Nunca salen facilmente y, cuando lo
hacen, se rompen. ¢Qué pasa?, épor qué
nunca hacen lo que quiero?

Luise de Horgenau

E |

Si las paredes de un molde
estdn separadas mdas de

10 cm, Ta masa se quema y se
endurece en los lados, y el
pastel no se cuece en el
centro. Ningun problema para
los disefiadores de moldes a
lo largo de los siglos. Aqufi
tenemos las soluciones:

ET molde rectangular
Es la opcién mas simple, porque aprovecha
la zona de los 10 cm de base y de altura
hasta los limites. El calor penetra por todos
los lados y por eso puede ser lo suficiente-
mente largo para que al final se obtengan
numerosas porciones. Es apropiado para
masas densas que no suben mucho, como
una copiosa pasta de mantequilla batida.

E1T molde en forma
de corona

Es la opcidn sofisticada, porque opone un
agujero central a la ley de los 10 cm, mien-
tras que la esquiva a lo alto y a lo ancho. El
truco: el calor pasa por la chimenea central y

Consejo de Ta tia Ilse:

¢Qué tipo de molde empleas, Luise? ¢Esta ya un poco viejo? Tiralo. éEsta liso como el cristal?
Sigue usandolo. Untalo con abundante mantequilla, sobre todo en los bordes. Ten en cuenta
que cada pliegue en el papel vegetal o sulfurizado (no lo confundas con papel de estraza o
papel de envolver) hace que el pastel se pegue. Mi truco: recorta una hoja para el fondo y
una tira para el borde, pégalos con un poco de mantequilla y alisalos. Mi truco especial para
moldes desmontables: cubre sélo el fondo con el papel, coloca encima las paredes, ciérralo
y corta el papel sobrante; asi quedara perfecto.

Importante: después de hornear el pastel, deja que se enfrie durante unos 10 minutos den-
tro del molde para que se encoja (cuidado: si se enfria del todo, se pegara). Luego pasa un
cuchillo y desprende los bordes, pon la rejilla encima del molde, vuélcalo y espera. ¢Baja?

Bien, quita el papel si es necesario. ¢éNo baja? Coge la rejilla junto con el molde con ambas
manos y dales una sacudida hacia abajo (no lo tires al suelo, aunque te mueras de ganas).
¢Nada? Cubre el molde con un lienzo mojado en agua fria. éTampoco? No te quedara mas

remedio que sacarlo con el cuchillo. Sigue siendo una solucién mejor que tirarlo por la ven-

tana (he probado ambas).

el pastel se cuece desde dentro. Es apropia-
do para pastas que suben mucho, como una
pasta de mantequilla batida con muchos
huevos y levadura en polvo o la pasta de
levadura. Para masas densas existen moldes
un poco mas bajos en forma de anillo.

E1l molde desmontable
Es la opcion de emergencia para pasteleros
puros, porque se emplea para pasteles que
necesitan algo mas que pasta para existir:
fondos de bizcocho para tartas; pasta que-

brada para contener rellenos y pasta de man-

tequilla batida que para subir se apoya en

trozos de fruta. La excepcion: tartas atiborra-

das de huevos, como la Sacher.

La placa de hornear
Es la opcion especial, porque la masa se
puede extender mucho a lo ancho sin que le
importe la altura. Sin embargo, tiene mérito
porque ambas cosas estan en perfecto equili-
brio y al final salen pasteles exquisitos, como
el pastel de crema de vainilla con almendras.
Es apropiado para pastas densas, como la de
levadura o la de mantequilla batida.

lenguaje de 1os moldes

Sin molde

Es la opcion cero, ya que se da forma a la
masa pero luego se hornea sin molde. No es
Gtil para masas que se desparraman mucho,
pero si para cuando preparamos pastas mas
consistentes, como la pasta cocida, la de
pizza o la de pan.




italianos lo toman después y entre
, los escandinavos respiran su aroma
largo del dia y en Austria pertenece
l patrimonio cultural. Sin embargo, es
n Alemania donde se hace café para
mpanar el pastel, donde la gente
ma un café» cuando en realidad quie-
comer pastel. El mejor café para estas
siones es el de filtro. El agua pasa
or el café molido y lleva el aroma y la
na a la taza. En la mayoria de los
0s, la cafetera de filtro se ocupa de
lo. Para muchos, el gorgoteo que emite
rma parte del culto al pastel tanto
)mo montar nata.

embargo, hacer café a mano es todo
"uﬂm$Mdmmmsdwhnmem
a especialmente rico. Aunque el
do cambie, los ingredientes son los
0s: agua (lo mejor es un grado de
a entre 8 y 10; si es mas blanda
s saly, si es mas dura, bicarbonato
0 de la farmacia) y café molido:
para cada taza de 150 ml o, lo que
sopera col-
especiales
afetera, hay

do el aroma. Por tanto, espera
5 de poner la segunda cafetera. Los
ros de los cafés vieneses tradicio-
onsideran que el pastel que mejor
a con el café es el pastel puro.

Sabe meJor
Nasta.

Algunos pasteles hay que comerlos recién salidos del
Otros necesitan un poco de repo-

hiolEnioS S

es posible.
so para desarrollar todo su sabor.
puedes hacer una

idea general

hasta cuédndo las pastas saben mejor.

Reposteria de

Pasta de
mantequilla
fundida

Pasta de
Tionesas
0o choux

Bizcocho

Pasta que-
brada, fondo
de tarta
precocido

Pasta que-
brada,
na (pastel
manzana)

Pasta de
Tevadura
Tigera

(trenza)

Pasta de
Tevadura
pesada

(Gugelhupf o

Stollen)

relle-

el mismo dia

bien, pero

el dia siguiente

jugosay

aln no es muy sabrosa

sabrosa

optima

6ptimo para
cubrir con
fruta

bien cuando
se enfria

Optima

optima

sélo si es
necesario

mas bien
correosay
seca

bien, si estaba
debidamente
envuelto; ideal
para cortar de
modo horizontal

mejor,
por ser mas
tierna

bien, pero
puede
humedecerse

alin se puede
comer

si es Gugelhupf,
algo mejor

unos dias después

bien todavia; si es
una masa densa que
lleva fruta, incluso
mejor

a lo sumo como
guarnicion para
sopas

COrreoso y seco

bien, si estaba
herméticamente
tapada y guardada
en un lugar seco

humedecida,
sabe a rancio

dura, sabe a rancio

si es Gugelhupf,
adn mejor

Con esta lista te
de en qué momento Yy

mas tiempo

en un lugar
frescoy en un
recipiente her-
méticamente
cerrado, entre
1semanay 1 mes

congelar recién
preparada en
un recipiente
cerrado (1 mes)

seco para
migas o
budines

lo mejor es
congelar la pas-
ta sin hornear
(3 meses)

lo mejor es
congelar la pas-
ta sin hornear
(3 meses)

congelar recién

preparada

en un recipiente
cerrado (1 mes)

el Stollen esta
bueno 1 mes
después en un
recipiente cerrado

3




Pastel marméreo
Facil, clasico y bueno

Recuerda: la mantequilla, los huevos, el
Quark y la leche deben estar a temperatura
ambiente; sacalos de la nevera 30 minutos
antes de empezar a prepararlo.

Para 25 porciones

100 g de chocolate negro amargo

250 g de mantequilla ablandada

1 CS de Quark (hace el pastel especialmente
jugoso, pero si no tienes en casa no pasa
nada)

175 g de azlcar

5 huevos grandes

500 g de harina

1 sobre de levadura en polvo

1 pizca de sal

1/g l escaso de leche

50 g de almendras molidas

2 CS de grapa o de ron

Para el molde: mantequilla y harina
Después de hornear: azlcar lustre

Pasta de mantequilla batida ¢ 1 h y 15 min
¢ 180 grados

Molde en forma de corona

1 untar el molde con la mantequilla. Echar
un poco de harina y agitarlo en todas las
direcciones hasta que quede blanco por
dentro.

2 Rallar el chocolate. Lo mas practico es
utilizar el robot eléctrico; si se hace a mano
se tarda un poco mas. El chocolate se derrite
con el calor de los dedos, asi que es mejor
cogerlo con el papel que lo envuelve.




3 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Trocear la mantequilla ablandada y meterla
en el cuenco junto con el Quark y el azlcar.
Batir con las varillas de la batidora eléctrica
hasta conseguir que la mezcla blanquee y
esté espumosa. Anadir ahora los huevos uno
auno y remover hasta que queden incorpo-
rados.

4 Mezclar la levadura en polvo con la sal.
Mezclar la harina con la leche y la crema de
mantequilla, alternando la leche y la crema
para poder ir controlando la consistencia de
la masa. Debe quedar densa y caer lenta-
mente de las varillas.

5 Dividir la pasta por la mitad. Mezclar una
parte con el chocolate rallado, las almendras
yla grapa o el ron. Poner en el molde un
cuchardn de pasta clara junto a otro de pasta
oscura, luego otro claro y otro oscuro, etc. Y
ahora... a remover: formar espirales en la

' pasta utilizando para ello un tenedor; asi los

dos colores se amalgamaran a la manera del

marmol.

6 Cocer en el centro del horno durante
1hora y 15 minutos. Al cabo de una hora,
hacer la prueba del palillo para ver si ya esta
cocido. Sacar el pastel y dejarlo entibiar den-
tro del molde durante unos 5-10 minutos;
volcarlo sobre una rejilla y dejar enfriar del
todo. Antes de servir, espolvorear con aztcar
lustre.

Tiempo de preparacién: algo menos de

2 horas, de las que s6lo unos 30 minutos
son de trabajo

Calorias por racion: 230

Variante:

Pastel marméreo con
mantequilla de cacahuete
Batir 250 g de mantequilla ablandada con 200 g
de mantequilla de cacahuete y 400 g de azlcar
hasta que la mezcla esté cremosa. Ahadir 5
huevos uno a uno. Mezclar 230 g de harina con
2 CP de levadura en polvo y agregar a la crema
de mantequilla alternando con 1/8 de litro de
leche. Dividir la masa por la mitad; incorporar a
una mitad 100 g de cobertura de chocolate
negro derretida, y a la otra 50 g de cobertura
picada. Alternar las dos masas en un molde en
forma de corona untado con mantequilla, pasar
un tenedor con un movimiento giratorio y cocer
el pastel en el centro del horno a 180 grados (el
turbo a 160 grados) durante 50-60 minutos.

Bizcocho rapido

de naranja
Bastante econdémico

Para 12 porciones

Para la masa:

1 naranja no tratada quimicamente, 4 huevos
70 g de azdcar, 8o g de sémola, /gl de
zumo de naranja natural (unas 3 naranjas),

1 pizca de sal, 100 g de harina

Para remojar:

1/g | de zumo de naranja natural, 70 g de
azlcar

Para el molde: mantequilla y papel vegetal
Pasta de bizcocho ¢ 20-25 min ¢ 190 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Lavarla naranja y rallar finamente la piel
hasta conseguir 1-2 CP. Batir las yemas con el
azlcary la ralladura hasta que la mezcla
espumee. Mezclar la sémola con el zumo de
naranja, agregar a la crema de las yemas y
dejar reposar unos 10 minutos. Batir a punto
de nieve las claras con la sal.

2 Precalentar el horno a 190 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 170 grados).
Untar las paredes del molde con mantequilla
y revestir el fondo con papel vegetal.

3 Poner las claras batidas en forma de
monticulos sobre la crema de las yemas,
tamizar la harina e incorporarla con la bati-
dora. Verter la pasta en el molde, alisar y
cocer durante 20-25 minutos en el centro del
horno.

4 Mientras tanto, hervir el zumo con el azi-
car hasta obtener un almibar espeso con el
que mas tarde se remojara el bizcocho.

5 Una vez horneado, volcar el bizcocho
tibio en una fuente para tartas. Remojar el
bizcocho con el almibar hasta que lo haya
absorbido por completo.

Tiempo de preparacion: 1 hora, de la que
30 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 135



Pastel graso

de avellanas
iSi ha de ser, que sea!

Para 25 porciones

2 tabletas del chocolate con leche preferido
(200 g), 200 g de avellanas molidas, 6 hue-
vos, 130 g de harina, 1 CP de levadura en
polvo, 1 CP de canela, 200 g de mantequilla
ablandada, 250 g de azlcar, 1 pizca de sal,
200 g de glaseado de avellanas (también se
puede utilizar Nocilla o chocolate de cober-
tura).

Para el molde: mantequilla

Pasta de mantequilla batida ¢ 35-40 min

¢ 200 grados

Molde rectangular, 30 cm

1 Rrallar grueso el chocolate y mezclar con
las avellanas. Mezclar la harina con la leva-
dura en polvo y la canela.

36 ) 2 Precalentar el horno a 200 grados (mas

tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Batir la mantequilla con el azticar hasta obte-
ner una masa cremosa y anadir las yemas
una a una. Agregar la mezcla de avellanas y
chocolate y la mezcla de harina, levadura y
canela. Batir a punto de nieve las claras con
la sal e incorporar.

3 Untar el molde con mantequilla y verter la
masa. Cocer el pastel durante 35-40 minutos
en el horno. Hacer la prueba del palillo para

asegurarse. Dejar entibiar el pastel durante 5-

10 minutos dentro del molde, volcarlo sobre
una rejilla y dejar enfriar toda la noche.

4 Calentar el glaseado de avellanas y cubrir
la tarta. Mantener el pastel de avellanas en
la nevera durante un cuarto de horay... ia
por él!

Tiempo de preparacién: 1hora y 30 minutos
(50 minutos de actividad )
Calorias por racién: 305

Pastel espanol

de vainilla
Con vainilla auténtica

Para 12 porciones

100 g de chocolate negro amargo, 1 vaina de
vainilla, 150 g de harina, 50 g de almendras
picadas, 1 CP de levadura en polvo, 1 pizca
de sal, 6 huevos grandes, 1 CP de zumo de
limén, 200 g de pasta de mazapan cruda,
150 g de azlcar.

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: 150 g de cobertura de
chocolate negro, 2 CS de almendras picadas

Pasta de mantequilla batida ¢ 45 min

¢ 180 grados
Molde desmontable o en forma de anillo,
26028 cm @

1 Picar el chocolate en trocitos no demasia-
do finos. Cortar la vaina de vainilla a lo largo
y raspar las semillas. Mezclar con la harina,
las almendras, la levadura en polvo y la sal.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo o 160 grados).
Untar el molde con abundante mantequilla.

3 Batir las claras a punto de nieve mientras
se afiade, gota a gota, el zumo de limén. Cor:
tar en dados la pasta de mazapan y agregar
el azticar batiendo con las espirales de la
batidora eléctrica hasta obtener una masa
homogénea. Agregar las yemas una a una.
Incorporar la mezcla de harina y chocolate.
Afnadir la mitad de las claras removiendo y
luego la otra mitad con cuidado.

4 Verter la masa en el molde y alisar. Cocer
45 minutos y dejar entibiar 10 minutos den-
tro del molde. Desmoldar y dejar enfriar.

5 Derretir la cobertura. Cubrir con ella el
pastel y esparcir por encima las almendras.

Tiempo de preparacion: 1hora y 30 minutos
(s6lo 45 minutos de actividad)
Calorias por racion: 355




Pastel de 1licor

de huevo
Francamente jugoso

Para 15 porciones

5 huevos, 180 g de az(car lustre, 2 sobres de
aziicar vainillado, 1 pizca de sal, ¥/, | de licor
de huevo, */, | de aceite vegetal, 150 g de
maicena, 100 g de harina, 1 sobre de levadu-
ra en polvo

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: azlcar lustre

Pasta de mantequilla batida ¢ 60-70 min

* 180 grados

Molde en forma de corona

1 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con mantequilla.

2 Enun cuenco grande, batir los huevos
con el azlcar lustre, el azlcar vainillado y la
sal hasta que la mezcla adquiera una consis-
tencia espumosa. Anadir el licor de huevo
batiendo. Agregar poco a poco el aceite y
batir 2 minutos mas.

3 Mezclar la levadura en polvo con la mai-
cena y la harina y tamizar sobre la masa de
licor de huevo. Mezclar cuidadosamente con
[a batidora.

4 Verter la masa en el molde y cocerla en el
centro del horno durante 60-70 minutos.
Dejar que el pastel se entibie de 5 a 10 minu-
tos dentro del molde. Volcarlo en una rejilla y
dejar enfriar. Antes de comer, espolvorearlo
con azdcar lustre.

Tiempo de preparacién: 1hora y 30 minutos
(20-30 minutos de actividad)
Calorias por racién: 270

Pastel
tinto

iHay que probarlo sin
faltal

de vino

Para 25 porciones

100 g de chocolate negro amargo, 4 huevos,
200 g de mantequilla ablandada, 200 g de
azlcar, 250 g de harina, !/, sobre de levadu-
ra en polvo, 1 CP de canela, 2 CP de cacao en
polvo, /g | de vino tinto seco

Para el molde: mantequilla y harina

Pasta de mantequilla batida e 1 h

¢ 180 grados

Molde rectangular, 30 cm

1 Con un cuchillo grande y pesado, picar el

chocolate en trozos muy menudos. Separar
las yemas de las claras. Batir las claras ense-

guida a punto de nieve y meterlas en la
nevera.

2 Batir enérgicamente la mantequilla junto
con el azlcar con las varillas de la batidora
eléctrica hasta conseguir que la mezcla
blanquee y adquiera una consistencia
cremosa.

3 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con mantequilla y espolvo-
rearlo con harina: verter simplemente un
poco de harina y girar el molde hasta que
todas las paredes estén blancas.

4 Incorporar las yemas de una en una a la
crema de mantequilla, removiendo cada vez
hasta que no queden huellas amarillas. Mez-
clar la harina con la levadura en polvo, la
canela, el cacao y el chocolate, y agregar a la
crema de mantequilla alternando con el vino
tinto. Incorporar removiendo la tercera parte
de las claras batidas y luego el resto con
sumo cuidado.

5 Alisar la pasta en el molde y luego
dejarla cocer en el centro del horno apenas
una hora. Dejar entibiar brevemente el
pastel dentro del molde. Desmoldar y dejar
enfriar.

G

Tiempo de preparacion: (nicamente
30 minutos de actividad y una hora de
relax

Calorias por racion: 165




Bizcocho
Tan fino como
la arena del mar

Para 25 porciones

250 g de mantequilla, 5 huevos, 150 g de
azlcar, 2 sobres de azdcar vainillado,

2 CS de ron (optativo), la piel rallada de
1/, lim6n no tratado quimicamente, 1 pizca
de sal, 125 g de harina, 125 g de maicena,
1 CP de levadura en polvo

Para el molde: mantequilla y harina

Pasta de mantequilla batida ® 1 h

¢ 180 grados

Molde rectangular, 30 cm

-

1 Derretir la mantequilla en un cazo (no tirar
el papel de envolver: los restos que hay en él
son suficientes para untar el molde) a fuego
lento para que no se dore o incluso se
queme. Dejar entibiar.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con el resto de mantequilla y
espolvorear con harina.

3 Cascar los huevos en un cuenco, afiadir
los azlcares y batir con las varillas de la bati-
dora eléctrica hasta que la masa blanquee,
esté espumosa y haya crecido. Agregar el ron,
la ralladura de limén y la sal, y remover bien.

4 Mezclar la harina con la maicenay la leva-
dura en polvo. Mezclar una parte de esta masa
directamente con la crema de huevos y luego
afadir el resto, alternando con la mantequilla.

5 Verter la pasta en el molde y alisar la
superficie. Cocer en la parte inferior del
horno durante una hora aproximadamente.
Hacer la prueba del palillo y, si es necesario,
hornear un poco mas.

6 Dejar entibiar el pastel en el molde entre
5y 10 minutos. Desmoldar, volcarlo sobre
una rejilla y dejarlo enfriar por completo.
Antes de servirlo, espolvorear una capa fina
de azdcar lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo media hora de actividad
Calorias por racion: 160

Variantes:

Pastel de 1imén

Batir 200 g de mantequilla ablandada hasta
que adquiera una consistencia cremosa.
Agregar 180 g de azlcar, mas 4 huevos y la
cascara rallada de 2 limones grandes, sin tra:
tar con productos quimicos. Mezclar 250 g
de harina, 125 g de maicena, 1 pizca de sal y
1/, sobre de levadura en polvo, y afiadirlo
poco a poco. Si la pasta sale demasiado
densa, es decir, ya no se despega lentamen-
te de la cuchara, agregar unas cucharadas de
leche. Verter en el molde untado y cocer
durante el mismo tiempo a la misma tempe-
ratura. Cuando el pastel esté frio, mezclar
200 g de az(car lustre con 2-3 CS de zumo
de lim6n y remover hasta que el glaseado
esté liso y reluciente. Cubrir el pastel y dejar
secar.

Pastel de chocolate
Rallar finamente 150 g de chocolate negro
amargo y mezclarlo con 2 CS de cacao en
polvo. Batir 200 g de mantequilla ablandada
con 150 g de azlicar y 1 pizca de sal hasta
que la mezcla esté espumosa. Ir afiadiendo
4 huevos, de uno en uno. Mezclar 500 g de
harina con el chocolate y 1 sobre de levadura
en polvo. Agregar esta mezcla a la crema de
mantequilla, alternando con 200 ml de leche
a temperatura ambiente. Cocer a la misma
temperatura durante una hora aproximada-
mente. Una vez frio el pastel, cubrirlo con
chocolate negro, derretido.

0o practico

vainillado
abricacidén casera

de

Si para una receta hace falta cor-

]
tar una vaina de vainilla y quitar-

38 le Tas semillas, ésta no debe aca-
Es

bar en el cubo de 1la basura.

mucho mejor cortar la vaina, toda-
via rebosante de aroma, en trozos
de 2-3 cm de largo, ponerlos en un
frasco con azlcar y cerrarlo bien.
Al cabo de poco tiempo se habré
impregnado del sabor y el aroma de
esta especia tan deliciosa.







de

Pastel

calabacin
Dulce hortaliza

Para 25 porciones

200 g de calabacines tiernos, 120 g de pepi-
tas de calabaza, 1 naranja o 1 limén no trata-
dos quimicamente, 4 huevos, 1 pizca de sal,
200 g de azlicar moreno, 1 pizca de clavo
molido, 1 pizca de anis molido, 1 CP de cane-
la, 100 g de harina, 1 CP de levadura en polvo
Para el molde: papel vegetal

Después de hornear: azlicar lustre

Pasta de bizcocho ¢ 50 min ¢ 180 grados
Molde rectangular, 30 cm

1 Lavar y rallar los calabacines. Picar las
pepitas de calabaza. Lavar la naranja con
agua caliente, secarla y rallar la piel.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Recortar el papel vegetal para revestir el
fondo y las paredes del molde.

3 Batir las claras con la sal a punto de
nieve con la batidora eléctrica. Batir las
yemas con el azlicar hasta obtener una espu-
ma densa. Aiiadir el clavo molido, el anis y la
canela. Mezclar la harina con la levadura en

polvo. Agregar a las yemas, removiendo, la
harina, los calabacines y las pepitas de cala-
baza. Anadir la mitad de las claras removien-
do e incorporar la otra mitad trabajando la
masa con cuidado.

4} Verter la masa en el molde y alisarla.
Cocer el pastel en la parte inferior del horno
durante 50 minutos aproximadamente.
Dejarlo reposar un poco y desmoldarlo. Una
vez frio, espolvorear con azdcar lustre.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos
(50 minutos son de espera)
Calorfas por racion: 85

Tarta

de calabaza
Para cada dia

Para 12 trozos de pastel jugoso

Para el relleno:

1 trozo de calabaza (comprar unos 850 g),

4 huevos, 2 CS de crema acidificada, 5 CS de

melaza, 2 CP de piel de limén rallada (sin tra-

tamiento quimico), 1 pizca de canela y de
clavo molidos

Para la pasta:

200 g de harina, 1 CS de azlcar, 125 g de
mantequilla fria, 1 pizca de sal

Pasta quebrada ¢ 40 min. ¢ 200 grados
Molde desmontable o tartera de ceramica o
cristal de paredes bajas, 28 0 30 cm @

1 Graduar el horno a 200 grados (el turbo

ahora o més tarde a 180 grados). Limpiar la
calabaza quitando las pepitas y las membra-
nas. Colocarla en la placa de hornear y cocer-
la unos 40 minutos hasta que esté blanda.

2 Mientras, amasar la harina con el azdcar,
la mantequilla a dados, lasaly 102 CS de
agua fria hasta obtener una pasta lisa. For-
mar una bola y extenderla de forma circular
entre dos trozos de film transparente. Colo-
carla en el molde, formando un borde de 3
cm de alto. Reservar en la nevera 1 hora.

3 Dejar entibiar la calabaza, quitar la piely
triturar la pulpa (se necesitan 500 g). Batir
los huevos con el puré de calabaza, la crema
acidificada, la melaza, las ralladura de limén,
la canela y el clavo.

4 Volver a graduar el horno a 200 grados
(el turbo a 180 grados). Extender la mezcla
de calabaza en el molde, sobre el fondo de
pasta, y cocer durante 40 minutos en el cen-
tro del horno hasta que el relleno esté con-
sistente y dorado. Dejar enfriar y servir. El
pastel combina bien con crema acidificada
fria.

Tiempo de preparacion: 3 horas, pero sélo
40 minutos de trabajo
Calorias por racién: 200




Rebanadas de

Misses Chesseoo
Irresistibles

Puede que la cocina australiana no sea
exquisita, pero su reposteria es de muerte.
Gracias por la receta, Misses Chesseoo.

Para 25 porciones
Para la pasta:
500 g de zanahorias, 250 g de pacanas (o de
nueces), 250 g de harina integral, 2 CP de
bicarbonato, 2 CP de canela, 200 g de pasas
sultanas, 300 g de azlicar moreno, 4 huevos,
!/, | de aceite vegetal
Para la crema:

200 g de queso crema, 120 g de azlcar lustre

80 g de mantequilla, 1 sobre de azdcar vaini-
llado

Para la placa de hornear: mantequilla

! Pasta de mantequilla batida ¢ 40-50 min

+180 grados
I

|
1 Pelar las zanahorias y rallarlas. Picar fina-

mente las pacanas. Mezclar la harina, el
bicarbonato, la canela, las pasas y el azlcar.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).

Engrasar con mantequilla una placa de hor-
near honda.

3 Batir los huevos hasta que estén espu-
mosos e ir anadiendo el aceite. Agregar la
mezcla de zanahorias a la crema de huevos.
Verter la masa en la placa de horneary ali-
sarla. Cocer el pastel durante 40-50 minutos.
Dejarlo enfriar.

4 Para la crema, batir todos los ingredien-
tes hasta que tengan una consistencia espu-
mosa y cubrir el pastel. Con una cuchara
sopera, dibujar lineas onduladas.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 20 minutos,
pero s6lo 50 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 305

Pastel

de zanahorias
Estos suizos... iqué
dulces son!

Para 16 porciones

250 g de zanahorias tiernas, la piel rallada

y 1 CS de zumo de 1 lim6n grande, no tratado
quimicamente, 2 CS de kirsch (optativo)

250 g de almendras molidas, 50 g de harina
2 CP de levadura en polvo, 6 huevos, 160 g
de az(car

Para el molde: mantequilla y pan rallado.
Después de hornear: 200 g azlicar lustre,
2-3 CS de zumo de limén y zanahorias de
mazapan (véase pagina 23)

Pasta de bizcocho ® 40 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Pelar las zanahorias, limpiarlas y rallarlas
finamente. Agregar la ralladura y el zumo de
limén, y el kirsch si se desea.

2 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar el turbo luego a 160 grados). Engrasar el
molde y espolvorear con el pan rallado.

3 Mezclar las almendras, la harina y la leva-
dura en polvo. Batir las claras a punto de
nieve afadiendo el azlicar poco a poco.
Incorporar las yemas de una en una con cui-
dado. Poner las zanahorias y la mezcla de
harina en forma de monticulo sobre la espu-
ma de huevos y mezclar con la batidora.

4 Verter la masa en el molde y cocer duran-
te unos 40 minutos en el centro del horno.
iNo olvidar hacer la prueba del palillo! Dejar
reposar el pastel en el molde de 5 a 10 minu-
tos; luego desmoldarlo y dejarlo enfriar por
completo en una rejilla. Mezclar el azicar
lustre con el zumo de limén y glasear la
superficie del pastel.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos;
de este tiempo sélo 35 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 185

(41




Tarta de Linz

Casi para la eternidad

Para 16 porciones

200 g de harina, 300 g de almendras moli-
das, 150 g de azlcar, 1 pizca de sal, 1 CP de
canela, 1 pizca de clavo molido, la piel ralla-
da de 1/, limdn no tratado quimicamente,
200 g de mantequilla fria, 3 + 1 yemas de
huevo, 250 g de confitura de arandanos
rojos o de frambuesa, 40 g de almendras file-
teadas

Pasta quebrada ¢ 45 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Mezclar la harina, las almendras, el azii-
car, la sal, la canela, el clavo, la ralladura de
limén y la mantequilla cortada en dados

hasta obtener una pasta lisa. Reservar
durante 30 minutos en la nevera.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Enfondar el molde con dos tercios de la
pasta. Aplanarla con los dedos y dejar un
borde algo mas grueso.

3 Remover la confitura hasta que esté lisay
untar con ella el fondo de tarta. Extender el
resto de la pasta sobre la mesa enharinada.
La ldamina de pasta debe ser de 2 0 3 mm.
Cortarla con un cuchillo en tiras de 1 0 2 cm

de ancho. Colocarlas encima de la confitu-
ra de manera que formen un enrejado.

4 Glasear las tiras con la yema de huevo
utilizando un pincel. Cocer el pastel durante
unos 45 minutos. Una vez transcurrida la pri-
mera mitad del tiempo de cocci6n, esparcir
por encima las almendras fileteadas.

5 Cuando se haya enfriado la tarta, envol-
verla en papel de aluminio y esperar por lo
menos 2 dias. Se conserva hasta 2 semanas.

Tiempo de preparacién: 1 hora 'y 45 minutos
(35 minutos de trabajo)
Calorias por racién: 350

Pastel

de chocolate

y pinones

Con sabor a bombones
Para 12 porciones

250 g de mantequilla, 200 g de chocolate
negro amargo, 6 huevos, la piel rallada y 1
CS del zumo de 1 limén no tratado quimica-
mente, 120 g de azlcar, 50 g de pifiones,
2 CS de maicena

Para el molde: mantequilla y harina
Después de hornear: azlcar lustre y cacao

en polvo

Pasta de mantequilla batida ¢ 45 min
¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 calentar el chocolate y la mantequilla tro-
ceados en un cazo a fuego medio, sin dejar
de remover, hasta que se hayan derretido.

2 Batir las claras a punto de nieve. Ahadir
el zumo de limén. Reservar en la nevera.

3 Echar las yemas en otro cuenco. Ahadir el
azlcary la ralladura de limon. Batir con la
batidora de varillas hasta obtener una crema
clara y muy espumosa. Incorporar poco a
poco la mezcla de cacao y mantequilla junto
con los pifiones.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Engrasar y enharinar el molde. Verter las cla-
ras batidas sobre la masa de chocolate y
tamizar la maicena por encima. Mezclar.

5 Verter la masa en el molde y cocer duran-
te unos 45 minutos en el centro del horno,
hasta que esté sélida. Hacer la prueba del
palillo. Dejar entibiar el pastel durante unos
minutos dentro del molde, desmoldarlo y
dejarlo enfriar por completo. Decorar espol-
voreandolo con azlcar lustre y cacao en
polvo.

Tiempo de preparacion: 35 minutos de activi-
dad y 45 minutos de relax
Calorias por racién: 360




Pastel

con miel
iQué facil es!

griego

Para 25 porciones

4 limones no tratados quimicamente, 6 CS
de aceite de oliva, 60 g de margarina (o de
mantequilla), 250 g de miel, 350 g de harina,
1!/, sobres de levadura en polvo, 250 g de
sémola, 1/, CP de nuez moscada, 450 ml

de leche, 6 claras de huevo, 1 pizca de sal,

4 CS de semillas de sésamo

Pasta de mantequilla batida ¢ 25-30 min
* 200 grados

1 Lavar los limones bajo el chorro del agua
caliente y rallar la piel de dos de ellos. Expri-
mir los cuatro. Calentar a fuego lento el acei-
te, la margarina y 140 g de miel hasta que se
derritan. Mezclar la harina, la levadura en
polvo, la sémola y la nuez moscada.

2 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde, el turbo a 180 grados). Forrar una
placa de hornear honda con papel vegetal.

3 Reservar 8 CS del zumo de limén y agre-
gar el resto, con la ralladura y la leche, a la
mezcla preparada con la miel tibia. Afadir

removiendo la mezcla de harina. Batir las cla-

1as con la sal, a punto de nieve e incorporar-
las a la masa.

4 Verter en la placa y alisar. Repartir las
semillas de sésamo y cocer en el centro del
horno de 25 a 30 minutos. Pinchar la pasta
con un palillo. Mezclar la miel y el zumo res-
tantes y rociar con ello el pastel, todavia
caliente. Dejar reposar toda la noche.

Tiempo de preparacion: 1 hora, pero sélo
30 minutos de trabajo
Calorias por racién: 175

Pastel de
nueces
del Engadin

Estos suizos... i
bien se conservan

?ué
Para 16 porciones

Para la pasta:

350 g de harina, 1 pizca de sal, 1 huevo, 80 g
de azlcar lustre, 175 g de mantequilla fria
Para el relleno:

350 g de nueces, 200 g de azlicar, 250 g de
nata, 50 g de miel, la piel rallada y 1 CS del
zumo de 1 limén no tratado quimicamente
Para glasear: 1 yema de huevo, 1 CS de leche
Pasta quebrada ¢ 45 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Amasar enérgicamente la harina, la sal, el
huevo, el azlcar lustre y la mantequilla.
Envolver en papel de aluminio y reservar
durante una hora en la nevera.

2 Picar las nueces no demasiado menudas.
Verter el azlcar en un cazo y ponerlo al
fuego hasta que se haga liquido en los bor-
des. Reducir el calor y remover hasta que
adquiera un color marrén claro. Afadir la
nata, la miel y el zumo de limén, y continuar
removiendo hasta que el azlicar, que ha cua-
jado, se haya disuelto de nuevo o se haya
espesado. Puede tardar para ello un cuarto
de hora. Afadir las nueces y la ralladura de
limén y dejar enfriar.

3 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Extender dos tercios de la pasta entre dos
laminas de film transparente circulares.
Revestir el molde (3 cm en los bordes).
Extender la pasta restante en forma de circu-
lo y pincharla repetidamente con un tenedor.

4 Repartir la masa de nueces. Cerrar el

relleno con el circulo de pasta y apretar las

junturas. Mezclar la yema de huevo con la ( 43
leche y pincelar con ello el pastel. Cocerlo en

el centro del horno durante unos 45 minutos.

Dejar enfriar, envolver en papel de aluminio y

dejar reposar al menos 2 dias.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
aproximadamente 1 hora es de trabajo
Calorias por racion: 445
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Trenza
La estrella
de Tos desayunos

¢Un arrebato de panico? No hay por qué: no
es dificil preparar una pasta de levadura (o
pasta levada); ademas, apenas ocasiona tra-
bajo. Si la levadura es fresca, siempre sube
no es nada sensiblera.

Para 20 raciones de trenza

30 g de levadura de panadero, /g | de leche
tibia, 150 g de mantequilla ablandada, 80 g
de azdcar, 1 huevo, 3 yemas de huevo, la pie
rallada de 1 limén no tratado quimicamente,
50 g de almendras en tiritas, 500 g de hari-
na, 1 pizca de sal

Para la placa de hornear: papel vegetal
Para glasear y espolvorear: 1 CS de mante-
quilla derretida, 1-2 CS de azticar granulado
Pasta de levadura ¢ 45 min ¢ 180 grados

i | Desmigajar la levadura y desleirla en la
leche tibia. Dejar reposar durante unos
10-15 minutos.

2 Mientras tanto, batir la mantequilla con
el azlcar hasta obtener una masa cremosa.
Anadir poco a poco el huevo, las yemas, la
ralladura de limén y las tiritas de almendra.
Agregar la harina con la sal y la mezcla de
leche con levadura y amasarlo todo bien. La
masa debe convertirse en una bola consis-
tente y desprenderse de las paredes del
cuenco. Tapar el recipiente y mantener la
masa durante una hora en un lugar templado
para que pueda subir. Debe aumentar el
doble de su volumen inicial.

3 Revestir la placa de hornear con papel
vegetal y enharinar la superficie de trabajo.
Volver a amasar la pasta y dividirla en tres
partes iguales. Formar encima de la harina
tres cilindros de 3 0 4 cm de grosor. No es
necesario que sean igual de gruesos, pero si
igual de largos.




[|. Disponer los tres cilindros de pasta sobre
[a placa de hornear, uno al lado del otro, y
pegar los tres cabos presionando con un
dedo. Ahora hay que acordarse de como se
hacian las trenzas en la infancia: coger el
cilindro izquierdo y doblarlo sobre el media-
no hacia el centro, luego el derecho y des-
pués otra vez el izquierdo. ¢Funciona la
memoria? Cuando se haya acabado, hay que
pegar también los otros tres cabos. Volver a
tapar la trenza y dejarla reposar 15 minutos
mas.

5 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Con el pincel, glasear la trenza de mantequi-
lla, espolvorearla con azicar y cocerla en el
centro del horno durante unos 45 minutos,
hasta que haya subido y esté dorada. Dejar
enfriar y comer enseguida.

Tiempo de preparacién: 2 horas y 15 minu-
tos, pero s6lo 35 minutos de trabajo
Calorias por porcién: 200

Rosacea

de ricotta
All “italiana:
Torta della rosa

Para 16 porciones

Para la pasta:

400 g de harina, 50 g de azlcar, 2 sobres

de az(car vainillado, 1 pizca de sal, 150 ml de
leche, 100 g de mantequilla, 30 g de levadura
de panadero, 2 CS de amaretto (o de
marsala)

Para el relleno:

1 limén grande no tratado quimicamente,

75 g de pistachos, 50 g de pifiones, 100 g de
chocolate negro amargo, 250 g de ricotta,

50 g de miel, 1 huevo

Para el molde: mantequilla

jo basico

queda mads jugosa de esta

nera: mezclar 250 g de frutos

secos molidos o de semillas de ama-
po - molidas con 50 g de azlcar,

50 g de nata, 1 pizca de canela y
1 huevo. Remover. Aplastar Tlos
cilindros, poner relleno en el cen-
tro y doblarlos tapando el relleno.
Volver a enrollarlos hasta que que-
den redondos. Trenzarlos.

Para trabajar: harina

Para glasear: 2 CS de confitura de naranja
Pasta de levadura ¢ 45 min ¢ 200 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Mezclar en un cuenco la harina con

los aztcares y la sal. Calentar la leche con la
mantequilla hasta que estén tibias. Desmiga-
jar la levadura y desleirla en la leche.

2 Afadir la harina y el amaretto a la mezcla
de leche y amasar hasta obtener una pasta
lisa que no debe ser demasiado consistente
y que ha de desprenderse de las paredes del
cuenco. Cubrir la pasta y dejarla reposar

1 hora. Debe subir hasta que doble su volu-
men inicial.

3 Mientras tanto, para el relleno, lavar el
limén con agua caliente y secar; rallar la piel
y exprimir 1/2 limén. Picar los pistachos, los
pinones y el chocolate. Mezclar la ricotta con
el zumo y la ralladura de limén, la miel y el
huevo. Afadir los pistachos, los pinones

y el chocolate.

4 Engrasar el molde. Volver a amasar la
pasta y extenderla sobre la mesa enharinada
hasta obtener una lamina rectangular. Cubrir
con el relleno de ricotta (no debe llegar hasta
los bordes). Enrollar la lamina por el borde
mas largo y cortar en lonchas de unos 3 cm
de grosor. Colocar las lonchas, con el corte
hacia arriba, en el molde y dejar subir duran-
te 15 0 20 minutos.

5 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Cocer el pastel en el centro del horno duran-
te unos 45 minutos. Calentar con cuidado la
confitura en un cazo hasta que se vuelva

liquida. Glasear el pastel aln caliente utili- < 45

zando un pincel.

Tiempo de preparacion: 2 horas y 30
minutos, pero sélo unos 45 minutos son de
trabajo

Calorias por racion: 295




Pastel de crema

de vainilla
iDeliciosamente bueno!

Para 16 trozos grandes de pastel

Para la pasta:

1/, L de leche, 500 g de harina, 100 g de azi-
car, 1 sobre de az(car vainillado, 1 pizca de
sal, 1 pastilla de levadura de panadero

(42 g), 170 g de mantequilla

Para la cobertura:

80 g de mantequilla, 100 g de azlcar, 100 g
de nata, 200 g de almendras fileteadas

Para el relleno:

3 hojas de gelatina neutra, 1 sobre de flan de
vainilla en polvo, /, | de leche, 3 CS de azi-
car, 1 sobre de azdcar vainillado, 2 CP de piel
rallada de limén ecolégico, 250 g de nata
Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de levadura ¢ 20-25 min ¢ 200 grados

46 ) 1 calentar la leche. Mezclar la harina con los

azlcares y la sal y formar un hueco. Desmiga-

jar la levadura, disolverla en la leche, verterla
en el hueco y dejar reposar 15 minutos.

2 Derretir la mantequilla y dejarla entibiar.
Agregarla a la harina y amasar la pasta hasta
que haya doblado de volumen.

3 Para la cobertura, llevar a ebullicion la
mezcla de mantequilla, azlicar y nata. Agregar
las almendras fileteadas y seguir cociendo
hasta que la crema se haya reducido casi del
todo. Dejar enfriar. Remojar en agua fria las
hojas de gelatina. Mezclar el flan en polvo con
un poco de leche. Calentar la leche restante
con el azdcar hasta que hierva. Preparar el
flan. Disolver las hojas de gelatina de una en
una en la mezcla de flan tibia. Dejar enfriar.

4 Revestir la placa de hornear con papel
vegetal. Volver a amasar vigorosamente la
pasta de levadura y extenderla sobre la placa
de hornear hasta obtener una lamina de

1,5 cm de grosor. Volver a dejarla subir
durante 15 minutos mas. Precalentar el
horno a 200 grados o el turbo a 180 grados.

5 Extender la cobertura de almendras sobre
la pasta. Dorar la preparacion en el centro del
horno durante 20-25 minutos. Esperar a que
el pastel esté tibio y cortarlo en cuartos;
dejar enfriar por completo y, con cuidado,
cortar todos los trozos horizontalmente.

6 Montar la nata y mezclarla con el flan.
Cortar las 4 porciones de pasta superiores en
cuartos. Extender la crema de vainilla sobre
las porciones inferiores y cubrir con las supe-
riores. Presionar ligeramente y cortar por
completo los trozos hasta el fondo.

Tiempo de preparacién: unas buenas 2 horas,
de las que 1 horas y 15 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 475

Pastel de
mantequilla
Muy barato

Para 20 porciones

Para la pasta:

400 g de harina, 50 g de azlicar, 1 pizca de sal,
30 g de levadura de panadero, /g | de leche
tibia, 70 g de mantequilla derretida, 2 huevos,
la piel rallada de 1 limén

Para la cobertura:

100 g de azlcar, 1-2 CP de canela, 125 g de
mantequilla, 100 g de almendras picadas
Para la placa de hornear: mantequilla
Pasta de levadura ¢ 25 min ¢ 200 grados

1 Mezclar la harina con el azdcar y la sal.
Desmigajar la levadura y desleirla en la leche.
Dejarla reposar unos minutos. Agregarla ala
harina junto con la mantequilla, los huevos y
la ralladura de limén. Amasar la pasta.

2 Cubrir la pasta y dejarla reposar 1 hora

hasta que doble su volumen. Colocar la pas-
ta en la placa de hornear untada con mante-
quilla y extenderla con el rodillo enharinado.

3 Mezclar el azicar y la canela, y cortar la
mantequilla en dados pequefios. Precalentar
el horno a 180 grados (més tarde se conecta-
ra el turbo a 160 grados). Con las yemas de




los dedos hacer pequefios huecos en la [ami-
na de pasta e introducir los dados de mante-
quilla. Esparcir sobre el pastel las almendras
y la mezcla de azlcar y canela.

4 Cocer el pastel en el centro del horno
durante unos 25 minutos, hasta que esté
dorado. Dejarlo enfriar y... ia comer!

Tiempo de preparacién: 2 horas y 30 minutos,
de los cuales sélo 30 minutos son de trabajo
(alorias por racién: 220

Gugelhupf

Con el sabor de siempre

Para 25 porciones

100 g de pasas, 2 CS de ron o de zumo de
manzana, 100 g de almendras peladas, 500 g
de harina, 150 g de azlcar, 1 sobre de aziicar

vainillado, 1 pizca de sal, 1 pastilla de levadu-

ra de panadero (42 g), /g | de leche tibia,
150 g de mantequilla, 1 huevo, 4 yemas de
huevo, 2 CP de piel de limén rallada

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: azlcar lustre

Pasta de levadura ¢ 1 h » 180 grados
Molde en forma de corona

1 Ponera remojar las pasas en el ron. Picar
las almendras medianamente finas. Mezclar
la harina con los dos tipos de azlicary la sal y
formar un hueco en el centro. Desmigajar la
levadura y desleirla en la leche. Verterla en el
hueco y dejar reposar 15 minutos. La levadu-
ra lo tendra mas facil para hacer levar la
pasta si se le da un poco de tiempo antes de
amasarla.

2 Derretir la mantequilla a fuego lento y
dejarla entibiar de nuevo. Ahadir a la harina
la mantequilla, el huevo, las yemas, la ralla-
dura de limén y las almendras y amasar bien.
La pasta debe quedar blanda, pero ha de
separarse de las paredes del cuenco.

3 Untar el molde con mantequilla, repartir
dentro la pasta blanda y reservar el molde
cubierto durante 2-3 horas. La pasta
todavia no sube mucho; lo haré cuando se
hornee.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde a 160 grados). Cocer el pastel durante
1 hora, hasta que haya crecido y esté dorado.
Si se oscurece demasiado, cubrirlo con papel
de aluminio. Dejarlo reposar, desmoldarlo
sobre una rejilla donde pueda enfriarse por
completo. Antes de servir, espolvorearlo con
azlcar lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos
(sin el tiempo de reposo), pero s6lo 30 minu-
tos son de trabajo

Calorias por racién: 200

Pastel de
semillas
de amapola

Bueno a los dos dias

Para 20 porciones

Para la pasta:

150 g de Quark, 6 CS de aceite neutro, 1 huevo,
2 sobres de az(icar vainillado, 1 pizca de sal, la
piel rallada de 1 limén no tratado quimicamen-
te, 300 g de harina, 3 CP de levadura en polvo
Para la cobertura:

2 vainas de vainilla, 6 huevos, 200 g de man-
tequilla ablandada, 200 g de miel, 1 pizca de
canela, 150 g de almendras molidas, 250 g
de semillas de amapola recién molidas

Para la placa de hornear: mantequilla.

Pasta de Quark y aceite ¢ 40-50 min

¢ 80 grados

1 Mezclar el Quark, el aceite, el huevo, el azd-
car vainillado, la sal y la ralladura de limén y
remover bien. Mezclar la harina con la levadu-

ra en polvo. Anadir a la pasta la mitad de la
harina removiendo, y luego la otra amasando.

2 Precalentar el horno a 180 grados. Untar
la placa de hornear con mantequilla, colo-
car la pasta encima y extenderla con el rodillo.

3 Cortar las vainas de vainilla a lo largo y
raspar las semillas. Montar las claras a punto
de nieve. Colocar la base del pastel en el
centro del horno y cocer durante 10 minutos.

4 Batir la mantequilla hasta que esté cre-

mosa y anadir las yemas de una en una.

Agregar la vainilla, la miel, la canela, las

almendras y la amapola. Al final incorporar

con sumo cuidado las claras batidas. 47

5 Bajar la temperatura del horno a 160 gra-
dos (el turbo a 140 grados). Extender la masa
y cocer 30-40 minutos.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 15 minutos,
pero sé6lo 35 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 330

——n




Pastel de

frutas hervido

Te gustara a partir de
las primeras tormentas
de otofio

Este pastel también se hornea; la coccion en
agua sustituye al proceso de amasar.

Para 25-30 porciones

500 g de frutas secas variadas, no demasia-
do blandas (pasas sultanas, higos, albarico-
ques), 100 g de cerezas confitadas, 120 g de
almendras peladas, 1 CP de canela, 1/, CP

de bicarbonato sédico, 200 g de azlicar more-
no, 2 huevos, 1 pizca de sal, 250 g de harina,
1!/, CP de levadura en polvo, 2 CS de ron.
Para el molde: mantequilla y harina

Pasta de mantequilla batida ® 1 h

¢ 180 grados

Molde rectangular, 30 cm

48 ) 1 Cortar las frutas secas en trozos del tama-

fio de las pasas sultanas. Picar las almendras
y las cerezas confitadas. Ponerlas en un cazo
con la canela, el bicarbonato, el azlcary

1/, L de aguay hervir 5 minutos.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).

Untar el molde con mantequilla y espolvo-
rearlo con harina.

3 Batir los huevos con la sal. Mezclar la
harina con la levadura en polvo, tamizar
sobre las frutas y remover. Al final incorporar
cuidadosamente la crema de huevos y el ron.

4 Verter la pasta en el molde y cocerla en la
parte inferior del horno durante 1 hora. Dejar
entibiar el pastel dentro del molde y volcarlo
sobre una rejilla. Dejarlo enfriar por comple-
to toda la noche. Este pastel necesita repo-
sar por lo menos una semana, envuelto en
papel de aluminio y guardado en un recipien-
te herméticamente cerrado. Al cabo de un
mes es cuando mejor esta.

Tiempo de dedicacién: 1 horay 35 minutos
(1 hora es de relax)
Calorias por racién: 130

ejo practico

Las almendras saben
mejor peladas

Puedes pelar td mismo Tlas
almendras: se escaldan en
agua hirviendo, se dejan en
remojo durante un breve
espacio de tiempo y se escu-
rren. Ahora es facil qui-
tarles la piel presionando
con los dedos.

de miel
Durante la primera

Pastel

semana, cada dia sabe

mejor

Mejor con el desayuno, con mantequilla

Para 25-30 rebanadas de pan dulce

250 g de miel, 100 g de azlicar moreno, 500 g
de harina, 1 sobre de levadura en polvo, 1 CP
de canela, /, CP de clavo molido, 100 g de
almendras o avellanas molidas, la piel
rallada de 1 limén grande no tratado quimi-
camente, 1 huevo, aproximadamente 200 ml
de suero de leche o yogur, 2 CS de brandy u
otro licor (también se puede hacer sin licor)
Para el molde: papel vegetal

Pasta de mantequilla batidae 1 h

170 grados

Molde rectangular, 30 cm

1 calentar la miel con el azdcar en un cazo ¢
fuego lento. Remover continuamente hasta
que el azlcar se haya derretido. Dejar
enfriar.

2 Mezclar la harina, la levadura en polvo, la
canela, el clavo molido, las almendras y la
ralladura de limén. Precalentar el horno a
170 grados (mas tarde se conectara el turbo




1150 grados). Forrar el molde con papel
egetal, haciendo cortes en los cantos latera-
es para que el papel no tenga pliegues.

3 Agregar a la miel el huevo, el suero de
eche y el brandy. Incorporar la mezcla

le harina y remover: se formara una masa
densa que se rompe cuando resbala lenta-
mente de la espatula. Si la masa resulta
demasiado sélida, anadir suero de leche; si
fuese demasiado liquida, agregar harina.

ll. Verter la masa en el molde, alisar y cocer-
aen el centro del horno durante 1 hora. Dejar
eposar un poco el pastel y luego volcarlo

obre una rejilla, donde se acabara de enfriar.

iempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo media hora es de trabajo
alorias por racion (si son 30 porciones): 120

tollen
con mazapan de

rutas y quark
iene sabor a Navidad

0g de orejones de albaricoques, 50 g de pis-
chos, 100 g de pasta de mazapan cruda, 50 g
e azdcar lustre, /, sobre de aztcar vainillado

Para la masa:

150 g de mantequilla, 250 g de Quark,

2 huevos, 1 sobre de azlcar vainillado, 150 g
de azlcar, 5 gotas de esencia de almendras
amargas, 3 CS de ron, 250 g de pasas de
Corinto, 150 g de limén confitado, 100 g de
almendras en tiritas, 500 g de harina, 1 sobre
de levadura en polvo, 1 CP de mezcla de
especias para pan de especias

Para la placa de hornear: mantequilla
Ademas: papel de aluminio resistente, unos
150 g de mantequilla para rociar el pastel,
80 g de azlicar, 1 sobre de azlcar vainillado,
4 CS de azlcar lustre

Pasta de mantequilla batida ¢ 1 h-1 h y 15 min
¢ 180 grados

1 Picar los orejones y los pistachos. Agre-
garlos a los demas ingredientes, amasar y
formar un cilindro de 4 cm de diametro y
30 c¢cm de largo. Cubrir y reservarlo en la
nevera.

2 Derretir la mantequilla y dejarla enfriar.
Batir el Quark con los huevos, el azlcar, el
azlcar vainillado, la esencia de almendras y
el ron. Lavar y secar las pasas, picar el limon
confitado y calentarlos con las almendras en
una sartén. Anadir la harina y mezclarla en la
sartén con la levadura, las especias, las

pasas, el limén confitado y las almendras.
Agregar esta mezcla, junto con la mantequi-
lla todavia liquida, a la masa de Quark y
amasar todo.

3 Precalentar el horno a 180 grados (luego
conectar el turbo a 160 grados). Untar la
placa con mantequilla. Formar, sobre la mesa
enharinada, un pan de 30 cm de largo. Con el
canto de la mano, marcar el pan a lo largo
del centro. Con el rodillo, ensanchar la ranu-
ra hasta que quepa el cilindro de mazapan,
dejando a los lados dos protuberancias alar-
gadas, una mas gruesa que la otra.

4 Colocar el cilindro de mazapan en el
hueco practicado y cerrarlo llevando la protu-
berancia méas gruesa hacia dentro, de mane-
ra que tape tanto el mazapan como la protu-
berancia menos pronunciada. Poner el pan
sobre la placa de hornear. Colocarle alrede-
dor una tira de papel de aluminio resistente
y doblar bien los extremos.

5 Cocer el pan en el hormo 1 hora-1 hora y 15
minutos. Derretir la mantequilla y, a partir de

los 20 minutos de coccién, pincelar el pan de

vez en cuando. Una vez horneado, rociarlo con 4 9
la mantequilla sobrante. Mezclar el aztcar (

con el azlcar vainillado y espolvorear sobre

el pan. Dejarlo enfriar y espolvorear azlcar

lustre.

Tiempo de preparacion: 2 horas y 30 minu-
tos; 50 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 360




Tarta de

cumpleanos
Celestialmente buena

La tarta con la que todos sofidbamos y que
nunca habiamos recibido. Pero ahora... iha
llegado el momento!

Para 16 porciones

Para la pasta:

50 g de maicena, 2 CP de levadura en polvo,
100 g de harina, 200 g de azlcar, 6 claras de
huevo, */, CP de sal, 2 sobres de azlcar vai-
nillado, 3 yemas de huevo

Para el glaseado:

50 g de mantequilla ablandada, 250 g de
azlcar lustre, 2-3 CS de zumo de limén

Para el molde: papel vegetal

Ademas:

velas de cumpleafios de color

chucherias de varios colores; por ejemplo,
perlas de adorno

Pasta de claras de huevo ¢ 40-50 min

® 160 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Precalentar el horno a 160 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 140 grados).
Mezclar 1 CS de maicena con la levadura en
polvo, y el resto de la maicena con la harina
y 100 g de azlcar. Tamizar esta mezcla tres
veces seguidas (aunque sea poco usual, es
importante hacerlo para que la tarta quede
muy ligera).

2 Batir las claras con una marcha lenta
hasta que estén espumosas pero sin llegar al
punto de nieve. Agregar la mezcla de levadu-
ra en polvo. Ahora, con la marcha mas veloz,
acabar de batir las claras a punto de nieve
afadiendo poco a poco la sal, el azticar res-
tante y el azlcar vainillado.

3 Incorporar las yemas de una en una a las
claras batidas. Tamizar por encima la mezcla
de harina con azlicar y trabajar la masa con
cuidado. Revestir el fondo del molde con
papel sulfurizado, verter la masa y cocerla en
el centro del horno 40-50 minutos.

4 Dejar reposar el pastel durante 15 minu-
tos en el horno abierto y apagado. Despren-
derlo de los bordes. Volcar el pastel sobre
una rejilla, levantar la base del molde y qui-
tar el papel. Dejar enfriar el pastel por com-
pleto.

5 Para el glaseado, batir la mantequilla
hasta que esté espumosa. Anadir poco a
poco el azlcar y seguir batiendo. Agregar el
zumo de limén hasta que el glaseado esté
espeso pero resulte facil de extender.

6 Recubrir generosamente el bizcocho con
el glaseado hasta que gotas gruesas de gla-
seado se escurran por los bordes sin tapar-
los del todo. Con las perlas de adorno escri-
bir grandes ndmeros de cumpleafos, repartir
las velas y dejar secar el glaseado durante
2-3 horas. Y después, ifeliz cumpleafios!

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos
(s6lo 35 minutos son de trabajo), sin contar
las 2 0 3 horas de secado

Calorias por racién: 155

Variantes:

Tarta de cumpleafios
primaveral

Sustituir el zumo de limén para el glaseado
por jarabe de asperilla y decorar con pétalo:
de az(car.

Tarta de cumpleafos
veraniego

Revestir la tarta con abundante nata monta-
da y decorarla con frutas del bosque y hojas
de menta.

Tarta de cumpleafios
otonfal

Derretir 200 g de cobertura de chocolate cor
leche en 200 g de nata y 20 g de mantequi-
lla. Dejar enfriar la mezcla hasta que empie-
ce a cuajar. Verterla sobre la tarta como se
dijo anteriormente. Decorar con hojas de
chocolate.

Tarta de cumpleafnos
invernal

Amasar 400 g de pasta de mazapan cruda
con 250 g de azdcar lustre y extender fina-
mente la mezcla sobre papel vegetal espol-
voreado con azlcar lustre. Recortar un circu
lo del tamano de la tarta y una tira para el
borde. Tamizar 150 g de confitura de albari-
coque, untar con ello toda la tarta y revestir:
la con las laminas de mazapan. Espolvorear
con azdcar lustre.






Pastel de queso
Un cldsico que nunca
pasard de moda

Para 12 porciones

Para la pasta:

230 g de harina, 1 pizca de levadura en polvo
1 pizca de sal, 50 g de azlcar, 110 g de man-
tequilla fria, 1 yema de huevo, 1-2 CS de nata
acida o yogur

Para el relleno:

100 g de mantequilla, 5 huevos, 500 g de
Quark o requesén, 100 g de azlcar, 200 ml
de leche, la piel rallada y 4 CS de zumo de 1
limén no tratado quimicamente, 9o g de
sémola, 1/, CP de levadura en polvo, 1 CS de
kirsch o grapa (optativo)

Para hornear «a ciegas»: papel de estrazay
judias o garbanzos secos

Pasta quebrada ¢ 1 h y 15 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Amasar la harina, la levadura, la sal, el az(-
car, la mantequilla a dados, la yema de huevo
y la nata acida hasta obtener una pasta lisa.
Formar una bola y extenderla entre dos lami-
nas de film transparente hasta obtener un
circulo. Enfondar el molde con la pasta (sin
untar) y hacer un borde de 3 cm de alto, pre-

sionando la pasta con los dedos hacia arriba.
Reservar el molde 30 minutos en la nevera.

2 Mientras tanto, derretir la mantequilla a
fuego lento y dejarla enfriar.

3 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar el turbo a 160 grados). Cubrir el fondo de
tarta con el papel de estraza y llenarlo con
judias o garbanzos secos. Cocer el fondo en
el centro del horno durante 15 minutos.

4} Durante este tiempo, mezclar el Quark
con la mantequilla liquida, el azdcar, la leche
y las yemas. Agregar la ralladura y el zumo
de limén, la sémola y la levadura en polvo.
Ahora... ia esperar!

5 Batir las claras a punto de nieve. Agregar
1-2 CS a la crema de Quark e incorporar el
resto con cuidado. Verter la mezcla sobre

el fondo de tarta precocido y alisarla. Volver
a colocar el molde en el horno, esta vez en la
parte inferior y cocer el pastel durante 1 hora
mas, hasta que la superficie haya cuajado y
esté ligeramente dorada.

6 Dejar reposar el pastel poco tiempo en el
molde, luego quitar el borde de éste y colo-
car una rejilla encima del pastel. Volcarlo con
cuidado y dejarlo enfriar boca abajo. Asi se
evita que el relleno se hunda.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos
(sélo 45 minutos de trabajo)
Calorfas por racién: 370

de

de California
Un sueno americano

Pastel queso

Para 12 porciones

Para el fondo de migas:

100 g de mantequilla, 200 g de rebanadas de
pan moreno o de galletas, 1 pizca de canela,
1 sobre de az(car vainillado

Para el relleno:

4 huevos, 200 g de azlicar, 800 g de queso en
crema, 2 CS de zumo de limén, 200 g de
crema acidificada, 1 sobre de azticar vainillade
Fondo de migas ¢ 70 min ¢ 150 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Derretir la mantequilla y dejarla enfriar.
Trocear el pan, meterlo en una bolsa de plas-
tico y pasar el rodillo hasta obtener migas
muy finas.

2 Mezclar la mantequilla con las migas de
pan, la canela y el aziicar vainillado; verter |z
pasta en el molde sin engrasar y repartirla
apretando con las manos hasta obtener un
fondo de tarta.

3 Precalentar el horno a 150 grados (mas
tarde, el turbo a 140 grados). Batir los hue-
vos y el azlicar con la batidora. Agregar el
queso en crema cucharada a cucharaday



seguir batiendo. Echar el zumo de limény
verter la masa sobre el fondo de migas.

4 Cocer el pastel en el centro del horno

durante 1 hora. Mezclar la crema acidificada

con el azticar vainillado y extender sobre el
! pastel. Volver a hornear el pastel unos 10
~minutos mas. Sacarlo y dejarlo enfriar.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos
(s6lo 30 minutos son de trabajo)
Calorfas por racion: 480

|

Pastel

de ricotta
con 1imdn

Sin fondo de tarta

Para 12 porciones

100 g de mantequilla ablandada, 170 g de
azlicar, 250 g de ricotta, 3 huevos, 250 g

de harina, 1!/, CP de levadura en polvo

3 CP de piel de limon rallada y 6 CS de zumo

de 1-2 limones, 1 pizca de sal

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: azdcar lustre
Pasta de mantequilla batida ¢ 45 min
* 180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Batir la mantequilla con el azdcary la
ricotta hasta que la masa adquiera una con-
sistencia cremosa. Incorporar las yemas de
una en una a la masa de ricotta. Mezclar la
harina con la levadura en polvo y agregarla.
Mezclar la ralladura y el zumo de limén.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con mantequilla.

3 Batir a punto de nieve las claras con la
sal e incorporarlas a la masa de ricotta. Ver-
terla en el molde. Cocer el pastel durante
unos 45 minutos y dejarlo enfriar en el
molde durante 10 minutos. Colocarlo sobre
una rejilla y dejarlo enfriar por completo.
Antes de servir, espolvorear el pastel con
azlcar lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 10 minutos
(25 minutos son de trabajo).
Calorfas por racién: 255

Pastel de queso

sencillo
iCosa de ninos!

Para 12 porciones
100 g de pasas, 1 CS de ron, 4 huevos, 200 g
de azlicar, 1 sobre de azicar vainillado, 1 kg

de Quark, la piel rallada y el zumo de un
limén grande, 1 sobre de flan de vainilla, 1
sobre de levadura en polvo

Para el molde: mantequilla y pan rallado
Después de hornear: azdcar lustre

Masa de Quark ¢ 1 h ¢ 170 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Poner las pasas a remojar en el ron. Batir
las claras a punto de nieve y reservarlas en

la nevera. Untar el molde a fondo con mante-
quilla y espolvorearlo con pan rallado. Preca-

lentar el horno a 170 grados (mas tarde se
conectara el turbo a 150 grados).

2 Batir las yemas y los aziicares hasta
obtener una masa espumosa. Afiadir poco a
poco el Quark y luego el zumo y la ralladura
de limén. Agregar las pasas. Poner las claras
batidas en forma de monticulo sobre la
masa, espolvorear por encima el flan de

vainilla y la levadura en polvo, y trabajar lige-

ramente la masa con la batidora de varillas.
Verter la masa en el molde.

3 Cocer el pastel en el centro del horno

durante 1 hora, hasta que la masa haya cuaja-

do. Dejar enfriar y desmoldar el pastel. Antes
de servir, espolvorear con az(car lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 20 minutos
(20 minutos son de trabajo)
Calorias por racion: 220






¢Estas sediento de pastel? (Estas hambriento de zumo? A ver, {qué se puede
hacer en este caso? Pues preparar pasteles jugosos. Con manzana, cereza,
fresa, frambuesa, grosella y uva espina. Con albaricoque, melocotdn y necta-
rina. Con fruta de la pasion, pifia tropical y mango. Con uva, ciruela y pera.
Con limén y platano. Con ruibarbo y ruibarbo. Y con zumo de naranja. iSalud!



Respuestas de nuestra
tia repostera a todas
las PD (preguntas
desesperadas)

En vez de nata

Acompaiiar siempre el pastel de fruta con

nata montada no esta mal, pero a la larga

resulta aburrido. ¢Existen alternativas?
Ferdinand de Helgoland

Consejo de la tia
Ilse:

La nata montada y las fresas forman un con-
junto intocable. A pesar de ello, hay dulces,
que dan un toque fabuloso a las tartas de
fruta. Por ejemplo, cosas cremosas: com-

binar tartas de fruta con una cucharada de
mascarpone o de crema acidificada espol-
voreada con az(car vainillado y unas
almendras picadas.

iPrueba con helado de vainilla! Para acom-
panar dulces de manzana atn tibios, o con
otros ingredientes agridulces, y pastel de
grumos con cerezas acompanado de helado
de vainilla. Tampoco esta mal el helado de
nueces con frutas otofales, como peras y
ciruelas, y el helado de pistacho con fresas
o pifa tropical (con coco rallado). Los pas-
teles de mantequilla batida, simples, den-
sos y rociados con almibar también combi-
nan con los helados.

Igualmente frutas: combinar gajos de
naranja sin la membrana y azucarados
(¢con un chorrito de jerez?) con el pastel de
naranja; comer fresas espolvoreadas con
azlcar lustre con el pastel de ricotta; pro-
bar compota de peras con pastel de choco-
late y helado de vainilla. De ese modo, los
pasteles se ganan merecidamente la cali-
dad de postre.

5 fondos rapidos
para pasteles
de fruta

Curioso: sin nada encima se les llama «fondos
de tarta», pero, una vez cubiertos de algo, se
convierten en «pasteles de fruta». Este cambio
se produce en muy poco tiempo (si empleas ur
fondo de tarta comprado).

Fondo rapido para pastel

de frambuesas

Mezclar 150 g de yogury 150 g de queso mas-
carpone con 2 sobres de azlcar vainillado y
extender la mezcla sobre un fondo de tarta.
Repartir encima 250 g de frambuesas y espol-
vorear con azlcar lustre.

Fondo rapido para pastel

de frutas tropicales

Cortar 4 platanos en rodajas y rociarlos con
2 CS de zumo de lim6n. Montar 200 g de nata
con 2 CS de azdcar lustre y un sobre de estabi-
lizante para nata, y mezclarla con la pulpa de
4 frutas de la pasion. Colocar las rodajas

de platano en el fondo de tarta y cubrirlas con
la mezcla de nata y frutas.

Fondo rapido para pastel

de cerezas

Montar 300 g de nata con 3 CS de cacao instan
taneo. Espolvorear el fondo de tarta con cacao,
extender la nata con una cuchara, sin alisarla
mucho, y repartir 200 g de cerezas en conserv
escurridas. Rociar el pastel con un poco de lico
de huevo y espolvorear con fideos de chocolate

Fondo rapido para pastel de
fresas

Lavar 250 g de fresas, quitarles las hojas ver-
des y cortarlas por la mitad. Repartirlas encima
de un fondo de tarta. Triturar un bote peque-
fio de albaricoques, aprovechando el almibar
de manera que se obtenga !/, de litro de puré.
Ligarlo con un sobre de gelatina neutra (seguir
las instrucciones del envase) y repartirlo enci-
ma de las fresas. Servir con nata montada.

Fondo rapido para pastel

de manzanas

Pelar 3 manzanas, descorazonarlas y cortarlas
en dados. Ponerlas a hervir con ¥/, | de zumo
de manzana, 200 g de natay 1 CS de az(car, y
ligar la mezcla con un sobre de flan de vainilla
en polvo desleido en 3 CS de crema de leche
(seguir las instrucciones del envase). Agregar
una yema de huevo e incorporar con cuidado
una clara batida a punto de nieve. Repartir
sobre el fondo de tarta y espolvorear

con canela.



Tiempos Jjugosos

Las frutas adecuadas
para un pastel de temporada

para pasteles de primavera:
fresas, los primeros tallos de ruibarbo; las
primeras nectarinas y mangos.

para pasteles de verano:
fresas, frambuesas, grosellas, moras, cassis,
frutas del bosque, cerezas, ciruelas amari-
llas, melocotones, albaricoques, melones,
ruibarbo y kiwi.

para pasteles de otofio:
manzanas, peras, uvas, ciruelas e higos fres-
Cos.

e e
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para pasteles de invierno:
naranjas, mandarinas, limas, pina tropical,
fruta de la pasion y otras exéticas. Y todavia
manzanas.

Eas-quince frutas

iPuedo hornear naranjas con la pasta? é¢Por qué la tarta de crema con kiwis tiene un sabor
tan amargo? ¢Qué puedo hacer con la caja de manzanas que me ha regalado el abuelo? Nuestra
Jista te explica cémo tratar correctamente las frutas

Hornear ési o no? iTen cuidado! ¢Qué hago?
Pifia tropical, mejor encima del amargan la crema de leche; para sobre un fondo de tarta, en bizcocho con cre-
kiwi pastel que dentro evitarlo, cocerlos a fuego lento en almibar ma de vainilla y tarta con cobertura de migas
Manzana, hornear siempre se oscurecen pronto; para evitarlo para pasteles de mantequilla batida, strudel
pera rociar con limén y trabajar rapidamente y empanadas; hornear sobre un fondo de
pasta quebrada
Albaricoque, hornear la fruta cruda; para cubrir pasteles pelarlos: hacer cortes para pasteles de mantequilla batida con
melocotdn disponer la fruta precocida  en la piel, escaldar y pasar por agua fria  albaricoques o sobre un fondo de bizcocho
encima del fondo de tarta
Mora, mejor no hornear azucaradas, sueltan mucho zumo: las sobre un fondo de bizcocho, para
fresa, puedes escurrir o secar con papel de rellenar brazos de gitano y tartas
frambuesa cocina; o comprar fruta muy madura
Arédndano ambas cosas para hornear, solo frutas firmes horneados: magdalenas, pasteles cocidos en

la placa de hornear; crudos: sobre un fondo
de tarta, brazos de gitano y tartas

Grosella ambas cosas bastante acidas; echar mucho azicar para pasteles merengados ( 5
Cereza ambas cosas para hornear, sélo frutas firmes horneados: para pastel de grumos, pastel
de chocolate y cerezas, y coca de cerezas
Naranja, hornear la piel; el rallar finamente sélo la piel preparar pasta de mantequilla batida y de
1imén zumo tanto si como no de frutas no tratadas quimicamente bizcocho con la piel rallada y el zumo o

rociar el pastel ya horneado con el zumo;
anadir el zumo a cremas para tartas




Strudel

de manzana

Recuerda los dias
felices de Ta infancia

Los aficionados a las pasas pueden repartir
unos 100 g sobre las manzanas una vez se
hayan acabado de disponer éstas sobre la
pasta.

Para 2 strudel (de cada uno salen unas 10
porciones)

Para la pasta:

200 g de harina, 1 pizca de sal, 2 CS de acei-
te vegetal, 1 yema de huevo

Para el relleno:

1,5 kg de manzanas algo acidas, 2-3 CP de
piel rallada de un limén no tratado quimica-
mente, 1 CS de zumo de limén, 50 g de man-
tequilla, 2 puiiados (unos 40 g) de almen-
dras o avellanas molidas, 70-100 g de azlicar
(depende de lo acidas que sean las manza-
nas), 1 CP de canela, 200 g de crema acida o
de crema acidificada

Pasta de strudel ® 1 h ¢ 180 grados

Molde rectangular de cristal o porcelana o
placa para hornear

1En primer lugar hay que preparar la
pasta: mezclar en un cuenco la harina con
la sal, el aceite, la yema de huevo y unos
60 ml de agua. Amasar con energia sobre la
superficie de trabajo durante 5 minutos por
lo menos, hasta que la pasta adquiera un
aspecto liso y brille como si fuera piel
aceitada. El truco de la abuela: los mejores
resultados los obtendran aquellos que
volteen la pasta y la golpeen fuertemente
contra la mesa (lo mejor es pensar en el
peor de nuestros enemigos y enfadarse
mucho).



2 Dejar reposar la pasta, preferentemente
en un lugar templado. Lo mejor es hacerlo de
la manera siguiente: verter agua hirviendo

en una fuente de porcelana y esperar a que
la fuente se caliente. Tirar el agua y poner la
fuente caliente al revés sobre la masa (envol-
verla antes en papel enmantecado). No
tocarla durante 30 minutos.

3 Eltiempo de espera se puede aprove-
char: trocear las manzanas en cuartos, pelar-
las y descorazonarlas. Cortar los cuartos en
trozos finos y mezclarlos con el zumo y la
ralladura de limén. No importa que las man-
zZanas se oscurezcan un poco porque, des-
pués de hornear, lo estaran de todos modos.
Derretir la mantequilla en un cazo evitando
gue se queme.

4 Continuamos con la elaboracién de la
pasta. Dividirla por la mitad y volver a poner
una mitad, envuelta en papel, debajo de la
fuente. Colocar en la mesa un lienzo limpio
(lo mejor es escoger uno con un dibujo,
luego te explicaremos por qué) y espolvo-
rearlo con harina. Amasar la pasta de nuevo
y ponerla encima del lienzo. Extenderla con
el rodillo en todas las direcciones. Cuando la
pasta no da mas de si, la cosa empieza a
ponerse interesante. Poner la pasta sobre el
dorso de ambas manos y moverlas una y otra
vez desde el centro hacia los bordes. La

pasta esta cada vez mas fina. Cuando en el
centro esté tan fina que empiezas a tener
miedo de que se pueda romper, hay que
ponerla sobre el lienzo. ¢Puedes distinguir el
dibujo que tiene? En caso de que no, la l[ami-
na sigue siendo demasiado gruesa. Ahora,
mientras la pasta reposa sobre el lienzo,
extiéndela por los bordes. Los perezosos cor-
taran simplemente los bordes gruesos.

5 Con un pincel, untar una capa fina de
mantequilla sobre la mitad de la pasta.
Repartir por encima la mitad de las manza-
nas dejando un margen en los bordes. Repar-
tir también a cucharadas la mitad de los
demas ingredientes: las avellanas o las

almendras, el aztcar, la canela, la crema
acida o la crema acidificada (y, quien quiera,
las pasas).

6 Engrasar un molde de cristal o porcelana;
tiene que ser lo suficientemente largo y
ancho para que quepan dos strudel, uno al
lado del otro. Quienes no posean un molde
de estas caracteristicas pueden utilizar la
placa de hornear. En el molde, sin embargo,
el strudel sale mas jugoso y por eso lo prefe-
rimos a la placa. Ahora vuelve a subir la ten-
sion: doblar los cuatro bordes hacia dentro y
levantar el lienzo por el lado que tienes
delante. Un poquito mas, y la pasta se enro-
lla por si misma. Al final, el strudel enrollado
debe estar en el lado opuesto del lienzo.
Levantarlo dentro del mismo, acercarlo al
molde y dejarlo resbalar dentro.

7 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Volver a repetir el proceso de extender, relle-
nar y enrollar con la otra mitad de la pasta.
Cuando ambos strudels estén en el molde,
untarlos con mantequilla, colocarlos en el
centro del horno y cocerlos mas o menos 1
hora, hasta que estén crujientes y bien dora-
dos, y huelan deliciosamente. El strudel
puede comerse caliente (por ejemplo, con
salsa de vainilla), tibio o frio; es decir, permi-
te gozadas repetidas.

Tiempo de preparacion: 2 horas; de ellas,
1 hora de alegria anticipada sin trabajar
Calorias por racién: 145

Variante:

Strudel de cerezas

con Quark

Preparar la pasta como se ha descrito en la
receta del strudel de manzanas. Para el relle-
no, batir 30 g de mantequilla ablandada con
100 g de azlcar, 1 sobre de azlcar vainillado,
la piel rallada de 1 limén no tratado quimica-
mente y 3 yemas de huevo hasta que la
masa esté espumosa. Agregar 1 kg de queso
fresco o de Quark junto con 4 CS de crema
acida. Batir a punto de nieve 3 claras de
huevo con 1-2 CP de zumo de limén e incor-
porarlas con cuidado a la mezcla anterior.
Lavar 1 kg de cerezas, quitarles los tallos y
deshuesarlas (es mas facil emplear cerezas
en conserva). Extender las mitades de pasta
con el rodillo, estirarlas con las manos,
untarlas con mantequilla, repartir encima de
cada lamina 2-3 CS de almendras molidas y
esparcir la masa de Quark. Repartir las cere-
zas. Enrollar los strudel, ponerlos en el
molde y glasearlos con mantequilla. Hornear-
los durante 1 hora a 180 grados (en el turbo a
160 grados) hasta que estén bien dorados.
Antes de comer, espolvorear con azlcar
lustre.




Pastel de
albaricoque con

tomillo y miel
Tiene sabor a verano
y a sol

Para 12 porciones

Para la pasta:

200 g de harina, 1 pizca de sal, 3 CS de azi-
car, 1 CP de piel rallada de 1 limén no tratado
quimicamente, 100 g de mantequilla fria

1 huevo, 1 CS de yogur (o agua fria)

Para el relleno:

700 g de albaricoques, 5-6 ramitas de tomillo
fresco, eventualmente puede utilizarse también
con las flores, 2 CS de miel, 50 g de mante-
quilla, 1 huevo, 2 CS de nata, 4 CS de almen-
dras molidas, 200 g de crema acidificada
Para hornear «a ciegas»: papel de estraza y
judias o garbanzos secos

Pasta quebrada ¢ 35 min ¢ 200 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
cristal de paredes bajas, 28 0 30 cm @

1 Amasar la harina con la sal, el aztcar, la
ralladura de limén, la mantequilla a dados, el
huevo y el yogur. Amasar hasta que la pasta

esté lisa. Formar con ella una bola y reservar-
la 1 hora en la nevera

2 Lavar los albaricoques, cortarlos por la
mitad y deshuesarlos. Lavar el tomillo y
secarlo. Quitar las hojitas iraspando en con-
tradireccion! Derretir la mantequilla con la
miel y el tomillo en una sartén y colocar den-
tro los albaricoques, con el lado redondo
hacia abajo. Cocerlos a fuego lento 3-4 minu-
tos, darles la vuelta y proseguir la coccion
otros 3-4 minutos.

3 Precalentar el horno a 200 grados (el
turbo a 180 grados). Extender la pasta en
forma de circulo entre dos laminas de film
transparente. Forrar el molde engrasado y
formar un borde de 2 cm de altura.

4 Cubrir la pasta con papel de estraza, fijar-

lo con una capa de legumbres secas y cocer
en el centro del horno durante unos 15 minu-
tos. Retirar las legumbres. Mezclar el huevo
con la nata y las almendras y repartir sobre
la pasta. Volver a hornear el pastel otros 20
minutos, hasta que la mezcla esté dorada.
Dejar entibiar.

5 Batir la crema acidificada hasta que esté

lisa y esparcirla sobre el pastel. Colocar enci-
ma los albaricoques con el lado redondeado

hacia arriba y... ia disfrutar!

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
s6lo 40 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 285

Pastel

de pan

cCOon. . cerelas
Simple y Jjugoso

Para 20 porciones

1 frasco de guindas (680 g), 150 g de pan
negro (lo mejor es que sea del dia anterior),
4 huevos grandes, 150 g de azlicar, 1 CP de
canela, */, de CP de clavo molido

Para el molde: mantequilla y pan rallado
Después de hornear: aztcar lustre

Pasta de mantequilla batida ¢ 50 min

* 180 grados

Molde rectangular, 30 cm

1 Escurrir las guindas. Romper el pan en
migas finas. Precalentar el horno a 180 gra-
dos. Untar el molde con mantequilla y espol-
vorear con el pan rallado.

2 Batir los huevos con el azdcar. Incorporar
el pan, la canela y el clavo molido. Verter ene
molde y distribuir las cerezas por encima.

3 Cocer unos 50 minutos, dejarlo reposar
en el molde 10 minutos, desmoldarlo y dejar
lo enfriar. Espolvorear con azicar lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 5 minutos,
pero s6lo unos minutos de trabajo
Calorias por racién: 85



Tarta Tatin

Una delicia al revés,
francesa

Para 12 porciones

Para la pasta:

250 g de harina, 1 pizca de sal, 2 CS de azi-
car, 125 g de mantequilla frfa, 1 yema de
huevo

Para el relleno:

1 kg generoso de manzanas algo acidas,

100 g de mantequilla, 100 g de azdcar lustre
Pasta quebrada ¢ 25 min ¢ 220 grados
Molde de ceramica o cristal de paredes
bajas, 30 cm @

1 Amasar la harina, la sal, el azdcar, la man-
tequilla y la yema. Envolver la pasta en papel
de aluminio y reservarla 1 hora en la nevera.

2 Al cabo de 30 minutos de refrigeracién,
pelar las manzanas, cortarlas en octavos y
descorazonarlas.

3 Poner el molde en la placa de coccion.
También se puede emplear una sartén de
aluminio. Echar la mantequilla y derretirla a
fuego lento. Anadir el azdcar lustre, sin dejar
de remover hasta que se licue. Incorporar las
manzanas, remover y rehogarlas a fuego
lento 10-15 minutos, hasta que estén cubier-

tas por una capa de caramelo de color marron
claro. Seguir removiendo y, sobre todo, no
marcharse, porque las manzanas se queman
facilmente. Si sueltan mucho liquido, hay que
subir el fuego para que se evapore. Es impor-
tante no dejar de remover. Retirar el molde del
fuego y dejar entibiar las manzanas. Los que
no tienen un molde de ceramica han de vertir-
las ahora en un molde desmontable.

4 Precalentar el horno a 220 grados (el
turbo a 200 grados). Volver a amasar la pasta
y extenderla entre dos laminas de film trans-
parente. La lamina de pasta debe salir redon-
da un poco mas grande que el molde.

5 Quitar la lamina superior de film transpa-
rente. Enrollar la pasta sobre el rodillo sin
ejercer presion y volver a desenrollarla sobre
el molde, de manera que tape las manzanas.
Quitar la otra lamina de film, introducir los
bordes de pasta bajo las paredes del molde
y presionar ligeramente.

6 Colocar la tarta en el centro del horno y
cocerla durante 25 minutos. Esperar 10 minu-
tos antes de desprenderla de los bordes,
colocar una fuente para tartas al revés enci-
ma del molde y volcar. Lo mejor es comer la
tarta Tatin cuando aln esta tibia. Esta muy
buena con crema acidificada, con nata semi-
montada o con helado de vainilla.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero solo 55 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 295

Pastel

de grosellas
Se merece pecar

Para 12 porciones

Para la pasta:

300 g de harina, 70 g de azlcar, 1 pizca de
sal, 100 g de mantequilla fria, 1 huevo
Para el relleno:

500 g de grosellas, 8o g de mantequilla,
200 g de almendras molidas, 200 g de azlcar
40 g de maicena, 2 obleas para pastel de
fruta, 3 claras de huevo, 1 pizca de sal
Para el molde: mantequilla

Después de hornear: azdcar lustre

Pasta quebrada ® 50-60 min ® 200 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Amasar la harina con el aziicar, la sal, la
mantequilla cortada en dados y el huevo.
Mantenerla durante 30 minutos en la nevera.

2 Lavar las grosellas y retirarles el tallo.
Derretir la mantequilla, agregar la mitad de
las almendras junto con 100 g de azlcar y
tostarlas a fuego lento hasta que estén dora-
das. Mezclar las grosellas con la maicena.

3 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde, el turbo a 180 grados). Extender la
masa de forma circular entre dos laminas de
film transparente. Colocarla en el molde sin
engrasar y formar un borde de 2 cm de alto.
Pinchar la pasta repetidas veces con un tene-
dor y cubrirla con las obleas.

4 Batir a punto de nieve las claras con la
sal y anadir poco a poco el azlicar restante.
Mezclar con las almendras restantes y las
grosellas. Verter la mezcla en el molde y ali-
sarla. Cocer el pastel en el centro del horno
50-60 minutos. Espolvorear con azdcar lustre
y dejarlo entibiar 20 minutos en el molde.
Desmoldar y dejar enfriar.

Tiempo de preparacion: 2 horas, pero sélo
1/2 hora es de trabajo
Calorias por racion: 425

G



Torta italiana

de uvas

Procede de 1la Toscana
y combina con vino
tinto joven

Cuando los viticultores ya no pueden estarse
quietos, ha llegado el momento: las uvas
maduran. En esta época, aparte de trabajar
mucho, también se come una delicia espe-
cial: la schiacciata con l'uva.

Para una torta del tamafio de una pizza

70 g de pasas, 2 CS de grapa o de agua, 100
g de nueces, 2 ramitas de romero fresco, 1
CS de semillas de hinojo (o sustituir por
anis), 150 g de azlcar, 30 g de levadura de
panadero, /g | de leche tibia, 500 g de hari-
na, 1 CS de aceite de oliva, 800 g de uvas
negras, 1 CS de azlicar lustre para espolvo-
rear

Para la placa de hornear: aceite o mantequilla
Pasta de levadura ¢ 35 min ¢ 180 grados

1 Remojar la pasas en grapa o en agua.
Romper las nueces con los dedos en trozos
gruesos. Lavar el romero y quitar las hojas.
Majar en un mortero las semillas de hinojo
para que suelten mejor el aroma. Si no tie-
nes mortero, puedes hacerlo con un cuchillo
ancho.

2 Echar el aziicar en un cazo algo anchoy
calentarlo a fuego lento hasta que esté liqui-
do en los bordes. Removerlo hasta que ya no
se vean granos de azlcar y el liquido haya
adquirido un color de caramelo claro. Ahadir
1/g de litro de agua tibia. El aziicar coagulara
y formara pegotes. Para disolverlos hay que
seguir removiendo y subir el fuego. Dejar
enfriar.

3 Desmigajar la levadura y desleirla en la
leche. Verter la harina en un cuenco y anadir
la levadura, las pasas, las semillas de hinojo,
el romero, las nueces, el agua azucarada y el
aceite. Amasar la pasta a fondo. Tapar la
masa y dejarla reposar aproximadamente

1 hora, hasta que haya doblado de volumen.

11la de levadura

levadura en la pasta
impedir que suba),
tea una cuestiodn:
resto? Si

puede

hacer con el

necesita toda

4 Mientras tanto, lavar las uvas, arrancarla
del racimo y cortarlas por la mitad. Si moles
tan las pepitas, quitarlas con la punta de un
cuchillo pequefio. Precalentar el horno a 18¢
grados (mas tarde se conectara el turbo a
160 grados). Engrasar la placa de hornear.
Volver a amasar la pasta y extenderla en
forma de circulo. Ponerla sobre la placa (no
hay que tener miedo: la pasta es resistente:
elastica).

5 Repartir las uvas por encima y espolvo-
rear con el azdcar. Cocer la torta en el centrc
del horno durante unos 35 minutos. Debe
subir, dorarse y mancharse con el zumo roji-
zo de las uvas.

Tiempo de preparacién: como mucho 3
horas, pero como maximo 1 hora de trabajo
Calorias por racién: 335

o practico

Fanspasti -
(un exceso de
incluso

se plan-
¢qué podemos

Ta Tevadu-

ra sobrante se envuelve en film
transparente y se guarda en la

nevera,

otras ocasiones hasta
Lo mejor es anotar
envoltorio.

caducidad.
ésta en el

se podrd utilizar en

la fecha de






Tarta
de manzanas
escondidas

HConmsun: trlUco
crujiente!

Para 12 porciones

1 limén no tratado quimicamente, 750 g de
manzanas algo acidas, 100 g de pasta cruda
de mazapan, 200 g de mantequilla ablanda-
da, 100 g de azlicar, 1 sobre de azlcar vaini-
llado, 4 huevos, 3 CS de calvados, de grapa
o de leche, 200 g de harina, 1 CP de levadura
en polvo, 2 CS de almendras fileteadas, 2 CS
de az(car lustre

Para el molde: mantequilla y harina
Después de hornear: aztcar lustre

Pasta de mantequilla batida ¢ 45 min

¢ 180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Lavar el limén bajo el chorro del agua
caliente, secarlo y rallar la cascara. Cortarlo
y exprimir la mitad. Pelar las manzanas,
cortarlas en octavos y descorazonarlas.
Remojar los trozos de manzana en el zumo
de limén. Cortar el mazapan en dados
pequenos.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Engrasar y enharinar el molde.

3 Batir la mantequilla en un cuenco hasta
que blanquee y esté cremosa. Continuar
batiendo y anadir los azlicares y la ralladura
de limén. Incorporar los huevos de uno en
uno; antes de echar el siguiente, remover la
masa hasta que ya no se vean huellas amari-
llas. Agregar el calvados. Mezclar la harina
con la levadura en polvo. En caso de que la
harina tenga grumos, tamizarla. Incorporarla
a la crema de mantequilla junto con el maza-
pan cortado en dados.

4 Echar la masa en el molde, cucharada a
cucharada, y alisarla con la cuchara. Si la
masa esta pegajosa, enfriar la cuchara bajo
el chorro del agua fria. Colocar las manzanas
encima; se hundiran al hornear.

5 Poner la tarta en el centro del horno y
cocerla durante unos 45 minutos. Y ahora el
truco crujiente: conectar el grill del horno y
esperar a que se caliente. Mezclar las almen-
dras fileteadas con el azlcar lustre, distribuir
la mezcla sobre la tarta y ponerla debajo del
serpentin del grill. Dorar la tarta s6lo 10 2
minutos, hasta que el aziicar se haya derreti-
do y caramelizado. No le quites los ojos de
encima, porque el azticar se quema rapida-
mente. Si el horno no tiene grill, se gradia a
la temperatura maxima y se cuece el pastel
un rato mas. No saldra igual de crujiente,
pero también estara muy bueno.

6 Dejar reposar la tarta durante unos 10

minutos, desmoldarla y dejarla enfriar por
completo sobre una rejilla. Antes de servir,
espolvorear con aztcar lustre.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 20 minutos
(45 minutos son de relax)
Calorias por racion: 345

Empanada
de manzanas
E1l pastel con tapa

Para 12 porciones

Para la pasta:

350 g de harina, 1 CS de azicar, !/, de CP de
sal, 80 g de manteca de cerdo, 125 g de man
tequilla fria

Para el relleno:

1 kg de manzanas algo acidas, 1 CS de zumo
de limén, 1 CS de harina, 100 g de azlcar
moreno, 1 pizca generosa de canela, nuez
moscada y clavo molido

Para el molde: mantequilla o manteca

Para untar: 1-2 CS de mantequilla derretida
Pasta de empanada ® 55 min ® 180 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
de cristal de paredes bajas, 28-30 cm @



1 Mezclar la harina el azdcar y la sal. Ahadir
amanteca de cerdo y la mantequilla y ama-

sar hasta obtener una pasta lisa. Formar una
bola y reservarla en la nevera 1 hora.

2 Cuartear las manzanas, pelarlas y quitar-
es el corazon. Cortar los cuartos en rodajas
finas y remojarlas en el zumo de limén.

3 Engrasar el molde. Dividir la masa en dos
partes iguales y extenderlas entre dos lami-
nas de film transparente hasta que tengan el
famafio del molde.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Enfondar el molde con una lamina de pasta
exiendida y formar un borde pequefio. Mez-
lar las manzanas con la harina, el aztcar, la
nela, la nuez moscada y el clavo molido.
epartir el relleno encima de la pasta. En la
egunda lamina de pasta, practicar con un
uchillo unos cortes en forma de estrella,
apar con ello el relleno y pegar ambos bor-
les de pasta presionandolos con los dedos.

y Cocer la empanada en el centro del horno
jurante unos 35 minutos. Pincelar la superficie
on mantequilla derretida y hornearla hasta

ue esté bien dorada. Tibia es como sabe

nejor. Se puede acompafar con nata monta-
da, helado de vainilla o salsa de vainilla.

iempo de preparacion: 2 horas y 15 minutos,
ero s6lo 1 hora es de trabajo
Calorfas por racién: 330

Pastel de sidra
Dulce tipico
del Palatinado

Aunque la sidra sea acida en este pastel lo
que hace es endulzar. El pastel de sidra permi-
te a la gente que no haya nacido en el Pala-
tinado disfrutar con esta bebida polivalente.

Para 12 porciones

Para la pasta:

120 g de margarina ablandada (o mantequi-
lla), 120 g de aziicar, 1 sobre de az(car vaini-
llado, 1 huevo, 250 g de harina, !/, sobre de
levadura en polvo

Para el relleno:

3-4 manzanas firmes y algo acidas (300 g),

1 CP de zumo de limén, 3/, | de sidra (en
caso de emergencia sirve también sidra seca
o0 vino blanco), 200 g de azlicar, 2 sobres de
flan de vainilla en polvo, 400 g de nata,

1 sobre de azdcar vainillado

Pasta de mantequilla batida e 1 h

¢ 180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Parala masa, batir la margarina con los

azlcares hasta obtener una masa cremosa y
luego afadir el huevo. Mezclar la harina con
la levadura en polvo y amasar con la mezcla

de margarina. Hacer una bola con la pasta,
envolverla en papel de aluminio y reservarla
en la nevera durante una media hora larga.

2 Mientras tanto, para el relleno, pelar las
manzanas, cuartearlas y descorazonarlas.
Cortar los cuartos en tiras de 0,5 cm de gro-
sor y remojarlas en el zumo de limén.

3 Calentar 650 ml de sidra con el azicar
hasta que rompa a hervir. Desleir el flan de
vainilla en polvo en la sidra restante, apartar
del fuego el cazo de sidra hirviendo y mez-
clar ambos liquidos sin dejar de remover.
Dejar hervir 3 minutos mas removiendo sin
cesar.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Desenvolver la pasta y aplanarla. Revestir el
molde sin engrasar con la pasta y aplastarla
con las manos, haciéndola subir hasta media
altura de las paredes del molde.

5 Agregar las manzanas a la sidra espesada
y verter la mezcla en el molde. Cocer el pas-
tel en el centro del horno durante 1 hora
aproximadamente y dejarlo enfriar en el
molde. Montar la nata con el aztcar vainilla-
do y esparcirla sobre el pastel. Antes de
comer el pastel, mantenerlo 1 hora en la
nevera.

Tiempo de preparacion: 2 horas y 45 minu-
tos, pero s6lo 45 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 450



Crpstata con

melocotones

Si te gusta hacer
bigsinciogl:akjies ws

Para 12-14 porciones

Para la pasta:

300 g de harina, 1 pizca de sal, 2 sobres de
aztcar vainillado, 125 g de mantequilla frfa,
1 huevo, 1 yema de huevo

Para el relleno:

4 melocotones grandes y 8 pequeios madu-
ros, 100 g de miel, 2 CS de amaretto o de
leche con unas gotas de esencia de almen-
dra amarga, la piel rallada y 1 CS de zumo de
1 limén no tratado quimicamente

Para untar: 1 yema de huevo, 1 CS de leche,
1 CS de amaretto o de leche con 3-4 gotas de
esencia de almendra amarga

Pasta quebrada ® 45 min ¢ 180 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
de cristal de paredes bajas, 28 030 cm @

1 Amasar la harina con la sal, el azdcar vai-
nillado, la mantequilla, el huevo y la yema
hasta obtener una pasta lisa. Formar con la
pasta una bola, envolverla en papel de alu-
minio y reservarla una hora en la nevera.

2 Los melocotones estaran mas sabrosos si
se pelan. Cuando la fruta esta dura, hay que
ingeniarselas un poco: escaldar los meloco-
tones con agua hirviendo, esperar un ratito,
pasarlos por agua fria y pelarlos. Cortarlos
por la mitad, deshuesarlos, cortarlos en
dados pequeiios y mezclarlos bien con la
miel, el amaretto, la ralladura de limén y el
zZumo.

3 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Cortar la pasta en tres trozos del mismo
tamano. Con dos tercios hacer una bola y
extenderla entre dos laminas de film trans-
parente, dandole forma circular. Enfondar
con ella el molde sin engrasar y moldear
un borde de unos 2 cm de alto. Extender el
resto de la pasta, pero esta vez en forma
de lamina rectangular. A continuacion cortar
la pasta con el cuchillo en tiras de 1 cm de
ancho.

Z} Disponer los trozos de fruta sobre el
fondo de tarta en el molde. Taparlo con las
tiras en forma de enrejado. Batir la yema con
la leche y el amaretto y untar las tiras. Cocer
el pastel en el centro del horno durante unos
45 minutos, hasta que la crostata correspon-
da a lo que promete su nombre, es decir,
hasta que esté crujiente.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo hay que trabajar la mitad del
tiempo

Calorfas por racién (si son 14): 215

Tarta de fresa:
Un placer de
principios de verano

Para 12 porciones

Para la pasta:

4 huevos, 100 g de az(car, 110 g de harina,
1 pizca de levadura en polvo

Para el relleno:

2 vainas de vainilla, 1 CS colmada de maice
na (corresponde a 25 g), 3 yemas, !/, | de
leche, 80 g de azlcar, 800 g de fresas, 2 CS
de zumo de limén, 2 CS de jarabe de fruta c
tu eleccion (por ejemplo, de fresa), 100 g
de nata, 1 CP de aztcar lustre

Para el molde: mantequilla y harina

Pasta de bizcocho * 40 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con mantequilla y enharinar

2 Batir las claras a punto de nieve y afad
el azicar. Batir las yemas y ponerlas con la
harina y la levadura encima de las claras.
Mezclar todo con la batidora, verter en el
molde y alisar. Cocer en la parte inferior de
horno durante unos 40 minutos. Dejarlo en
biar, desmoldarlo y reservarlo 1-2 horas.



3 Cortar las vainas de vainilla a lo largo,
raspar las semillas y ponerlas en un cazo con
las vainas vacias. Mezclar la maicena con las
yemas y la mitad de la leche.

4 Verter el resto de la leche y el aziicar en
el cazo con la vainilla y calentar. Sacar las
vainas. Retirar el cazo del fuego y agregar la
leche con las yemas. Ahora hay que estar
muy atento: volver a calentar todo junto sin
dejar de remover; el liquido no debe hervir.
Cuando la crema empiece a espesar hay que
verterla en un cuenco y dejarla enfriar por
completo. Remover de vez en cuando.

5 Lavar las fresas, quitarles el pedinculo y
apartar unas cuantas con buen aspecto.
Luego cortar las restantes en dados pe-
quenos.

6 Cortar el fondo de tarta en sentido hori-
zontal. Mezclar el zumo de limén con el jara-
be de fruta y rociar el circulo de bizcocho
inferior. Incorporar a la crema de vainilla las
fresas, cortadas cuidadosamente. Esparcir la
mitad sobre el fondo inferior y tapar con el
segundo. Montar la nata y agregar paulati-
namente el azcar lustre. Mezclar la nata con
el resto de la crema de vainilla y recubrir

con ello la superficie y las paredes de la
tarta. Decorar con fresas.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
s6lo 1 h es de trabajo (sin el tiempo de
1ep0So0)

Calorfas por racion: 170

Tarta de fruta
de la pasiodn

La mejor y la mas cara
de este Tlibro

Para 12 porciones

Para la crema:

4-5 huevos, 150 g de azlicar, 150 g de crema
acidificada, /g | de zumo natural de fruta de
la pasion (se necesitan de 8 a 10 piezas: cor-
tar por la mitad, sacar las semillas y tamizar),
5 CS de zumo de limén

Para la pasta:

70 g de mantequilla fria, 250 g de harina,

90 g de azlcar lustre, 1 pizca de sal, 5 CS de
leche fria, 2 yemas de huevo

Para hornear «a ciegas»: papel de estrazay
judias o garbanzos secos

Pasta quebrada ¢ 70 min ¢ 180/150 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
cristal de paredes bajas, 28 0 30 @

1 Preparar la crema el dia anterior: batir los
huevos con el azlcar hasta que estén cremo-
sos. Incorporar con cuidado la crema acidifi-

cada y agregar los zumos. Tapar y reservar
en la nevera.

2 Parala pasta, cortar la mantequilla en
dados y amasarla rapidamente con la harina,

el azdcar lustre, la sal, la leche y las yemas.
Envolverla en papel de aluminio y reservarla
durante 30 minutos en la nevera.

3 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar el turbo a 160 grados). Extender la pasta
entre dos laminas de film transparente
enfondar con ella el molde sin engrasar.

4 Tapar el fondo de tarta con papel de estra-
za. Fijarlo con una capa de legumbres secas

y hornear «a ciegas» en el horno precalen-
tado durante 30 minutos. Sacarlo del horno,
quitar todas las legumbres y bajar la tempera-
tura a 150 grados (graduar el turbo ahora a
120 grados).

5 Al cabo de unos 15 minutos, volver a hor-
near la tarta; la crema, se tiene que remover
antes de verterla en el molde. Quien tenga
una mano segura, puede vertirla cuando el
molde esta sobre la mesa y después introdu-
cirlo en el horno. Los pasteleros nerviosos
ponen el molde en la rejilla de hornear y des-
pués echan el relleno con un vaso medidor
en el fondo precocido.

6 Hornear la tarta durante unos 40 minu-
tos. Esta en su punto cuando el relleno ha
cuajado (estando atin un poco blando en el
centro). Reservarla 4 horas en la nevera.

G

Tiempo de preparacion: 2 horas y 15 minu-
tos, pero s6lo 30 minutos son de trabajo, sin
contar el tiempo que tarda en enfriarse
Calorias por racion: 300



Savarin

con fresas
Bello, redondo
y variopinto

Para 16 porciones

Para la pasta:

400 g de harina, 60 g de azlicar, 1 pizca de
sal, la piel rallada de 1 limén ecolégico,

175 ml de leche, 1 pastilla de levadura de
panadero (42 g), 100 g de mantequilla ablan-
dada, 3 huevos

Para remojar:

150 ml de zumo de naranja (natural o de muy
buena calidad), 150 g de azdcar, 2 CS de licor
de naranja (por ejemplo, Grand Marnier)
Para servir:

700 g de fresas, 200 g de nata, 2 CS de azu-
car, 1 sobre de azdcar vainillado

Para el molde: mantequilla y harina
Pasta de levadura ® 30 min ¢ 180 grados
Molde para savarin o molde en forma de
anillo o corona

1 untar el molde con mantequilla y enhari-
narlo. Para la masa, mezclar la harina con el
azlcar, la sal y la ralladura de limén. Calentar
la leche hasta que esté tibia, desmigajar la
levadura y desleirla en la leche.

2 Agregar a la harina la leche con levadura,
la mantequilla y los huevos; amasar con las
espirales de la batidora eléctrica hasta que
la pasta forme una bola y se desprenda de
las paredes del recipiente.

3 Repartir uniformemente la pasta en el
molde utilizando un tenedor, por ejemplo.
Tapar el molde con un lienzo y dejar reposar
la pasta durante 1 hora aproximadamente.
Debe estar en un lugar templado sin corrien-
tes de aire. Una vez transcurrido el tiempo
de reposo, la pasta deberia haber dobla-

do de volumen.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Cocer el pastel en el centro del horno duran-
te unos 30 minutos, hasta que esté bien
dorado.

5 Mientras tanto, verter el zumo y el azicar
en un cazo y hervirlo durante 5 minutos.
Agregar el licor de naranja y retirar el cazo
del fuego.

6 Dejar reposar el savarin horneado de
5-10 minutos dentro del molde. Después,
coger un palillo de madera largo o una aguja
metalica y perforarlo repetidas veces: hacer
agujeros profundos, pero sin atravesarlo del
todo. Volcar el pastel sobre una fuente para
tartas, darle la vuelta, rociarlo con el jarabe
de naranja y repartir el liquido con un pincel.
Echarlo gota a gota de manera que el jarabe
entre por los agujeros sin derramarse. Ahora
se puede aprovechar una hora de espera
para hacer otras cosas.

/ Antes de sentarse a comer, pasar las fre-
sas rapidamente por agua fria (no lavarlas
bajo el chorro). Ponerlas encima de varias
hojas de papel de cocina. Quitar los pe-
ddnculos o cortarlos si no se pueden sacar
tirando. Cortar las fresas en rodajas finas.
Montar la nata con los azlcares y mezclarla
con las fresas sin remover mucho. Verterla
en el hueco central del pastel y servirlo
enseguida.

Tiempo de preparacion: 3 horas, de las que
50 minutos son de trabajo
Calorfas por racién: 280

Variante:

Savarin de coco
conwpiishatet roplilcad

Preparar la pasta como se ha indicado ante-
riormente, pero emplear sélo 300 g de harin
y sustituir el resto por 150 g de coco rallado.
En vez del azlcar blanco, emplear azlcar
moreno o incluso melaza (se puede comprar
en las tiendas de productos dietéticos). Para
remojar, hervir el aziicar con zumo de limay
agregar al final un chorrito de licor de coco o
de ron blanco. En vez de las fresas, pelar un:
pina tropical y cortarla primero en rodajas y
luego en dados sin aprovechar el corazén,
que es duro y lefioso. Puedes emplear tam-
bién pifia tropical enlatada al natural. Mez-
clar los dados de pifia con la nata montada.
Hay que comer el savarin rapidamente para
evitar que la nata amargue. La nata se puedé
sustituir por leche de coco (tirar una parte
del liquido) mezclada con azdcar vainillado.






Carlota

achispada
Entrards en calor

No apta para criaturas y genial para noches
de verano animadas

Para 8 porciones

750 g de frambuesas, 170 g de azlcar,

100 ml de kirsch u otro aguardiente de fruta,
50 ml de cava o vino blanco, 30 bizcochos de
soletilla, 200 g de nata espesa

1 Limpiar las frambuesas, es decir, quitar
las frutas estropeadas, las hojas y todo lo
que no pertenezca a las frambuesas. Mezclar
cuidadosamente en un cuenco las frambue-
sas, el azlcar, el kirsch y el cava y dejar
macerar durante unos 5 minutos, hasta que
el azlcar esté desleido. Escurrir las frambue-
sas en un colador y recoger el zumo.

2 Escoger un molde para carlota o un flane-
ro grande y liso, de paredes inclinadas y algo
mas alto que la longitud de los bizcochos. El
diametro del molde, tomando como punto de
referencia la parte superior, no debe superar
los 20 cm. Remojar los bizcochos en el zumo
de frambuesa por ambos lados; hacerlo uno
después de otro y durante 1 0 2 minutos. Hay
que tener cuidado porque se desmoronan
facilmente. Recubrir el fondo y las paredes de
la fuente con los bizcochos recién remojados.

3 Poner en el molde una capa de frambue-
sas del grosor de un dedo y cubrir otra vez
con bizcochos remojados. Esta vez los pue-
des recortar como quieras. Cubrir con otra
capa de frambuesas y asi sucesivamente. La
Gltima capa sera de bizcochos.

4 Cubrir la carlota con film transparente y
guardarla en la nevera. Al cabo de 10 horas

se podra volcar sobre una fuente para tartas.

Servir con nata montada y lo que quede del
zumo de frambuesas.

Tiempo de preparacién: 20 minutos, mas 10
horas de reposo para que todo se macere
Calorias por racion: 295

Carlotas

de verano

Cuando hace demasiado
calor para encender
el horno

Para 4 unidades
750 g de bayas (por ejemplo, fresas, fram-

buesas, grosellas y arandanos), 50 g de azii-

car, 12 rebanadas de pan de molde (no debe
ser del dia), 4 bolas de helado de vainilla

1 Limpiar la fruta frotandola ligeramente
con un lienzo y quitar los tallos o pedtncu-

los. Verterla en una cacerola, agregar el azi-
car y calentar la mezcla suavemente. Hervir
durante 1 minuto a fuego lento, hasta que el
azlcar se haya derretido y la fruta haya sol-
tado zumo. A continuacién, escurrir la fruta
en un colador, recoger el almibar y dejar
enfriar.

2 Quitar la corteza del pan. Cortarlo en
rebanadas redondas, de manera que cubran
bien el fondo de un tazén (de 200 ml). Cortar
las demas rebanadas en tiras de unos

2 0 3 cm de ancho. Remojar en el almibar de
fruta las rebanadas redondas para el fondo y
seguidamente colocarlas en los tazones.
Remojar también las tiras y revestir los bor-
des de los tazones de manera que los cabos
se superpongan.

3 Llenar los tazones hasta media altura con
la fruta y cubrirla con una capa de tiras de
pan remojado. Echar el resto de la fruta y
poner al final una capa de tiras de pan.
Cubrir los tazones con film transparente y
ponerles un peso encima. Mantenerlos
durante toda la noche en la nevera para que
se amalgame.

4 Al dia siguiente, quitar la pelicula trans-
parente, volcar las carlotas sobre un plato de
postre y servirlas con helado de vainilla y el
resto del almibar.

Tiempo de preparacién: 30 minutos, sin el
tiempo de reposo
Calorfas por carlota: 315



Tarta de zumo

de naranja
Queda bien aunque no

haya salido del horno

Para 12 porciones

1| de zumo de naranja (por favor, que sea de
buena calidad), 50 g de confitura de albari-
coque, 1 fondo de tarta precocido, 2 sobres
de flan de vainilla en polvo, 50 g de az(car,
200 g de nata, 1 sobre de aztcar vainillado,
unos 20 bhizcochos de soletilla, 100 g de cho-

“colate negro amargo

1 Reservar 200 ml de zumo de naranja.
Mezclar 2 CS de este zumo con la confitura
de albaricoque y untar el fondo de tarta.

2 Desleir el flan de vainilla en 100 ml del
zumo de naranja sobrante y calentar el resto
(quedan todavia 700 ml) con el azdcar hasta
que rompa a hervir. Retirar el cazo del fuego.
Anadir el flan desleido y hervir otros 3 minu-
tos sin dejar de remover.

3 Dejar enfriar el zumo de naranja espesa-

do y esparcirlo sobre el fondo de tarta. Mon-
tar la nata con el az(lcar vainillado, extender-
la sobre la crema de naranja y alisar.

4 Remojar los bizcochos en el zumo de
naranja reservado (los 200 ml menos los

2 CS del punto 1), colocarlos encima de la
nata, presionar ligeramente y continuar
hasta que no queden bizcochos o hasta que
la tarta esté enteramente recubierta (lo

que sobre es para los golosos).

Desmenuzar el chocolate, ponerlo en una
taza y derretirlo al bano Maria. Con una
cuchara de café, repartirlo sobre los bizco-
chos. Reservar la tarta durante 1 hora en la
nevera.

Tiempo de preparacién: 35 minutos, mas el
tiempo de enfriar
Calorias por racién: 280

Pastel de
chocolate
y galletas

Triunfaba en las
fiestas de cumpleafios
cuando eras nino

En este capitulo no pretendemos enganar a
nadie: este pastel no es «jugosisimo», pero
esta muy bueno. Se prepara sin utilizar el
horno, como los restantes pasteles de esta
doble pagina.

Para 16 porciones
100 g de chocolate negro amargo

120 g de mantequilla

80 g de azlcar lustre

3 CS de almendras picadas

2 CS de chocolate rallado

unas 24 galletas de mantequilla
cacao en polvo para espolvorear

1 Trocear el chocolate, cortar la mantequilla
en dados y derretirlos juntos en un cazo a
fuego lento. Remover de vez en cuando

para que los ingredientes se derritan unifor-
memente.

2 Incorporar a la mezcla de chocolate y
mantequilla el azlcar lustre, las almendras
picadas y el chocolate rallado.

3 Cubrir por completo con una capa de
galletas el fondo de un molde rectangular
de 20 cm de largo. A continuacién banar las
galletas con una capa no excesivamente
gruesa de crema de chocolate y continuar
alternando capas con los dos ingredientes
hasta que no quede nada.

4 Reservar la preparacién por lo menos
1 hora en la nevera, volcarla, espolvorear
con cacao y cortarla en rebanadas.

Tiempo de preparacion: en total 1 hora y 15
minutos, pero sélo 15 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 165

(1



Pastel de uva

espina
iQué jugoso!

Para 12 porciones

Para la pasta:

200 g de Quark, 250 g de harina, 1 pizca de
sal, 2 CS de azlcar

Para el relleno:

750 g de uvas espinas, 250 g de Quark, 100
g de nata, 1 huevo, 1 CS de maicena, la piel
rallada de 1 limén ecolégico, 1 sobre de azi-
car vainillado, 50 g de miel (si las uvas espi-
nas estan muy acidas, se puede usar mas
azlcar).

Para untar: mantequilla o aceite

Después de hornear: az(car lustre

Pasta quebrada ¢ 45 min ¢ 180 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
cristal de paredes bajas, 28 0 30 cm @

/2 ) 1 Amasar el Quark, la harina, la sal y el azl-

car con 50 ml de agua fria hasta obtener una
pasta lisa.

2 Engrasar el molde y repartir la pasta en él
presionando con los dedos; formar también
una pared de unos 2 cm de alto. Reservar la
pasta durante 1 hora en la nevera.

3 Lavar las uvas espinas. Quitar los restos
de la flor, raspando con las ufias.

4 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar ya el turbo a 160 grados). Precocer la
pasta «a ciegas» en el centro del horno
durante 10 minutos. Mientras tanto, para
preparar la crema, mezclar el Quark, la nata,
el huevo, la maicena, la ralladura de limén, el
azlcar vainillado y la miel.

5 Verter las uvas espinas sobre la pasta
precocida y cubrirlas con la crema. Colocar
de nuevo el pastel en el horno y cocerlo
durante otros 35 minutos. A estas alturas, la
crema deberia tener un color dorado muy
tentador. Dejar enfriar la tarta, espolvorearla
con azlcar lustre y... icomerla enseguida!

Tiempo de preparacién: 2 horas y 15 minu-
tos, pero s6lo 35 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 195

sejo practico
U1za

¥ que utilizar forzosa-
mente Quark y nata. Un suizo
de"verdad mezclard todos 1los
productos T&cteos sobrantes
(también yogur o queso blan-
co) " Yy liolst Tncoerporarasatila
crema que recubre el pastel.
Lo dGnico que hay que vigilar
es que la cantidad total sea
de 350 g.

Pastel de
chocolate

con almendras
Yy mangos

Hay algo para todos
lfoist gu'sito’s

Para 12 porciones

100 g de chocolate negro amargo, 1 mango
grande o 2 pequefios (maduros pero todavia
firmes), 2 CS de zumo de limén, 5 huevos,
180 g de azlcar, 1 sobre de azdcar vainillado,
250 g de almendras molidas, 150 g de harina,
1/, sobre de levadura en polvo, 100 g de
crema acidificada o nata, 50 g de coco seco
rallado

Para el molde: mantequilla y harina

Pasta de mantequilla batidae 1 h

* 180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Trocear el chocolate y picarlo. Pelar los
mangos y cortar '/, 0 */, mango en tiras;
mas tarde serviran de decoracién. Separar la
pulpa restante del hueso, cortarla en dados
pequenos. Rociar las tiras con 1 CS de zumo
de lim6n y envolverlas con film transparente.
Mezclar el zumo de limén restante con los
dados de mango.



2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Untar el molde con mantequilla y enharinarlo.

3 Batir las claras a punto de nieve echando
paulatinamente la mitad del azdcar. Reservar
las claras batidas en la nevera.

4 Mezclar el aztcar restante y el azlcar vai-
nillado con las yemas y batirlas. La crema
debe aumentar de volumen y aclararse. Mez-
clar las almendras molidas, la harina y la
levadura en polvo e incorporar a la crema de
yemas. Agregar la crema acidificada.

5 Verter los dados de mango (no las tiras) y
el chocolate encima de la crema y agregar las
claras batidas en forma de monticulo; traba-
jar la mezcla cuidadosamente con la batidora
de varillas hasta obtener una masa homogé-
nea. Verterla en el molde y alisar.

6 Cocer el pastel en el centro del horno
durante 1 hora aproximadamente. Hacer la
prueba del palillo. Reservar el pastel de 5 a
10 minutos en el molde, desprenderlo de las

: paredes, ponerlo en una rejilla y dejarlo

enfriar por completo. Espolvorear el pastel
con el coco rallado y adornar con las tiras de
mango. Esta muy bueno con nata montada,
condimentada con jengibre molido o con jen-
gibre confitado y picado.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
de los que s6lo 40 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 380

Pastel de
cerezas con
grumos

Una placa de hornear
11ena de felicidad
pastelera

Para 20 porciones

Para el relleno y los grumos:

1 kg de cerezas (si es posible, guindas), 150 g
de mantequilla fria, 200 g de harina, 120 g de
azlcar, 1 pizca de sal, 1 CP de canela

Para la pasta:

150 g de mantequilla ablandada, 100 g de
azlcar, 3 huevos grandes, la piel rallada de

1 limén no tratado quimicamente, 1 pizca

de sal, 375 g de harina, 3 CP de levadura en
polvo, 100 ml de leche

Para la placa de hornear: mantequilla y harina
Pasta de mantequilla batida ¢ 35 min

® 200 grados

1 Lavar las cerezas. Sin el hueso, soltaran
mas zumo y la pasta saldréa mas roja y hime-
da; con el hueso, los invitados podran jugar a
ver quién escupe los huesos mas lejos. Prefe-
rimos no interferir en la decision y creemos
que es mejor que icada uno haga lo quiera!

2 Para los grumos, cortar la mantequilla.
Mezclarla con la harina, el azticar, la saly la
canela, trabajando con las yemas de los
dedos y sin amasar hasta obtener grumos de
tamafno mediano.

3 Precalentar el horno a 200 grados (conec-

tar mas tarde el turbo a 180 grados). Engra-
sar la placa y espolvorearla con harina.

4 Y ahora la pasta: batir la mantequilla y el
azlcar. Incorporar los huevos de uno en uno;
remover la masa, hasta que ya no se vean

huellas amarillas, antes de echar el siguiente
huevo. Agregar la ralladura de liméon y la sal.

5 Mezclar la harina con la levadura en
polvo. Incorporar esta mezcla y la leche a la
crema de mantequilla, alternando ambos
ingredientes. La pasta debe estar pesada y,
al levantar las varillas, resbalar lentamente.

6 Echar la pasta en la placa de hornear y
esparcirla uniformemente con una espatula
mojada o con un cuchillo ancho (mojarlo
bajo el chorro de agua). Colocar las cerezas
sobre la masa y esparcir los grumos encima.

7 Cocer el pastel en el centro del horno
durante unos 35 minutos, hasta que haya
subido un poco y esté bien dorado. Dejarlo
enfriar, cortarlo en trozos.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero sé6lo 50 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 300

@



Pastel
de ciruelas
con grumos de

nueces
Ideal para finales
del verano

Para 20 porciones

Para la pasta:

350 g de harina, 1 pizca de sal, 50 g de azi-
car, unos 18o ml de leche, 30 g de levadura
de panadero, 50 g de mantequilla ablandada
1 huevo

Para el relleno:

2 kg de ciruelas, 130 g de mantequilla fria
100 g de harina, 100 g de nueces molidas
(si no las encuentras molidas, las puedes
moler td mismo o las sustituyes por almen-
dras), 1 CP de canela, 130 g de azicar
moreno

Para la placa de hornear: mantequilla
Pasta de levadura ¢ 35 min ® 200 grados

1 Mezclar en un cuenco la harina con la sal
y el azlcar. Calentar la leche hasta que esté
tibia. Desmigajar la levadura y desleirla en la
leche. Cortar la mantequilla en dados y agre-
garla también a la leche. Se ablandara per-
fectamente.

2 Afiadir la mezcla de leche yelhuevoala
harina y amasar todo con las espirales de

la batidora eléctrica hasta que la pasta se
ponga correosa y se desprenda de las pare-
des del cuenco. Lo (inico que necesita ahora
la pasta es calor y tranquilidad. Hay que
taparla, pues, y dejarla reposar durante

1 hora.

3 Mientras tanto, lavar las ciruelas y abrir-
las lateralmente con un solo corte. Sacar el
hueso vy, en cada mitad, hacer dos cortes
mas, uno arriba y otro abajo, para poder
extenderlas planas.



4 Engrasar la placa de hornear con mante-
quilla. Volver a amasar la pasta brevemente,
colocarla en el centro de la placa y extender-
la uniformemente con los dedos o con el
rodillo enharinados. Resulta mas facil hacer-
lo con los dedos y es més divertido. Volver a
tapar con un lienzo y dejar reposar otros

15 minutos.

5 Mientras tanto, para los grumos, cortar la
mantequilla en dados y mezclarla con la hari-
na, las nueces, la canela y el aziicar. Amasar
| con las yemas de los dedos y presionar lige-
| ramente hasta que se formen grumos finos.

6 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Colocar las ciruelas en la placa, muy cerca
las unas de las otras, y distribuir los grumos
por encima.

/ Cocer el pastel en el centro del horno
durante unos 35 minutos. Dejarlo enfriar y,
cuando se pueda tocar sin quemarse los
dedos, comerlo con mucha nata montada.
No os enfadéis con las avispas que quieran
participar en el festin. iHay que tomarselo
con calma!

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
s6lo 40 minutos son de trabajo
Calorifas por racién: 275

Consejo practico

Cémo intensificar el
ces del pastel de ciruelas: des-
menuzar un pufnado de nueces Yy
dispersar los trozos sobre 1los

grumos.

Pastel
de platanos
con 1imdn

Radpido, cuadrado

y bueno

Para 20 porciones

3 limones no tratados quimicamente
4 platanos maduros (con la piel, unos 500 g)
250 g de mantequilla ablandada

150 g de azlicar moreno

4 huevos grandes

350 g de harina

2 CP de levadura en polvo

2 CS de ron (optativo)

Para la placa de hornear: mantequilla
Pasta de mantequilla batida ¢ 30 min
® 200 grados

sabor a nue-

1 Cepillar los limones bajo el chorro de
agua caliente, secar y rallar la piel. Exprimir-
los.

2 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Engrasar la placa de hornear. Pelar los plata-
nos y aplastarlos finamente con un tenedor.

3 Batir la mantequilla con el azlcar hasta
obtener una masa cremosa que, a pesar del
azlcar moreno, blanquee. Incorporar los hue-
VOS Uuno a uno Yy, antes de echar el siguiente,
remover la masa hasta que ya no se vean hue-
llas amarillas. Anadir la ralladura y el zumo de
limén. Agregar a la crema el ron y la harina
mezclada con la levadura en polvo.

4 Verter la pasta en la placa de horneary
alisar. Cocer el pastel en el centro del horno
durante unos 30 minutos, hasta que esté
bien dorado. Dejarlo enfriar y cortarlo en tro-
zos cuadrados.

Tiempo de preparacion: 50 minutos, de los
que 30 minutos son de espera
Calorias por racién: 220




Pastel de peras
Muy Jjugoso y muy bueno

Para 20 porciones

Para la pasta:

150 g de Quark

6 CS de aceite vegetal

1 huevo

2 sobres de azlcar vainillado

1 pizca de sal

1 CS de cacao en polvo

300 g de harina

3 CP de levadura en polvo

Para el relleno:

1,5 kg de peras maduras y jugosas
la cascara rallada de 1 limén grande, no tra-
tado quimicamente

3 huevos

250 g de Quark

250 g de crema acidificada

75 g de azlicar

1 sobre de azdcar vainillado

1 CS de maicena

1 pizca de clavo molido

Para la placa de hornear: mantequilla
Pasta de Quark y aceite ® 30 min
® 200 grados

1 Mezclar el Quark, el aceite, el huevo, el
azlcar vainillado, la sal y el cacao hasta
obtener una masa homogénea. Mezclar la
harina con la levadura en polvo. Agregar a

la masa de Quark la mitad de la harina remo-
viendo y la otra mitad amasando. Si la pasta
quedara demasiado consistente, se puede
agregar 10 2 CS de agua. Engrasar la placa
de hornear. Colocar la pasta encima y exten-
derla con el rodillo en todas las direcciones.

2 Pelar las peras, cuartearlas a lo largo y
descorazonarlas. Cortarlas en tiras no dema-
siado finas para que no se deshagan en

el horno. Mezclarlas cuidadosamente con el
limén. Precalentar el horno a 200 grados (méas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).

3 Continuemos con el relleno: separar las
yemas de las claras de huevo. Primero batir
las claras a punto de nieve. Mezclar las
yemas con el Quark, la crema acidificada, los
azlicares, la maicena y el clavo molido. Poner
las claras batidas en forma de monticulo
sobre la crema. Incorporar las claras cuida-
dosamente con la batidora de varillas.

4 Distribuir las peras sobre la pasta y
esparcir la crema por encima de las peras.
Cocer el pastel en el centro del horno duran-
te unos 30 minutos, hasta que la crema
cuaje. iDejar enfriar!

Tiempo de preparacion: 45 minutos de traba-
jo y 30 minutos de relax
Calorias por racion: 220

Pastel de
ruibarbo
merengado

Con crema y merengue:
una gozada doble

Para 20 porciones

Para la pasta:

400 g de harina, 100 g de aziicar, 1 pizca

de sal, 200 g de mantequilla fria, 2 yemas de
huevo, 2 CS de yogur

Para el relleno y la crema:

2 kg de ruibarbo, 120 g de azlicar, 1 vaina de
vainilla, /, | de leche, 1 CS de maicena, 50 g
de almendras molidas, 4 yemas, 2 claras
Para el merengue:

3 claras de huevo, 150 g de azlicar, 1 CP de
zumo de limén

Pasta quebrada ¢ 40-45 min ¢ 200 grados

1 Amasar enérgicamente la harina, el azi-
car, la sal, la mantequilla, las yemas y el
yogur. Formar una bola y reservarla durante
30 minutos en la nevera.

2 Lavar el ruibarbo. Cortar un trocito de
ambos cabos del tallo y quitar la piel tam-
bién. Cortar los tallos en trozos de 1 cm de
ancho. Mezclar con 40 g de azlcar y esperar
a que el ruibarbo suelte un poco de zumo.



3 Para la crema, cortar la vaina de vainilla a
lo largo y raspar las semillas. Verter en un
cazo junto con la leche y el azdcar restante.
Reservar 2-3 CS de leche, desleir en ella la
maicena y devolver el liquido al cazo. Agre-
gar las almendras y las yemas. Calentar la
mezcla de leche a fuego medio sin dejar de
remover hasta que se espese. Retirar del
fuego y sacar la vaina. Batir las claras a

punto de nieve e incorporarlas con cuidado a
la crema ligeramente enfriada.

4 Precalentar el horno a 200 grados (conec-

tar ya el turbo a 180 grados). Extender la
pasta en la placa de hornear sin engrasary
formar un reborde. Cocer la pasta en el cen-
tro del horno durante unos 10 minutos.

5 Escurrir el ruibarbo y repartirlo sobre la
pasta. Esparcir encima la crema de vainilla 'y
volver a hornear el pastel otros 20 minutos.

6 Al cabo de unos 10 minutos, montar las
claras para el merengue. Cuando les falte
poco, agregar el aziicar y el zumo de limén, y
continuar batiendo hasta que las claras

estén muy firmes. Llenar la manga pastelera.

7 Decorar el pastel con tiras de merengue
dispuestas en forma de enrejado y hornearlo
durante 10 0 15 minutos. Dejarlo enfriar y
servir recién hecho.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo unos 50 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 285

Pastel
de chocolate
y cerezas

Delicioso

Para 20 porciones

Para la pasta:

2 frascos de guindas, 250 g de mantequilla
ablandada, 180 g de azlcar, 1 pizca de sal,
6 huevos, 400 g de harina, 3 CP de levadura
en polvo, 4 CS de leche, 2 CS de cacao en
polvo, 2 CS de ron o de leche

Para la crema:

1 sobre de flan de vainilla, 1/, | de leche,

1 CS de azlcar, 200 g de mantequilla ablan-
dada, 50 g de azdcar lustre, 200 g de
cobertura de chocolate negro, 25 g de grasa
de coco

Para la placa de hornear: mantequilla

Pasta de mantequilla batida ® 30 min

¢ 180 grados

1 Precalentar el horno a 180 grados. Engra-
sar la placa de hornear.

2 Escurrir las guindas. Poner la mantequilla
troceada en un cuenco. Agregar el azlicar y la
sal, y batir. Agregar los huevos uno a uno y,

antes de echar el siguiente, remover hasta
que no queden huellas del anterior.

3 Agregar la harina con la levadura en polvo
a la crema de mantequilla y huevos. Anadir la
leche y remover. La pasta deberia resbalar
lentamente de las varillas. Verter la mitad de
la masa sobre la placa de hornear y esparcirla
con una espatula humedecida. Tefiir la segun-
da mitad de la masa con el cacao en polvo y
agregar el ron o la leche. Repartir la masa
oscura sobre la clara, distribuir las guindas

y hundirlas un poco en la pasta.

4 Cocer el pastel en el centro del horno
durante unos 30 minutos. Dejarlo enfriar.

5 Para la crema, mezclar el flan de vainilla
con el azdicar y unas CS de leche. Calentar el
resto de la leche hasta que hierva y agregar

el flan desleido sin dejar de remover. Dejar
enfriar la crema y removerla de vez en cuando.

6 Batir la mantequilla con el azicar lustre
incorporar la crema cucharada a cucharada.
Esparcir la crema sobre el pastel enfriado.

7 Trocear la cobertura y derretirla al bafio 7%
Maria con la grasa de coco. Verter con cuida-

do la cobertura sobre la crema, formando un

hilo fino, y repartirla con una cuchara. Espe-

rar a que el chocolate cuaje.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 45 minutos;
s6lo 30 minutos son de relax
Calorias por racion: 465



Brazo de gitano
con crema de

fresa y 1imén
Sabe a mama

Si queda perfecto o no..., no importa. El
brazo de gitano sabe maravillosamente
incluso cuando no se parece a los que ven-
den en las pastelerias.

Para 20 porciones

Para la pasta:

4 huevos

1 pizca de sal

50 g de azlicar

1 sobre de azicar vainillado

2 yemas de huevo

125 g de harina

1 pizca de levadura en polvo

Para el relleno:

1 limén no tratado quimicamente

600 g de fresas

50 g de azlcar lustre

2 sobres de azlcar vainillado

500 g de nata

Para la placa de hornear: papel vegetal
Después de hornear: azticar lustre
Pasta de bizcocho * 8-10 min ¢ 200 grados

1 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Revestir la
placa con papel vegetal.

2 Separar las yemas de las claras. Batir en
un cuenco las claras con las varillas de la
batidora eléctrica. Cuando empiecen a adqui-
rir consistencia, anadir paulatinamente la sal
y los azicares, y continuar batiendo hasta
que estén a punto de nieve.

3 Agregar una a una las 6 yemas. Mezclar
la harina con la levadura en polvo y tamizar
sobre las claras. Trabajar la masa con la bati-
dora de varillas, con cuidado pero a fondo.

4} Con una espétula o un cuchillo ancho,
esparcir enseguida la masa sobre la placa de
hornear. Debe tener un grosor de 1 cm apro-
ximadamente.

5 Cocer la masa 8 0 10 minutos en el horno
precalentado. No debe pegarse a los dedos
cuando se toca; ha de presentar un tono claro
y estar un poco hdmeda todavia. Muy impor-
tante: mientras esté la masa en el horno,
mojar un lienzo con agua caliente, escurrirlo
bien y extenderlo sobre una tabla de madera
grande o sobre la superficie de trabajo.

6 Sacar el bizcocho del horno y volcarlo
inmediatamente sobre el lienzo; desprender
con el cuchillo el papel de una de las puntas y

quitarlo cuidadosamente. Enrollar la ldmina
de pasta en el lienzo, es decir, enrollar ambos
uno por encima del otro. Dejar enfriar.

7 Mientras tanto, para el relleno, lavar el
limén bajo el chorro de agua caliente y secar
lo. Rallar finamente la cascara con el rallado
especial para limones. Cortar el limén por la
mitad y exprimirlo.

8 Lavar las fresas pasandolas con cuidado
por agua fria (no directamente bajo el cho-
rro), secarlas y quitarles el pedinculo. Apar-
tar unas cuantas y aplastar las restantes con
un tenedor. Mezclar la papilla con el azicar
lustre.

9 Montar la nata con el aziicar vainillado.
Mezclar bien las fresas, la ralladura y el
zumo de limén e incorporar la nata.

10 Desenrollar la ldmina de bizcocho y
esparcir una capa no demasiado gruesa de
crema de fresa; no llegar hasta los bordes
para evitar que la crema se salga al enrollar
el brazo de gitano. Es mucho mejor aprove-
char el resto de la crema para revestir el pas-
tel por fuera. Enrollar de nuevo la lamina.
Con sélo levantar el lienzo, el brazo de gita-
no se enrollara por si mismo sin que haga
falta tocarlo mucho. Dejarlo resbalar sobre
una fuente para tartas; en el mejor de los
casos, el punto de unién quedara invisible er
el fondo. Revestir el brazo de gitano con el
resto de la crema de fresas y espolvorearlo
con azdcar lustre. Cortar en rodajas las fre-
sas reservadas y decorar el pastel.

Tiempo de preparacion: 45 minutos
Calorfas por racion: 160

Variantes:

Relleno de 1imédn

Mezclar la nata con la ralladura y el zumo de
2 limones no tratados quimicamente y 250 g
de Quark.

Relleno de chocolate
Derretir 150 g de tu chocolate favorito y
dejarlo enfriar. Agregar 200 g de Quark, ricot:
ta o mascarpone. Montar 500 g de nata con
un sobre de azlcar vainillado y una pizca de
canela e incorporar a la crema anterior.






Tarta de
ricofta con
nectarinas

y frambuesas
Estamos en verano...

Para 12 porciones

4 nectarinas, 2 CS de zumo y la piel rallada
de 1 limén no tratado quimicamente, 4 hue-
V0S, 2 yemas, 150 g de az(car, 1 sobre de
azlcar vainillado, 500 g de ricotta, 150 g de
almendras molidas, 400 g de frambuesas,

1 sobre de gelatina neutra para glasear, */, |
de zumo de grosellas o de frambuesas

Para el molde: papel vegetal

Masa de queso ® 1 h » 180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Lavar las nectarinas, cortarlas en torno al

hueso y girar las dos mitades en sentido con-

trario hasta que se desprendan del hueso.
Cortar la nectarina en rodajas de algo menos
de 1 cm de grosor y rociarlas con el zumo de
limén.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados). Es
aconsejable revestir el molde con papel
vegetal. Recortar, pues, un circulo de papel

para el fondo y una tira para las paredes y
colocarlos en el molde.

3 Separar las yemas de las claras de los

4 huevos. Batir las claras a punto de nieve.
Después batir todas las yemas con los azlica-
res y la ralladura de limén hasta que estén
espumosas. iLa espuma de las yemas sera
visiblemente mas clara y voluminosa! Anadir
el queso ricotta cucharada a cucharada, des-
pués las almendras vy, por (ltimo, las claras
batidas en forma de monticulo. Amalgamar
con cuidado para no perder volumen.

4 Verter la mitad de la masa de ricotta en el
molde, colocar las nectarinas y taparlas con
el resto de la masa. Cocer la tarta en el cen-
tro del horno apenas una hora, hasta que la
masa esté consistente y ligeramente dorada.
Dejar enfriar la tarta dentro del molde.

5 Y ahora la cubierta. Por favor, no lavar las
frambuesas; sélo escogerlas bien y tirar las
estropeadas. Colocarlas encima de la tarta,
que aln esta en el molde.

6 Preparar la gelatina para glasear con el
zumo de fruta siguiendo las instrucciones del
envase y repartirla sobre las frambuesas.
Dejar cuajar la gelatina y desmoldar la tarta.
Levantarla con el papel para que no se rompa
y depositarla en una fuente para tartas.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 50 minutos
de trabajo
Calorias por racién: 280

Tarta de 1imédn
iUna amiga bien
conocida que aqui

no debe faltar!

Para 12 porciones

Para la pasta:

200 g de harina, 50 g de az(car, 1 sobre de
azlcar vainillado, la piel rallada de /, limén
no tratado quimicamente, 100 g de mante-
quilla fria, 1 yema de huevo

Para el relleno:

2 limones y medio no tratados quimicamen-
te, 4 huevos, 1 yema de huevo, 200 g de azli
car, 125 g de nata, 1 CS de aztcar lustre
Para hornear «a ciegas»: papel vegetal y
judfias o garbanzos secos

Pasta quebrada ¢ 1 h » 180/150 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
cristal de paredes bajas

1 Parala pasta, mezclar la harina con los
azlcares y la ralladura de limén. Agregar la
mantequilla cortada en dados pequefos y
la yema. Amasar los ingredientes con las
manos frias.

2 Extender la pasta en forma de lamina
redonda y suficientemente grande para



evestir el molde. Lo mejor es extenderla
ntre dos trozos de film transparente. Forrar
| molde sin engrasar y formar una pared de
Inos 2 0 3 cm de alto. Reservar el molde
lurante 1 hora en la nevera.

3 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
arya el turbo a 160 grados). Pinchar el

ondo de pasta repetidas veces con un tene-
for. Recortar un circulo de papel vegetal,
olocarlo sobre la pasta y fijarlo con una

apa de judias o garbanzos secos. Cocer en
| centro del horno durante 10 minutos.

{|. Para el relleno, lavar los limones, secar-
os y rallar la piel. Exprimir el zumo. Batir los
1uevos enteros, la yema y el azdcar con las
arillas de la batidora eléctrica hasta obtener
Ina masa espumosa; agregar la ralladura y

2l zumo de limén. Montar la nata e incorpo-
arla con la ayuda de la batidora.

5 Retirar de la pasta horneada las judias o
0s garbanzos y el papel. Verter la crema de
imén y volver a colocar la tarta en el horno.
{ornearla a 150 grados (en el turbo tan sélo
1130 grados) durante unos 50 minutos. La
arta no debe dorarse, pero la crema ha de
uajar.

6 Sacar la tarta del horno y dejarla enfriar
lentro del molde. Antes de servir, conectar el
rill del horno. Espolvorear la tarta con azu-
ar lustre y dorarla 1 minuto aproximadamen-
e sin quitarle los ojos de encima porque a
eces se dora mas deprisa y el azicar se

quema con facilidad. Si tu horno no tiene
grill, se pierde la costra. Aun asi, la tarta esta
buenisima. No obstante, nunca esta de mas
espolvorearla con una capa fina de azlcar
lustre.

Tiempo de preparacion: 35 minutos de traba-
joy1horay 45 minutos de relax
Calorias por racién: 290

Tarta rapida

de peras

Hecha con reservas
para saciar un ataque
de glotoneria o para
visitas inesperadas

Para 12 porciones

300 g de pasta de hojaldre congelada,

1 sobre de flan de chocolate en polvo,

2 sobres de azlcar vainillado, 450 ml de
leche, 100 g de nata, 1 CS de cacao en polvo,
1 bote grande de peras partidas por la mitad
(460 g, peso escurrido)

Para hornear «a ciegas»: papel vegetal y
judias o garbanzos secos

Pasta de hojaldre ¢ 20 min ¢ 200 grados
Molde desmontable o molde de ceramica o
cristal de paredes bajas, 28 0 30 cm @

1 Separar las laminas de pasta de hojaldre,
cubrirlas con un lienzo y dejarlas desconge-
lar durante 15 minutos.

2 Mientras tanto, desleir el flan de chocola-
te y el azlcar vainillado en /g de litro de
leche. Calentar el resto de la leche hasta que
rompa a hervir y agregar el flan. Prepararlo y
dejarlo enfriar. Remover de vez en cuando.

3 Montar la nata y agregarla al flan junto
con el cacao en polvo. Escurrir las peras y
cortarlas en trozos.

4 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Mojar el molde
con agua fria y no secarlo.

5 Apilar las laminas de pasta de hojaldre y
extenderlas sobre la mesa enharinada. Como
no es posible extender una lamina redonda
(el hojaldre viene en laminas rectangulares),
hay que recortar la pasta de la forma ade-
cuada. Revestir el molde y formar un rebor-
de; tapar el hojaldre con un trozo de papel
vegetal, fijarlo con las legumbres secas y
cocerlo en el centro del horno durante 12
minutos.

6 Dejar enfriar, esparcir la crema de choco-
late y repartir encima los trozos de pera.
Reservar la tarta 1 0 2 horas en la nevera.

Tiempo de preparacién: 50 minutos, de los
que 20 son de trabajo
Calorias por racién: 235

(oL






«iLo quiero todo! iY lo quiero ahora mismo!» iQué mono. Y qué candido.
Basta con introducir «pastel de manzana» en uno de los buscadores de
Internet y echar un vistazo a lo que sale. Pero si quieres conocer de verdad
tus propios limites, debes leer todos los «Pérez» de la guia telefonica.

Si no deseas perder el resto de tu vida comiendo pastel de manzana en casa
de los Pérez, debes poner coto a tu ambicion y concentrarte en algo mas
asequible. Por ejemplo, magdalenas. O amaretti, triangulos de nueces,
medias lunas de vainilla y bizcochos. Son los portatiles de la reposteria: son
mas pequenos, simples y manejables que sus hermanos mayores, pero tie-
nen lo mismo que ellos.

¢Te niegas a tener una fuente para pasteles en casa y te pones enfermo
cuando la tarta Selva Negra te pone perdida la mochila? Pues, cuando se
trata de hacer pasteles, deberias decirte: «S6lo quiero un poco, pero un
poco de todo». En primer lugar, no tardaras mucho en cumplir tus deseos. Te
saldran cosas muy buenas. Y encima, pasaras por listo.
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NEGRO

Alemania

Tasse Kaffee: una taza grande de café fil-
trado

Kdnnchen Kaffee: jarrita que muchas veces
no llega a dos tazas de café; ahorra trabajo
a los camareros y proporciona mayores
ganancias al propietario

Mokka: café de filtro corto y concentrado,
un torrefacto especial

Italia

Caffe: café corto; se hace con agua que,
empujada por la presion del vapor, se filtra
rapidamente a tra-
vés del café moli-
do, lo cual le pro-
porciona mucho
aroma, algo de
espumay poca
cafeina

Ristretto: café sin
las primeras gotas
de café muy con-
centrado

Doppio: café doble
Lungo: café con
un poco mas de
agua

Americano: café aguado

Austria

Schwarzer: café de filtro concentrado, corto
o0 en taza grande

Verldngerter: Schwarzer servido con mas
agua

Mokka: café de filtro corto y concentrado,
un torrefacto especial

Lauf: moca con mas agua

E1T resto del mundo

Short black (Australia): café o espresso, a
menudo mas bien lungo

Moca turco: café corto, concentrado y hervi-
do repetidas veces con sal, azicar y el poso
Café (Francia), coffee (Estados Unidos, Ingla-
terra): café de filtro

Schiimli-Café (Suiza): una taza de café
recién hecho, coronado por una roseta de
crema

BLANCO Y NEGRO

za de café con nata mon-

tada (no tiene nada que ver con el
capuchino)

Italia
Cappuccino: /5 de café, /5 de leche
caliente y */5 de espuma de leche

Austria

Brauner: Schwarzer con un chorro de leche
caliente, corto o en taza grande
Kapuziner: moca con un chorro de leche
caliente

E1 resto del mundo
Flat white (Australia): short black con leche
caliente y muy poca espuma

DORADO

Alemania
Milchkaffee: taza de café con mucha leche
caliente, sin espuma

Italia

Caffe latte: café en un vaso que se llena
lentamente con mucha leche caliente sin
espuma

Latte macchiato: leche caliente con espu-
ma en vaso, encima de la cual se vierte len-
tamente un café

Austria

Melange: moca y leche caliente a partes
iguales, con poca o ninguna espuma
Melange vienesa: Melange con espuma
Verkehrter: Melange con mas leche que
café

Franziskaner: Verkehrter con espuma

E1l resto del mundo
Café au lait (Francia): una taza de café de
filtro con mucha leche caliente, sin espuma




p— i R harina, todas ellas dobladas de
ch' X . Qe manera bastante enredada. Con
e - todos mis respetos, Harry: serias
‘E e incapaz de conseguir eso. Te lo
digo porque soy igual de perezo-
sa que tu madre. Por eso, hazle

Respuestas de nuestra caso por lo menos esta vez y utili-
tia repostera a todas za pasta congelada.
las PD (preguntas
desesperadas) Una vez en casa: dejar las placas

de pasta sobre la superficie de
¢Puedo hacer yo mismo la pasta de hojal- trabajo hasta que estén desconge-
dre? ¢Existe una receta para prepararla? ladas (unos 15-20 minutos). Después, empezar a trabajar antes de que el hojaldre se ablan-
¢Cuél es la mejor forma de conservarla? ¢Es de demasiado. Si quieres extender una sola lamina grande, tienes dos posibilidades: solapar
igualmente buena la pasta de hojaldre con- los bordes de las placas, previamente mojados con agua, y extender el hojaldre sobre una
gelada? En el fondo rechazo los alimentos superficie enharinada (la lamina horneada saldra mas bien plana); o bien mojar con agua
congelados, pero mi madre dice que no hay todas las placas menos una, apilarlas de manera que la seca esté arriba y extender una lami-
que tener prejuicios. éTiene razén? ¢0 es na fina (la pasta subira considerablemente al hornearse).
simplemente demasiado perezosa para pre-
parar el hojaldre en casa? Levantar la pasta de la mesa para que no se tense; asi se puede evitar que se alabee en el

Harry de Bremen horno. Para mejorar el resultado, la pasta se puede perforar con un tenedor. Es importante
que la pasta se corte con un cuchillo bien afilado para no tener que apretar mucho, lo cual
g . haria que las capas de pasta se pegasen. Igualmente, hay que evitar utilizar yema de huevo
La tia I1se acons Sl ] 5 como pegamento para cerrar bolsitas de pasta, ya que pegaria los cantos. En ambos casos
la pasta no sube.
¢{Sabes de qué esta compuesta la pasta de
hojaldre congelada? Tiene mas de doscientas Ahora ha llegado el momento de cocerla en una placa de hornear rociada con agua. Abre los
capas de pasta, hecha con mantequilla y 0jos, Harry, y estate atento a lo que te dice tu madre.

Una escapada al universo de las galletas

El hecho de que la naturaleza no conozca Se coge una cucharada de pasta de mante- ¢Qué hemos aprendido? La perfeccién de la
lineas rectas y esté llena de curvas se puede quilla batida, se coloca sobre una placa de reposteria es el circulo; lo demuestran los
comprobar facilmente echando una mirada al hornear y se mete en el horno caliente. Al diferentes tipos de galleta, los bufiuelos y las
universo. Cada rayo de sol, por muy rapido cabo de poco tiempo, el monticulo irregular magdalenas. Si no salen redondas, el hom-
que se precipite hacia adelante, se encorva adoptara la forma de un disco circular que se bre tiene algo que ver. Basta con poner como
tarde o temprano vy, si la materia se deja tran- convertira en una galleta crujiente. ejemplo el caso de las bolsas de Quark, los
quila durante unos milenios de anos, acaba- cuernecitos de pasta o las estrellas de cane-
ra por coagularse en forma de planetas per- Pero ¢por qué la tierra no es un disco? Por- la; pero cuando estas
fectamente redondos. que no sabe nada de gravitacién. Si los hor- delicias se sirvan

nos estuvieran equipados con un instrumen- en un plato para
Este fendmeno del ambito de las ciencias to que anulara la gravitacion, el pastel toma- tortas, la
naturales también se puede observar en la ria la forma de una pelota y se hornearia redondez de
vida cotidiana, por ejemplo en el horno, flotando en el aire, igual que un bufiuelo que éste preva-
donde acontece la colision de energia a nadase en aceite caliente. Sin embargo, al lecera nue-

" menor escala. En este caso son las formas ser asi, se afadiria otra dimension al proble- vamente

pequefias las que muestran lo esencial. El ma de como cortar un pastel en trozos igua- sobre las
experimento siguiente lo prueba: les. Por esa simple raz6n suponemos que rectas. Es

falta mucho tiempo para que los hornos curioso,

incorporen un «ignoragravitacion». ¢verdad?
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Magdalenas

con arandanos
iMuy facil!

Para 12 unidades

250 g de arandanos, 250 g de harina de
trigo, 2 CP de levadura en polvo, 1 pizca de
sal, 1 huevo, 100 g de aziicar, 1 sobre de
azlcar vainillado, 250 g de suero de leche o
yogur desnatado, 2 CS de mantequilla
derretida

Para el molde: mantequilla

Pasta de mantequilla batida ® 20 min

® 200 grados

Placa para hornear o moldes de papel

1 Lavar rapidamente los arandanos frescos
en un colador bajo el chorro del agua y escu-
rrirlos, o dejar descongelar los arandanos con-
gelados en un colador. Precalentar el horno a
200 grados (conectar ya el turbo a 180 gra-
dos). Engrasar la placa para hornear magdale-
nas. Quien no tenga una placa especial, que
coja 2 moldes de papel y los coloque, uno
dentro del otro, en una placa normal.

2 Mezclar la harina con la levadura en
polvo y la sal. Cascar el huevo y ponerlo en
un cuenco; anadir los azlcares y batir enérgi-
camente con la batidora eléctrica hasta obte-
ner una masa espumosa. Continuar batiendo
y agregar el suero de leche y, cucharada a
cucharada, la mezcla de harina. Al final incor-
porar la grasa liquida y los ardandanos.

3 Llenar los huecos de la placa especial 0
los moldes de papel con la pasta hasta 2/ de
su capacidad para que la masa tenga espa-
cio para subir. Cocer las magdalenas en el
centro del horno durante unos 20 minutos,
hasta que hayan subido y estén doradas.
Dejarlas enfriar, desmoldar y ia comer!

Tiempo de preparacion: 40 minutos, de los
que 20 son de observacion
Calorfas por magdalena: 130



Magdalenas

de chocolate
Atiborradas
de chocolate

Para 12 unidades

200 g de chocolate con leche, 100 g de man-
tequilla, 200 ml de leche, 1 huevo, 100 g de
nata acida o crema acidificada, 50 g de azu-
car moreno, 250 g de harina, 1 CS de maice-
na, 2 CP de levadura en polvo, 3 CS de cacao
en polvo, 1 pizca de sal

Para el molde: mantequilla y azlicar moreno
Pasta de mantequilla batida ® 20-25 min

Ma g d a '| enas 2 Mezclar la harina con la levadura en * 180 grados
-I . P polvo y la sal. Precalentar el horno a 200 gra- Placa para hornear magdalenas o moldes
d £ Tmon dos (conectar ya el turbo a 180 grados). d l
Acidamente Engrasar la placa para hornear magdalenas o s e
refrescantes poner cada vez 2 moldes de papel, uno den-
tro del otro. 1 Picar finamente el chocolate. Derretir en
B .- unidades un cazo la mantequilla con 30 g de chocola-
] Bl 3 Batir enérgicamente en un cuenco los te. Batir la leche con el huevo, la nata aciday
2limones no tratados quimicamente, huevos y el aziicar con las varillas de la bati- el azicar.
50 g de pistachos sin salar, aunque también dora eléctrica. Agregar la leche y el yogur.
pueden utilizarse almendras picadas Seguir removiendo y afadir la harina cucha- 2 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
¥ rada a cuchara. Al final, incorporar la ralladu- tar ya el turbo a 160 grados). Mezclar la hari-
250 g de harina, 2 CP de levadura en ra de limén, el limén troceado y los pistachos na con la maicena, la levadura, el cacao y la
polvo, 1 pizca de sal, 2 huevos, 150 g de picados. sal. Agregar la leche con el huevo, la mante-
s s quilla con el chocolate y el resto del chocola-
azcar moreno, */g | de leche, 125 g 4 Poner la pasta en los huecos de la placa te picado. Trabajar la masa ligeramente y
de yogur o en los moldes de papel, haciendo servir dejar de remover cuando los ingredientes se
Para el molde: mantequilla una cuchara. No llenarlos del todo para que hayan mezclado homogéneamente.
: » ; la pasta no se derrame al hornearse. Decorar
Pasta de mantequilla batida ¢ 20 min con los pistachos restantes. 3 Engrasar la placa para hornear magdale-
* 200 grados nas y espolvorear con aztcar sélo la base, o
Placa para hornear magdalenas o moldes 5 Cocer las magdalenas en el centro del bien poner cada vez dos moldes de papel,
horno durante 20 minutos, hasta que hayan uno dentro del otro. Verter la pasta y alisarla
de papel subido y hayan adquirido un bello tono dora- cuidadosamente; no llenar del todo los hue-
do. Dejarlas reposar poco tiempo, desmoldar cos.
1 Lavar los limones bajo el chorro del agua y dejarlas enfriar por completo sobre una
caliente y secarlos. Rallar finamente la piel. rejilla. 4 Cocer las magdalenas en el centro del
Quitar la membrana blanca de uno de los horno de 20 a 25 minutos. Dejarlas entibiar ( 8"
limones. Cortar la pulpa entre las membra- Tiempo de preparacién: 50 minutos, de los 5 minutos dentro del molde, colocarlas sobre :
nas que separan los gajos. Trocearla cuida- que 30 son de trabajo una rejilla y dejarlas enfriar por completo.
dosamente y extraer todas las pepitas. Con Calorias por magdalena: 170
un cuchillo grande, picar los pistachos Tiempo de preparacion: 40-45 minutos, pero
medianamente finos y reservar unos s6lo la mitad del tiempo es de trabajo

cuantos. Calorias por unidad: 275




Bolsas de Quark
Ideales para desconge-
larlTas cuando Tleguen

visitas inesperadas

Para 16 unidades

Para la pasta:

150 g de Quark, 6 CS de aceite vegetal,

1 huevo, 2 sobres de azticar vainillado,

1 pizca de sal, 300 g de harina, 3 CP de
levadura en polvo

Para el relleno:

350 g de Quark, queso blanco o requeson,
3 CS de crema acidificada o nata acida,

1 huevo, 70 g de azlicar, la piel rallada de

1 naranja grande, no tratada quimicamente,
1 CS de fideos de chocolate (optativo)

Para untar: 1 yema de huevo, 1 CS de leche
Para el molde: papel vegetal

Pasta de Quark y aceite ® 20 min ¢ 200 grados

1 Mezclar el Quark, el aceite, el huevo, el
azlcar vainillado y la sal. Mezclar la harina
con la levadura en polvo; afiadir al queso
la mitad de la harina removiendo y la otra
mitad amasando.

2 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Revestir la

placa con papel vegetal. Para el relleno, mez-

clar el Quark con la crema acidificada, el

huevo, el azlicar, la piel de naranja y los fide-

os de chocolate.

3 Batir la yema de huevo con la leche. Enha-
rinar la superficie de trabajo y extender la
pasta con el rodillo (enharinado) en todas
direcciones hasta obtener una lamina fina.
Recortar cuadrados de 10 cm de largo y colo-
car apenas 1 CS del relleno en el centro de

cada cuadrado. Con un pincel, mojar las esqui-
nas con un poco de yema, doblarlas hacia den-

tro y cerrarlas presionando y girando.

4 Colocar las bolsas de Quark en la placa
de hornear; lo mejor es hacerlo con una
espatula para que no se rompan. Pincelarlas
con el resto de la yema y cocerlas en el cen-
tro del horno durante unos 20 minutos,
hasta que estén bien doradas. Dejar enfriar.

Tiempo de preparacion: 1 hora, de la que 40
minutos son de trabajo
Calorias por bolsa: 210

Cruasanes

de frutos secos
iA comer enseguida!

Para 18 cruasanes
6 placas de pasta de hojaldre congelada,
150 g de avellanas molidas o de almendras,

5 CS de nata, 4 CS de miel, 1 CP de canela, [z
piel rallada y 1 CS de zumo de /, limén no
tratado quimicamente

Para untar: 1-2 CS de mantequilla derretida
Después de hornear: aztcar lustre

Pasta de hojaldre ® 20 min ¢ 200 grados

1 Poner las placas de hojaldre una al lado
de la otra, cubrirlas con un lienzo y esperar
unos 15 minutos a que se descongelen.

2 Mezclar bien las avellanas con la nata, la
miel, la canela, la ralladura y el zumo de
limén. Precalentar el horno a 200 grados
(conectar ya el turbo a 180 grados). Mojar la
placa de hornear con agua fria.

3 Extender las placas de hojaldre sobre la
superficie de trabajo enharinada dandoles el
doble de su tamafio original y cortar cada
lamina en 3 triangulos. Repartir el relleno en
el centro de los triangulos. Enrollarlos empe-
zando por el lado mas largo, torcerlos ligera-
mente en forma de cruasanes y colocarlos en
la placa. Pincelar con mantequilla.

4 Cocer los cruasanes en el centro del
horno durante unos 20 minutos, hasta que
estén bien dorados. Dejarlos enfriar y espol-
vorear con azlcar lustre.

Tiempo de preparacién: 1 hora, de la que 25
minutos son de trabajo
Calorfas por cruasan: 120



Brioches
Muy francés

Para 12 brioches

500 g de harina, 30 g de levadura de pana-
dero, 1 sobre de azlcar vainillado, 5 huevos,
1 pizca generosa de sal, 200 g de mantequi-
lla ablandada

Para untar: 1 yema de huevo

Pasta de levadura ® 20 min ¢ 220 grados
24 moldes de papel

1 Amontonar la harina en la mesa y formar
un hueco en el medio. Desmigajar la levadu-
ra, desleirla en 3 CS de agua tibia y echarla
en el hueco.

2 Afadir el azdcar vainillado, los huevos y
la sal y remover muy bien. Cortar la mante-
quilla en dados pequenos, agregarlos y ama-
sar la pasta con energia. Poner la pasta en
un cuenco, cubrirlo con un lienzo y mante-
nerlo en la nevera toda la noche.

3 Volver a amasar a fondo la pasta y repar-
tirla en 12 trozos. Quitar un tercio de cada
trozo y hacer unas bolas. Formar con los dos
tercios restantes unas bolas mas grandes.
Colocar una bola grande en 2 moldes de
papel (uno dentro del otro) y coronarla con
una bola pequena presionando ligeramente.
Repetir la operacién con los demas trozos.

4 Los brioches deben subir otra vez duran-
te 1 hora en un sitio templado. Precalentar
el horno a 220 grados (conectar ya el turbo a
200 grados). Disponer los brioches en la
placa de hornear y pincelarlos con la yema
de huevo. Cocerlos en el centro del horno
unos 20 minutos, hasta que hayan subido y
estén bien dorados. Comerlos recién salidos
del horno con mantequilla y confitura.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
35 minutos son de trabajo (sin contar el
tiempo de reposo durante la noche)
Calorias por brioche: 315

Friandaises

de almendras

["PoirasfaivioiR: s nioisme
braitaisils si@l¥aiss cilkaiz@is
de huevo)

Pastitas jugosas y crujientes que saben

como si las hubieras comprado en una paste-

leria parisina. Lo ideal es poder hornearlas
en moldes ovalados, pero una placa para
hornear magdalenas sirve también.

Para 12 unidades

190 g de mantequilla, 250 g de azlcar lustre,
80 g de harina, 130 g de almendras molidas,
1 pizca de sal, 6 claras de huevo, 50 g de
almendras fileteadas

Pasta quebrada de almendras ¢ 20 min
¢ 200 grados
Moldes ovalados o placa para hornear
magdalenas

1 Derretir la mantequilla en un cazo a fuego
medio y no retirar hasta que no esté ligera-
mente dorada (eso les da un delicioso sabor
a mantequilla). Ahora, date prisa y retira el
cazo del fuego, porque si no todo sabra a
quemado. Precalentar el horno a 200 grados
(conectar ya el turbo a 180 grados).

2 Mezclar el azicar lustre, la harina, las
almendras y la sal. Remover las claras sin
batir: deben hacer que la pasta quede cru-
jiente, no esponjosa. Agregar la mezcla de
azlcar con harina y remover hasta obtener
una masa homogénea. Y ino batir nunca!

3 Incorporar la mantequilla tibia y, al final,
las almendras fileteadas. Untar los moldes o
la placa con mantequilla y verter la pasta
hasta 3/4 de su altura. Cocer las friandaises
en el centro del horno durante 5 minutos y
luego bajar el calor a 180 grados (el turbo a
160 grados). Cocerlas otros 20 minutos mas,
hasta que estén bien crujientes. Sacarlas del
horno y dejarlas reposar 10 minutos dentro
de los moldes antes de desmoldarlas y dejar-
las enfriar por completo sobre una rejilla.

Tiempo de preparacion: 55 minutos, de los
que 30 son de trabajo
Calorias por unidad: 320

(&



Tridangulos

de frutos secos
Tienen éxito con

todo el mundo, por To
menos durante 1los
10 primeros dias

Para 20-30 triangulos crujientes

Para la pasta:

220 g de mantequilla ablandada, 150 g de
azlcar lustre, 1 huevo, 1 yema de huevo, 1 CP
de piel rallada de limén (no tratado con pro-
ductos quimicos), 350 g de harina, 1!/, CP de
levadura en polvo

Para el relleno:

60 g de naranja confitada, 60 g de lim6n con-
fitado, 70 g de avellanas o almendras, 60 g
de pistachos, 200 g de miel, 200 g de mante-
quilla, 8 CS de nata, 370 g de avellanas o
almendras molidas, */, CP de canela, 1 pizca
de clavo molido, 70 g de tiritas de almendra
Después de hornear: 300 g de cobertura de
chocolate negro

Pasta quebrada ¢ 20-25 min ¢ 180 grados

1 Parala pasta, batir la mantequilla hasta
que esté cremosa y anadir paulatinamente el
azlcar lustre, el huevo, la yema de huevo y

la ralladura de lim6n. Mezclar la harina con
la levadura en polvo, agregar a la mezcla
anterior y amasar rapidamente. Con un rodi-
llo enharinado, extender la pasta en una
placa de hornear honda y sin engrasar.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Para el relleno, picar la naranja y el

limén confitados en trozos pequefos y
picar las avellanas y los pistachos en trozos
gruesos. Mezclar en un cazo la miel, la
mantequilla y la nata con las almendras y
las especias. Calentar la mezcla a fuego
lento hasta que se haya convertido en una
papilla espesa.

3 Agregar las avellanas picadas, los pista-
chos y las tiritas de almendra; dejar enfriar

5 minutos. Esparcir la mezcla sobre la lamina
de pasta y cocerla en el centro del horno
20-25 minutos. Dejar enfriar por completo
durante toda la noche.

4 Cortar la preparacion primero en cuadra-
dos de unos 10 cm de largo y éstos, a su
vez, diagonalmente en triangulos. Picar la
cobertura, derretirla al bafio Maria y sumer-
gir en ella los bordes de los triangulos de
frutos secos. Para secar, ponerlos encima
de una rejilla. Se conservaran durante 10
dias.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
(aproximadamente 1 hora de trabajo)
Calorias por triangulo (si son 30): 385

Variante:

Triangiulos de coco
Amasar 375 g de harina con 175 g de mante-
quilla, 60 g de azlcar, 1 huevo y 1 pizca de
sal. Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se calentara el turbo a 160 grados).
Extender la pasta en la placa de hornear con
el rodillo. Mezclar 4 huevos con 200 g de
nata, 150 g de azlcar, 2 CP de cascara rallada
de limén y 250 g de coco rallado. Esparcir la
crema encima de la pasta y cocerla en el cen-
tro del horno durante unos 30 minutos. Dejar
enfriar, cortar la lamina horneada en cuadra-
dos y a continuacién en triangulos. Derretir
100 g de cobertura, mojar las puntas y dejar-
las secar. Tener paciencia hasta el dia
siguiente.

Brownies

con cacahuetes
Sabor a América

Para 40 unidades

150 g de cobertura de chocolate negro, 200 g
de mantequilla, 100-200 g de cacahuetes sin
tostar y sin salar, 6 huevos, 350 g de azlcar
moreno, 150 g de crema o mantequilla de
cacahuetes, 150 g de crema acidificada,

200 g de harina, 4 CS de cacao en polvo,

1 pizca de sal



Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de mantequilla batida ® 30 min

* 180 grados

1 Picar la cobertura en trozos pequefos,
derretirla con un poco de mantequilla al bafio
Maria y dejarla enfriar ligeramente. Picar grue-
505 los cacahuetes. Batir los huevos con el
azlicar hasta obtener una masa espesa y
espumosa. Mezclar la masa de chocolate y las
cremas de huevo y de cacahuetes y batirlas

un rato. Anadir la crema acidificada.

2 Mezclar la harina con el cacao en polvo y
la sal. Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se calentara el turbo a 160 grados).
Incorporar con un cucharén la mezcla de hari-
nay los cacahuetes a la masa de chocolate,
removiendo hasta que quede homogénea.

3 Esparcir la masa en una placa de hornear
revestida con papel vegetal y cocerla en el
centro del horno durante unos 30 minutos.
La preparacién deberia conservar un poco de
humedad en el centro, pero sin que lleguen a
pegarse migas cuando se introduzca un pali-
llo de madera a modo de prueba.

4 Dejar enfriar por completo la pasta de
chocolate en la placa de hornear. Después
cortarla en rectangulos de 5 x 8 cm y retirar-
los de la placa.

Tiempo de preparacion: 1 hora, de la que 30
minutos son de tranquilidad
Calorias por brownie: 180

Barritas

de albaricoque
Te proporcionan energia

Para unas 18 barritas

50 g de albaricoques secos, no tratados qui-
micamente, 180 g de mantequilla, 2-3 CS de
miel, 250 g de copos de cereales, de choco-
late o de miel, 8o g de almendras picadas,

1 huevo, 1 yema de huevo, 100 g de harina,
100 g de confitura de albaricoque, 1 CS de
zumo de limén

Para la placa de hornear: mantequilla

Pasta quebrada ® 30 min ¢ 180 grados

1 Cortar los albaricoques en dados peque-
nos. Calentarlos a fuego lento con la miel y la
mantequilla. Meter los cereales en una bolsa
y pasar el rodillo. Mezclarlos ahora con las
almendras, el huevo, la yema y la harina.
Precalentar el horno a 180 grados (mas tarde
se conectara el turbo a 160 grados). Untar la
placa de hornear con mantequilla.

2 Incorporar la mezcla de cereales a la
masa de albaricoques y mantequilla. Esparcir
la mitad de la masa resultante en la placa de
hornear y presionar ligeramente. Mezclar la
confitura con el zumo de limén y repartirla
encima de la masa. Tapar con el resto de la
mezcla de cereales y alisar presionando.

3 Cocer en el centro del horno 30 minutos,
hasta que se dore. Dejar entibiar y cortar en
cuadrados de 5 x 5 cm.

Tiempo de preparacién: 50 minutos, de los
cuales s6lo 20 son de trabajo
Calorias por barrita: 205

Barritas

de chocolate
Sin: horno

Para unas 16 barritas

100 g de chocolate negro amargo, 100 g de
chocolate con leche, 8o g de mantequilla,

1 CS de miel, 2 CS de nata, 100 g de ciruelas
pasas, 50 g de nueces, 100 g de bizcochos
de soletilla, 2 CS de coco rallado

1 Derretir a fuego lento el chocolate con la
mantequilla, la miel y la nata.

2 Cortar las ciruelas pasas en dados y des-
menuzar las nueces. Desmigajar los bizcochos.
Incorporar estos ingredientes a la masa de
chocolate y verterla en un molde (18 x 18 cm).
Espolvorear por encima el coco rallado y
dejar enfriar en la nevera. Cortar en trozos.

Tiempo de preparacion: 15 minutos (sin el
tiempo de enfriarse)
Calorias por barrita: 170

o



Tortitas

de manzana
La gente bien
lTas 1lama beignets

Se frien en aceite a la velocidad del rayo.

Para 14 unidades

3 manzanas acidas grandes, 2 CS de azlcar,
2 CS de zumo de limén, 125 g de harina,

1 pizca de sal, 1 huevo, /g | de cerveza (cer-
veza rubia o negra) o agua mineral con gas,
1 clara de huevo

Para freir: 750 g de aceite para freir

Para espolvorear: azicar mezclado con un

poco de canela

1 Pelar las manzanas y quitarles el corazon.
Los pasteleros experimentados suelen dispo-
ner de un descorazonador. Si no se dispone
de él, se hace asi: con un cuchillo, cortar la
manzana por arriba y por abajo en torno al
corazon y luego sacarlo presionando. Si
todavia quedan pepitas dentro, sacarlas con
la punta del mondador. Si la manzana conti-
nda sin estar presentable (sin corazéon), se
acaba troceando para anadirla luego a la
masa.

2 Cortar las manzanas descorazonadas en
aros de 1 cm de grosor. Espolvorearlos con el
azlcar, rociarlos con el zumo de limén y
reservar.

3 Para la masa, mezclar en un cuenco la
harina con la sal. Separar la clara de la yema.
Incorporar la yemay la cerveza a la harina.
La masa deberia estar lo suficientemente
espesa como para quedarse pegada en las

ue resiste el

manzanas. Batir a punto de nieve las dos cl:
ras e incorporarlas a la masa.

4 Calentar el aceite en una cacerola grand:
(en el consejo practico se explica en qué
momento esta a punto el aceite). Mojar los
aros de manzana en la masa vy freirlos de
manera que puedan flotar en la cacerola un:
al lado del otro, sin que se amontonen. Dor:
cada lado durante 1 minuto. Quienes no
hayan tenido suerte al quitar los corazones,
deben mezclar ahora los dados de manzana
con la masa, formando tortitas, y dejarlas
caer en el aceite a freir con ayuda de una
cuchara. Sacar las tortitas con una espuma-
dera y dejarlas escurrir en papel de cocina.
Comerlas calientes, espolvoreadas con az-
car de canela.

Tiempo de preparacion: 30 minutos
Calorfas por tortita: 135

calor

Para evitar que las frituras sean tan grasien-
a&gﬁg%ye después de comer sufras un empacho, el
a e, la mantequilla, etc. tienen que estar
muy calientes. Entonces se forma enseguida una
costra que evita que penetre en los alimentos
més grasa de la cuenta. No todas las grasas
resisten temperaturas tan elevadas. Algunas,
como la mantequilla, se queman; otras, simple-
mente, ya no son sanas. Lo mejor es utilizar
grasa de coco comprimida en forma de placas,
manteca de cerdo o aceite vegetal refinado.
Para comprobar si la grasa estd 1o suficiente-
mente caliente, se sumerge el mango de un
cucharén de madera: si suben enseguida peque-
fas burbujas de aire, se puede empezar a
freir. Otra alternativa es echar dentro un
trocito de pan blanco: debe tardar a 10 sumo

1 minuto en dorarse y volverse crujiente.







Hojaldres de

crema de 1imdn

Te gustaran cuando
haga calor y cuando
hialgal sfir TioRaisY  tarlsNdiia
siguiente, también!

Para 10 unidades

1 paquete de hojaldre congelado (450 g),

1 limén no tratado quimicamente + 3 limo-
nes, 4 huevos, 40 g de mantequilla ablanda-
da, 150 g de azlcar lustre, 200 g de nata,

1 sobre de estabilizante para nata (hace que
los hojaldres se conserven mas tiempo)
Pasta de hojaldre ® 15 min ¢ 220 grados

1 Poner las placas de hojaldre una al lado
de la otra y cubrirlas con un lienzo. Dejar
descongelar durante unos 15 minutos.

2 Mientras tanto, para la crema, lavar bien
el limén, secarlo y rallar finamente la piel.
Exprimir el zumo de todos los limones.

94 ) 3 Precalentar el horno a 220 grados (conec-

tar ya el turbo a 200 grados). Apilar las pla-
cas de hojaldre y extenderlas hasta obtener
una lamina rectangular y fina; cortarla en 3
trozos del mismo tamano. Mojar la placa de
hornear con agua fria y no secarla. Colocar
encima las laminas de hojaldre y hornearlas
durante unos 15 minutos. Dejarlas entibiar

brevemente y cortar una de las [aminas en 10
trozos; asi, cuando la preparacion esté aca-
bada, es decir, rellena y montada en pisos,
sera mas facil cortarla.

4 Llenar un cuenco de agua fria con cubitos
de hielo. Para la crema, mezclar en un cazo
los huevos con la mantequilla, el azdcar lus-
tre, la ralladura y el zumo de limén. Calentar
la mezcla a fuego lento sin dejar de remover
hasta que se espese. No debe romper a her-
vir para evitar que los huevos cuajen. Sumer-
gir el cazo en el cuenco con el agua helada y
remover hasta que la crema esté fria.

5 Montar la nata con el estabilizante hasta
que esté muy firme e incorporarla a la crema
de limén. Cubrir una lamina de pasta con la
mitad de la crema. Tapar con la segunda
lamina, esparcir la crema sobrante y colocar
encima los 10 trozos de pasta de hojaldre
previamente cortados. Mantener los hojal-
dres 30 minutos en {a nevera antes de
degustarlos.

Tiempo de preparacién: 45 minutos de traba-
joy 15 minutos de relax
Calorias por hojaldre: 370

Tartaletas
de chocolate

Casi sin harina

Para 4 tartaletas (suficiente para 8 persona:
200 g de cobertura de chocolate negro, 4 hue
vos, 4 CS de azlcar, 4 CS de azdcar lustre 2¢
g de mantequilla ablandada, 4 CS de harina
Para los moldes: mantequilla y harina
Después de hornear: azlcar lustre

Pasta de huevos ¢ 30 min ® 180 grados

4 moldes pequeiios, 10 0 12 cm @

1 Derretir la cobertura al bafio Maria. Mon-
tar las claras a punto de nieve afadiendo el
azlcar. Batir las yemas con el azicar lustre.

2 Precalentar el horno a 180 grados. Agregz
la mantequilla a la cobertura, remover e incol
porar a las yemas. Poner encima las claras
batidas en forma de monticulo, tamizar la
harina por encima y amalgamar. Verter la
masa en los moldes untados con mantequille
y enharinados. Cocer las tartaletas en el
horno unos 30 minutos y dejarlas dentro del
molde durante 10 minutos; apagar el horno y
dejar la puerta entreabierta. Desmoldar las
tartaletas y dejarlas enfriar sobre una rejilla.

Tiempo de preparacion: 1 hora, de la que 3¢
minutos son de trabajo
Calorias por tartaleta: 840



Tartaletas de
bayas con crema

de vainilla
Suefio de un dia
de verano

Para 8 tartaletas

Para la pasta:

200 g de harina, 1 pizca de sal, 2 sobres de
azlcar vainillado, 100 g de mantequilla fria,
Para hornear «a ciegas»: papel vegetal y
judias blancas o garbanzos secos

Para el relleno:

2 vainas de vainilla, */, | de leche, 50 g de
azlcar, 2 yemas de huevo, 20 g de maicena,
100 g de nata, 1 CP de cascara rallada de
limén, 400 g de bayas (por ejemplo, aranda-
nos, frambuesas, fresas y grosellas)

Pasta quebrada ¢ 18 min ¢ 200 grados

8 moldes pequeiios para tartaletas, 10 cm @

1 Amasar la harina con la sal, el azdcar vaini-
llado y la mantequilla cortada en dados hasta
obtener una pasta lisa; mientras se amasa,
agregar unas 2 CS de agua fria. Reservar la
pasta durante 1 hora en la nevera.

2 Precalentar el horno a 200 grados (conec-

tar ya el turbo a 180 grados). Dividir la pasta

en 8 partes iguales y enfondar con cada una
de ellas un molde para tartaleta, incluyendo
las paredes. Recortar 8 trozos de papel vege-
tal, ponerlos en los moldes sobre la pastay
fijarlos con una capa de judias o garbanzos
secos.

3 Cocer los fondos de tartaleta en el centro
del horno precalentado durante unos 18
minutos, hasta que la pasta esté dorada.
Retirar las judias o los garbanzos y el papel.
Volcar los fondos de tartaleta sobre una reji-
lla y dejarlos enfriar.

4 Cortar las vainas de vainilla a lo largo,
raspar las semillas y ponerlas junto a las vai-
nas vacias en un cazo con la leche; calentarla
y retirar el cazo del fuego. Batir a fondo con
la batidora el az(car, las yemas de huevo, la
maicena y una cuarta parte de la leche vaini-
llada; incorporar al cazo de la leche vainilla-
da (sacar las vainas) y volver a calentar la
mezcla a fuego lento. Cuando el liquido se
espese un poco y forme burbujas, retirarlo
del fuego. Dejar enfriar la crema y removerla
de vez en cuando.

5 Montar la nata con la ralladura de limén.
Incorporarla a la crema anterior. Preparar la
fruta. Repartir la crema de vainilla en los fon-
dos de tartaleta, cubrir con las bayas y
degustar.

Tiempo de preparacion: 2 horas y 20 minu-
tos, pero sélo 1 hora es de trabajo
Calorfas por tartaleta: 315

Tartaletas

de vainilla
Deliciosas para tomar
con café con Tleche

Para 6 tartaletas

2 placas de pasta de hojaldre congelada,

1 vaina de vainilla, 5 yemas de huevo, 200 g
de nata, 1 CP de maicena, 30 g de aziicar, la
piel rallada de */, lim6n ecoldgico

Ademas: 2 CP de az(car vainillado y 1/ -1/,
CP de canela

Pasta de hojaldre ¢ 10 min ® 220 grados

6 moldes para tartaletas, 8 0 10 cm @

1 Separar la pasta y dejar descongelar. Cor-
tar la vaina de vainilla a lo largo y raspar las

semillas. Tamizar las yemas de huevo sobre

un cazo y agregar las semillas de vainilla.

2 Mezclar la maicena con 2 CS de nata.
Agregar a las yemas el resto de la crema de
leche y el azlcar. Ahadir la ralladura de
limén. Calentar la mezcla a fuego lento sin
dejar de remover. Cuando la crema esté
caliente, incorporar la maicena. Cuando suba
vapor, el liquido empezara a espesarse. La
crema no debe llegar a hervir en ningtn
momento. Dejar entibiar la crema espesada.

3 Precalentar el horno a 220 grados (conec-
tar ya el turbo a 200 grados). Lavar los mol-
des con agua fria y no secarlos. Sobre la
superficie de trabajo enharinada, extender
una a una las laminas de hojaldre a lo largo
hasta poder recortar de cada una de ellas

3 circulos. Colocar los moldes boca abajo
sobre las l[aminas y cortarlas dejando una
distancia de 1 cm alrededor. Revestir los
moldes.

4 Poner los moldes en una placa de hor-
near. Verter la crema en ellos. Cocer las tarta-
letas en el centro del horno durante unos

10 minutos, hasta que aparezcan puntitos
marrones en la superficie. Dejarlas enfriar y
espolvorear por encima azticar de canela.

Tiempo de preparacién: 30 minutos, de los
que 20 minutos son de actividad
Calorfas por tartaleta: 230



BBl t1EDsS

de ciruela

Lo mas importante es
1o que 1levan dentro

Para unas 15 unidades

500 g de harina, 1 pizca de sal, unos 200 ml
de leche, 1/, pastilla de levadura de panade-
ro (21 g), 50 g de azdicar, 1 sobre de azlcar
vainillado, 50 g de mantequilla ablandada,

1 huevo, 100 g de pasta de mazapan cruda,
unas 15 ciruelas grandes

Para el molde: 50 g de mantequilla

Después de hornear: azlcar de canela (mez-
clar 1 CS de aztcar con */, CP de canela)
Pasta de levadura ® 30 min ¢ 180 grados

1 Verter la harina en un cuenco y mezclarla
con la sal. Calentar la leche hasta que esté
tibia. Desmigajar la levadura entre los dedos
y desleirla en la leche.

96 ) 2 Agregar a la harina la mezcla de leche y

levadura, los aztcares, la mantequilla y el
huevo. Amasar la pasta hasta que esté
medianamente consistente. Volver a ponerla
en el cuenco, tapar con un lienzo y dejarla

reposar en un lugar templado. Una hora des-

pués, el volumen deberia haber aumentado
perceptiblemente.

3 Cortar el mazapan en 15 trozos. Lavar las
ciruelas, cortarlas por un lado, sacar el
hueso y reemplazarlo por un trozo de maza-
pan. Poner la mantequilla en un molde rec-
tangular refractario lo bastante grande y
derretirla poniéndola brevemente en el
fuego.

4 Volver a amasar la pasta y partirla en 15
trozos. Moldear bolas y aplastarlas ligera-
mente con la mano. Poner 1 ciruela encima
de cada bola, doblar la pasta de manera que
la fruta quede encerrada y volverla a moldear
hasta que queden redondas. Colocarlas en el
molde engrasado con la mantequilla derreti-
da, procurando que quede un poco de espa-
cio entre ellas. Volverlas a dejar subir otros
15 minutos.

5 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Cocer los bollitos de ciruela en el centro del
horno durante 30 minutos aproximadamen-
te, hasta que hayan subido y estén dorados.
Dejarlos reposar brevemente, colocarlos en
un plato y espolvorearlos con el aztcar de
canela mientras estén todavia calientes. Al
hornearse, los bollitos se pegan en forma
de pan y hay que separarlos cuando estan
frios.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
s6lo 35 minutos son de trabajo
Calorias por bollito: 230

Bunuelos
Hechos en la freidora

Hay un truco muy sencillo para conseguir
que los bufiuelos salgan especialmente lige-
ros: cubrir la freidora con una tapa. Con el
vapor, los bufuelos se hinchan como
globos.

Para unas 10 unidades

1/, pastilla de levadura de panadero (21 g),
5-7 CS de leche tibia, 2 CS de azlcar, 200 g
de harina, 2 yemas de huevo, 2 CS de mante
quilla ablandada

Ademas: 2 | de grasa o aceite para freir, azd-
car (aztcar normal para los adictos y azlcar
lustre para los demas)

Pasta de levadura ¢ 3 min por cada tanda
en la freidora

1 Desmigajar la levadura y desleirla en la
leche tibia con el azticar. Amasar la harina cor
el liquido hasta obtener una pasta lisa. Al
final, agregar las yemas de huevo y la mante-
quilla ablandada y amasar con energia.

2 Tapar la pasta y reservarla durante 10
minutos en un lugar templado. Después,
amasarla de nuevo y dejarla subir 10 minuto
mas. Extender la pasta y cortar circulos con
la ayuda de un vaso grande (de 8 a 10 cm de



liametro). Colocarlos en una placa de hor-
ear, cubrirlos con un lienzo y esperar 10-20
ninutos hasta que su volumen se haya
luplicado.

3 En una cacerola grande, calentar la grasa
) el aceite para freir a 180 grados (véase el
onsejo practico de la pagina 92). Freir los
irculos de pasta de manera que floten sin
ocarse. Cubrir con una tapa y dorar los
ufiuelos 1 minuto y medio por un lado; dar-
es la vuelta (lo mejor es hacerlo con dos
ucharones) y acabar de freirlos destapados
_minuto y medio mas.

l|. Sacar los bunuelos de la grasa, escurrir-
0s sobre papel de cocina y rebozarlos con
zlicar mientras estén todavia calientes (otra
osibilidad es espolvorearlos una vez frios
nfriados con azticar lustre). Freir los demas
yuiuelos del mismo modo.

iempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
ero s6lo 40 son de trabajo
“alorias por bunuelo: 205

jariante:

0s bufiuelos americanos se llaman donuts y
ienen un agujero en el medio. La pasta es
lgo mas consistente: emplear 500 g de hari-
1a y aproximadamente 3/g | de leche; de los
lemas ingredientes se necesita la misma can-
idad. Después de extender la pasta, hacer el
igujero central con ayuda de dos cortapastas
edondos, uno grande y otro pequeno.

Lionesas

de chocolate
iCuidado! Existe
peligro de adiccidn

Para 16 lionesas

Para la pasta:

80 g de mantequilla, 1 CS de azlcar, 1 pizca
de sal, 150 g de harina, 4 huevos, 1 CP de
levadura en polvo

Para el relleno:

1 sobre de flan de chocolate en polvo, /, | de
leche escaso, 50 g de azlcar, 2 CS de crema
acidificada, 1 CS de fideos de chocolate,

1 pizca de canela

Para la placa de hornear: papel vegetal
Después de hornear: azlcar lustre o cacao
en polvo

Pasta cocida ¢ 35 min ¢ 180 grados

1 Verter en un cazo /, | de agua. Agregar la
mantequilla cortada en trozos, el azicary la
sal. Calentar la mezcla hasta que hierva. Bajar
el fuego al maximo vy retirar el cazo.

2 Echar la harina en la mezcla anterior,
removiendo. Volver a poner el cazo en el
fuego y remover hasta que la bola de pasta
esté tan densa que apenas se deje movery
aparezca una fina capa en el fondo del cazo.

3 Poner la pasta en un cuenco y dejar enti-
biar durante unos 15 minutos. Después,
agregar los huevos uno a uno. Ahadir la leva-
dura en polvo con el dltimo huevo.

4 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar ya el turbo a 160 grados). Revestir la
placa con el papel vegetal. Con dos cucharas
pequenas, poner monticulos de pasta en la
placa, dejando espacio entre ellos. Cocerlos
en el horno durante aproximadamente 35
minutos, hasta que hayan subido y estén
dorados. Durante los primeros 20 minutos,
no abrir la puerta del horno.

5 Mientras tanto, desleir el flan y el azlicar
en 6 CS de la leche. Verter la leche sobrante
en un cazo y calentarla hasta que hierva.
Retirar el cazo del fuego y agregar el flan
disuelto sin dejar de remover. Volver a hervir
durante 1 minuto. Verter el flan en una fuente
y dejarlo enfriar. Removerlo de vez en cuan-
do para evitar que se forme una pelicula en
la superficie.

6 Con las tijeras de cocina, abrir las lione-
sas recién salidas del horno y dejarlas
enfriar. Mezclar el flan con la crema acidifica-
da, los fideos de chocolate y la canela. Llenar
las lionesas con esta crema. Espolvorearlas
con azlcar lustre o con cacao y comerlas
enseguida.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
35 minutos son de trabajo
Calorias por lionesa: 155

o7



Galletas
de Navidad

Sencillas, dulces
y bonitas

Para unas 40 unidades

Para la pasta:

80 g de mantequilla ablandada, 100 g de
azlcar, 1 sobre de azdcar vainillado, 1 huevc
2 CS de nata, 250 g de harina, 130 g de mai
cena, 1 sobre de levadura en polvo
Ademas:

harina para extender

cortapastas

Para decorar:

1 clara de huevo

250 g de azdcar lustre

2 CS escasas de zumo de limén o de naranj
de ron, calvados, café o cualquier otro
liquido

colorantes

lapiz pastelero

perlas de adorno

fideos de colores

fideos de chocolate

y los demas adornos que se encuentren en |
seccion de articulos de reposteria

Para la placa de hornear: mantequilla o
papel vegetal

Pasta quebrada ¢ 8 min ¢ 180 grados



1 Batirla mantequilla y agregar los azlca-
res, el huevo y la nata, sin dejar de batir
hasta obtener una mezcla bien cremosa.

2 Mezclar la harina con la maicena yla
levadura en polvo y, con un cucharén, agre-
gar rapidamente la mitad a la crema de man-
tequilla, y después el resto amasando. Envol-
ver la pasta en papel de aluminio y reservar-
la durante 1 hora en la nevera.

3 Precalentar el horno a 180 grados (conectar
ya el turbo a 160 grados). Untar la placa de
hornear con mantequilla o forrarla con papel
vegetal. Enharinar la superficie de trabajo,
extender la pasta muy fina y cortar las galletas
al gusto. Sumergir de vez en cuando los corta-
pastas en harina. Amasar la pasta sobrante,
volver a extenderla y cortar mas galletas.

4 Colocar las galletas en la placa y hornear-
las durante unos 8 minutos, hasta que estén
ligeramente doradas. Hay que sacarlas del
horno antes de que adquieran un tono oscuro.
Dejar enfriar sobre una rejilla toda la noche.

5 Para el glaseado, mezclar la clara de
huevo con el azicar lustre y el liquido que
mas te guste. Remover hasta que no queden
grumos y tefiir el glaseado del color desea-
do. Decorar las galletas con glaseados de
azlcar de diferentes colores, con cobertura
de chocolate y con otros adornos dulces.

Tiempo de preparacion: 3 horas, de las que 2
son de trabajo (sin contar las horas de la
noche necesarias para que se enfrien las
galletas)

Calorias por unidad: 9o

b practivcoe

do hecho y derecho: si
se mezcla un glaseado con 2 CS de

grasa de coco derretida y tibia,
conseguiremos que nuestros postres
queden perfectamente cubiertos.




Cruasanes

de vainilla

(Navidades sin ellos?
ilmposible!

Para unas 50 unidades

180 g de mantequilla fria, 70 g de azdcar,

1 sobre de azlcar vainillado, 100 g de almen-
dras molidas, 250 g de harina, 1 pizca de sal
Para la placa de hornear: papel vegetal

Para rebozar: 3-4 sobres de az(car vainillado
Pasta quebrada ¢ 12 min ¢ 170 grados

1 Amasar la mantequilla con los azlcares,
las almendras, la harina y la sal. Envolver la
pasta en papel de aluminio y reservarla
durante 1 hora en la nevera.

2 Revestir la placa con papel vegetal. Pre-
calentar el horno a 170 grados. Separar de la
pasta trozos del tamano de una nuez y for-
mar con ellos rollitos que tengan dos cabos
puntiagudos. Torcerlos en forma de media
luna y ponerlos en la placa.

3 Cocer los cruasanes de vainilla en el cen-
tro del horno durante 12 minutos. Rebozarlos
cuidadosamente en el azdcar vainillado.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
s6lo una es de trabajo
Calorias por cruasan: 65

Pastas de
avellanas Yy

canela
Crujientes y tiernas

Para unas 50 unidades

1 vaina de vainilla, 300 g de avellanas moli-
das, 2 CP de canela, 4 claras de huevo, 2 CP
de zumo de limén, 125 g de azdcar lustre
Para la placa de hornear: papel vegetal
Merengue © 20 min ¢ 160 grados

1 Cortar la vaina de vainilla a lo largo, ras-
par las semillas y mezclarlas con las avella-
nas y la canela.

2 Precalentar el horno a 160 grados (conec-
tar ya el turbo a 140 grados). Revestir la
placa con el papel vegetal.

3 Batir las claras a punto de nieve e incor-
porar el zumo de limén. Agregar el azticar
lustre y seguir batiendo.

4 Incorporar con la batidora la mezcla de
avellanas. Cortar con dos cucharas de café
un poco de la masa y depositarla sobre la

placa. Cocer las pastas en la parte inferior
del horno durante unos 20 minutos.

Tiempo de preparacién: 40 minutos, pero
s6lo 20 son de trabajo
Calorias por pasta: 50

Galletas

de especias

e ligioisials como- l.as
de Nlaremberg

Para 28 unidades

100 g de limén confitado, 100 g de naranja
confitada, 5 huevos, 150 g de azicar, 150 g
de miel, 3 CP de mezcla de especias, la piel
rallada y 1 CS de zumo de 1 limén grande,
500 g de almendras molidas, unas 28 obleas
redondas (70 mm @)

Para glasear: 150 g de cobertura de chocola-
te negro

Pasta de especias ® 25 min ¢ 150 grados

1 Trocear menuda la fruta confitada. Batir los
huevos con el azlicar, la miel y la mezcla de
especias. Agregar la ralladura y el zumo de li-
mon, las almendras, y la naranja y el limén
confitados. Esparcir una capa de masa de 1 cm
de grosor sobre las obleas, colocarlas sobre 2
placas de hornear y dejar secar durante 1 hora.

2 Precalentar el horno a 150 grados. Hornear
25 minutos. Dejar enfriar. Derretir la cobertura
y esparcirla sobre las galletas. Dejar secar.

Tiempo de preparacion: 1 hora; s6lo 35 minutos
son de trabajo (sin contar el tiempo de secar)
Calorias por unidad: 215



de chocolate
Cosa de nifos

Para unas 60 unidades

250 g de chocolate negro, 250 g de almen-
dras molidas, 100 g de harina, 250 g de man-
tequilla ablandada, 125 g de azdcar, 6 hue-
VoS, 100 g de cobertura de chocolate negro
Para la placa de hornear: papel vegetal

Pasta de mantequilla batida ¢ 35-40 min
170 grados

1 Rallar el chocolate. Mezclarlo con las
almendras y la harina.

2 Precalentar el horno a 170 grados (mas
tarde se calentara el turbo a 150 grados).
Revestir la placa de hornear con papel vege-
tal. Batir la mantequilla con el azlcar. Agre-
gar los huevos y la mezcla de chocolate.

Esparcir la masa sobre la placa. Cocerla
en el centro del horno 35-40 minutos. Sacar-
ladel horno y cortarla en tiras mientras esté
caliente. Dejar enfriar y luego retirar las tiras
de la placa. Derretir la cobertura y pincelar
con ella las tiras.

Tiempo de preparacion: 1 hora larga, de la que
aproximadamente 30 minutos son de trabajo
Calorias por tira: 110

Pastas

de mazapan
A comer enseguida

Para unas 35 unidades

200 g de pasta de mazapan cruda, 100 g de
almendras peladas y molidas, 1 huevo, 80 g
de azdcar lustre, 2 CS de amaretto (licor de
almendras), 100 g de harina

Para la placa de hornear: papel vegetal

Para glasear y espolvorear: 1 yema de huevo,
1-2 CS de almendras picadas

Pasta quebrada ° 12-15 min ® 150 grados

1 Cortar el mazapan en dados y amasarlo
con las almendras, el huevo, el azicar lustre,
el amaretto y la harina. Precalentar el horno
a 150 grados (conectar ya el turbo a 130 gra-
dos). Revestir la placa de hornear con papel
vegetal. Separar de la pasta trozos del tama-
fio de una nuez y formar bolitas; colocarlas
en la placa y aplastarlas un poco. Mojarse
las manos de vez en cuando.

2 Pincelar las pastas con la yema y espol-
vorear con las almendras picadas. Cocerlas
en el centro del horno 12-15 minutos.

Tiempo de preparacién: 40 minutos, de los
que 20 son de trabajo
Calorias por pasta: 70

Rombos

de naranja
Sabor oriental

Para unas 40 unidades

100 g de naranja confitada, 3 naranjas,

2 huevos, 250 g de azlcar, 400 g de almen-
dras peladas, 2 CS de pistachos picados
Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de mantequilla batida ¢ 10-12 min

¢ 160 grados

1 Picar la naranja confitada. Rallar la cascara
de las naranjas, exprimirlas y colar el zumo.

2 Precalentar el horno a 160 grados. Batir
los huevos con 150 g de azlcar. Agregar las
almendras, la ralladura de naranja y la naranja
confitada. Extender la masa entre dos capas
de papel vegetal hasta obtener una lamina de
1 cm de grosor. Cortar la masa en rombos.
Colocar la mitad en una placa revestida de
papel y cocerlos en el horno 10 0 12 minutos.
Hornear la segunda mitad de igual modo.

3 Calentar el zumo de naranja con el resto (1 0

del azlcar, hervirlo vivamente y dejar enfriar.
Remojar las pastas 1 minuto en el almibar,

escurrirlas y volver a remojarlas. Esparcir por
encima los pistachos y dejar secar 1 0 2 dias.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos
Calorfas por pasta: 100



Bizcochos

de soletilla

Como los de un
pastelero parisino

Para unas 60 unidades

4 huevos, 1 pizca de sal, 100 g de azlcar,

1 sobre de azlcar vainillado, 125 g de harina
(itamizada!), 2 CS de azdcar lustre

Para la placa de hornear: papel vegetal o
mantequilla y harina

Pasta de bizcocho ® 12 min ¢ 180 grados

1 Revestir la placa de hornear con papel
vegetal. Precalentar el horno a 180 grados y
el turbo a 160 grados.

2 En primer lugar hay que batir las claras,
porque asi uno se ahorra lavar las varillas.
Echarles una pizca de sal al batirlas. Cuando

las claras estén firmes, afadir paulatinamen-

te una tercera parte del aztcar y continuar
batiendo hasta que empiecen a brillar.

0 2) 3 Batir las yemas con el resto del azticary

el azlcar vainillado hasta que estén espumo-

sas. Incorporar con cuidado en dos tandas la
harina y las claras batidas.

4 Llenar la manga pastelera (sustituto,
véase pagina 23) y extender en la placa tiras
de pasta de unos 10 cm de longitud. Los

cabos deberfan ser un poco mas gruesos que
el centro. Espolvorear con azdcar lustre y
cocer los bizcochos en el centro del horno
durante unos 12 minutos. Deberian adquirir
tan sélo un color amarillo claro. Dejarlos
enfriar sobre una rejilla.

Tiempo de preparacion: 50 minutos, de los
que 35 son de trabajo
Calorias por bizcocho: 20

Galletas
con pepitas

de chocolate
Se hacen réapidamente

Para unas 50 unidades

200 g de chocolate negro, 180 g de mante-
quilla ablandada, 180 g de azdcar, 1 huevo

la piel rallada de !/, naranja (no tratada qui-
micamente), 250 g de harina, 1 CP de levadu-
ra en polvo, 1 pizca de sal

Para la placa. papel vegetal

Pasta de mantequilla batida ¢ 20 min

® 160 grados

1 Cortar 100 g del chocolate en trocitos (0,5

cm). Derretir el resto del chocolate al bafio
Maria. Batir la mantequilla hasta que esté

cremosa y anadir poco a poco el azdcar, el
huevo y la ralladura de naranja.

2 Precalentar el horno a 160 grados (conec-
tar ya el turbo a 150 grados). Mezclar la hari-
na con la levadura en polvo y una pizca de
sal. Tamizar la mitad sobre la masa de man-
tequilla e incorporarla junto con el chocolate
tibio. Agregar amasando el resto de la harina
y los trocitos de chocolate.

3 Con una cuchara pequefia, poner mon-
ticulos de pasta sobre una placa forrada de
papel vegetal, de manera que queden 4 cm
de distancia entre ellos. Cocer las galletas en
el centro del horno durante unos 20 minutos
Dejarlas entibiar en la placa y acabar de
enfriar sobre una rejilla durante toda la
noche.

Tiempo de preparacion: 50 minutos, de los
que 30 son de trabajo
Calorias por galleta: 8o

Variante:

Galletas de cacahuetes
y chocolate

Reemplazar 50 g de mantequilla por mante-
quilla de cacahuete, y el azlcar blanco por

azlicar moreno. Ademas, agregar a la masa
100 g de cacahuetes picados (no salados) y
2 CS de cacao.



Amaretti
Como de una

Pasticceria italiana

Para unas 35 unidades
3 claras de huevo, 1 pizca de sal, 150 g de

azlicar, 350 g de almendras peladas y moli-
das, 1 CS de esencia de almendras amargas
Para la placa de hornear: papel vegetal

Para espolvorear: azlcar lustre

Merengue ¢ 30 min ¢ 140 grados

1 Precalentar el horno a 140 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 120 grados).
Revestir 2 placas con papel vegetal.

2 Batir las claras a punto de nieve y anadir
na pizca de sal. Cuando las claras ya estén
irmes, agregar el az(icar y seguir batiendo
asta que empiecen a brillar.

3 Agregar a las claras batidas las almen-
dras y la esencia de almendras amargas. Con
la ayuda de 2 cucharas o con los dedos; for-
mar bolas de pasta del tamano de una nuez
'y ponerlas sobre las placas de hornear.

|4 Quien se acuerde en este momento de
que tiene algin compromiso, puede reservar
las placas hasta el dia siguiente. Si antes de
hornear, los amaretti se secan un poco al
aire, salen incluso mejor. iNo olvidarse de

apagar el horno! Los impacientes pueden
continuar sin demora y cocerlos en el centro
del horno durante unos 30 minutos.

Tiempo de preparacién: 50 minutos, de los
que 20 son de trabajo
Calorias por amaretto: 8o

Galletas

de chocolate
y jengibre
Crujientes y Jjugosas
a la vez

Para unas 50 unidades

150 g de chocolate blanco, 1 trozo de jengi-
bre fresco (unos 3 cm), 1 CS de pistachos,
180 g de mantequilla, 1 sobre de azlcar vai-
nillado, 1 CS de piel rallada de naranja

300 g de harina

Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta quebrada ® 10 min ¢ 180 grados

1 Cortar 50 g de chocolate en dados peque-
fios y reservarlos. Trocear el resto del choco-
late y derretirlo en un cuenco al bafio Maria.
Dejar enfriar.

2 Pelar el jengibre y picarlo finamente o
cortarlo en dados y pasarlo por el prensaajos

(obviamente, después de haberlo limpiado
muy bien). Picar los pistachos finamente.
Cortar la mantequilla en dados y ponerla en
un cuenco con los dos chocolates, los pista-
chos, el azlcar vainillado, la piel de naranja
y la harina. Amasar la mezcla a fondo con las
espirales de la batidora eléctrica o con

las manos, envolver en papel de aluminio y
reservar durante 1 hora en la nevera.

3 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar ya el turbo a 160 grados). Revestir la
placa de hornear con el papel vegetal.

4 Hacer bolas de pasta del tamafio de una
nuez, aplanarlas un poco y colocarlas en la
placa de hornear. Cocer las galletas en el
centro del horno durante unos 10 minutos,
retirarlas de la placa y dejarlas enfriar sobre
una rejilla.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos,
pero sélo unos 35 minutos son de trabajo
Calorias por unidad: 70

Variantes: 103
Las galletas quedan también deliciosas si se =
hacen como sigue: cortar en dados peque-

fios jengibre o melén confitados e incorporar

a la masa. También se pueden hacer con

naranja confitada finamente picada (un cho-

rrito de licor de naranja combina muy bien),

ciruelas pasas o chocolate negro (y un poco

de licor de coco).






—Segln td, écuando se le puede llamar tarta a una tarta?

—Cuando lleva mucha nata.

—Un brazo de gitano cumple con este requisito.

—Vale, pero, ademas, una tarta debe ser redonda.

—¢lgual que la tarta de Linz? iQué curioso, pero no tiene nata!

—Bueno, los austriacos son tan exagerados que al bollero le llaman senor
consejero de pasteleria.

—Pero, en este caso, éuna reluciente tarta Sacher de chocolate puro llegaria
tan s6lo a la categoria de pastel?

—¢Pastel de Sacher? ilmposible! La Sacher esta tan deliciosamente grasien-
ta que en el fondo es crema pura.

—Tarta Tatin, éuna tarta? Pastel de chocolate doble, éun pastel?

—A esa pregunta saben contestar s6lo los franceses y los estadounidenses.
Pero querias saber qué entendia yo por tarta. Pues debe ser redonda, alta,
cremosa y, sobre todo, finisima. Tan fina que te la comerias directamente de
la fuente, sin esperar a que te sirvan.

—Me convences. ¢Cuando la tienes hecha?




Be-dios estilos
arquitectdnicos
de las tartas

Como la mayoria de los edificios fascinantes, una tarta bien construida
se compone de variados materiales. Los rascacielos se levantan con
hierro y hormigén; y las tartas suben gracias a la interaccién de fondos
de tarta y rellenos. Los estilos arquitecténicos mas populares son:

el estilo montadito

Es de estructura sencilla, a menudo de materiales copiosos. Requiere un
buen equilibrio, porque el relleno se levanta solo (a lo sumo apoyado por
un glaseado o un borde de pasta) encima del fondo de tarta. Se trata
mayoritariamente de un fondo de pasta quebrada con rellenos reforza-
dos con gelatina. Edificio tipico: tarta exética de arroz (pagina 122).

el estilo séndwich

Es la ampliacion del estilo montadito; un relleno atin mas consistente
se levanta entre dos discos de tarta. Es dificil de cortar si el superior

esta duro. En los demas casos hay que cortar el disco superior antes

de acabar la obra (tarta piscina, pagina 121).

el estilo sandwich multipisos

Es el estilo mas popular. Hay uno o varios fondos intermedios que, en
el caso de las tartas pesadas, tienen la funcién de un andamio y redu-
cen la cantidad de calorias (tarta copiosa de crema de mantequilla,
pagina 124). Otra finalidad puede ser la separacién de los diferentes
rellenos o la alternancia de relleno y fondo (tarta principe regente,
pagina 113). La tarta abovedada tiene una tipologia especial: en este
caso se hace una inserci6n en el disco superior que se sobrepone
como una béveda al relleno dispuesto en forma de monticulo. Muchas
veces, las tartas de fondos miiltiples estan recubiertas con alguna
crema, a menudo con el mismo relleno (tarta Selva Negra, pagina 112).

el estilo tarta monstruo

Se aplica sélo en el caso de edificios especialmente suntuosos y se
caracteriza por la superposicion

g~ de varias tartas de fondos miilti-

ples y una decoracion exterior
que se desliza hacia un estilo
exuberantemente cursilon. Edifi-
cio tipico: tarta de boda de confi-
teria.

el estilo pan

Contrasta de manera evidente
con el estilo «tarta monstruoy,
porque se distingue exclusiva-
mente por los materiales exquisi-
tos. El resultado suele ser una
tarta maciza, refinada a lo sumo
por un glaseado. Edificio tipico:
tarta Sacher (pagina 110).




Cinco

Las personas que suelen decorar tartas con
los fideos de chocolate lo calculan todo a
fondo y disponen las cosas siempre a la altura
de las manos. Las personas que disfrutan
mucho con las tartas se inspiran en ideas mas
dispares. Aqui ofrecemos cinco propuestas
para los decoradores de tartas insolitas:

Golosinas

Utilizar bombones para marcar los trozos de
tarta de chocolate, o regaliz, si tiene un relle-
no de frutas exdticas. Se pueden usar dados
de praliné de avellanas, galletas de arroz
inflado, o trocitos de chocolate. Repartir
«lacasitos» por todas partes.

Galletas

Los bizcochos de soletilla siempre son dtiles:
enteros o dispuestos en forma de estrella,
partidos por la mitad sobre una roseta de
nata o también como borde. Los bizcochos
de soletilla parcialmente sumergidos en
cobertura de chocolate quedan muy elegan-

Respuestas de nuestra
tia repostera a todas
las PD (preguntas
desesperadas)

iCortar tartas!
Lo he intentado cientos de veces, pero casi
nunca consigo hacerlo bien del todo. La
mayoria de veces destrozo la tarta que tanto
trabajo me ha costado preparar cuando
intento cortarla en trozos iguales. El hecho
de tenerlo que hacer cuando todo el mundo
me esta mirando no me facilita la tarea. Tia
llse, étd como lo haces?

Elisabeth de Gramatneusied|

ideas
decorar tartas

para

tes. Los barquillos se
pueden emplear de la
misma manera. Utilizar
galletas decorativas.
Cortar fondos de bizco-
cho en dados u otras for-
mas, mojarlos o revestirlos de cobertura.

Congelador

Pincelar laminas de pasta de hojaldre con yema
de huevo, espolvorear con azlcar y recortar
formas decorativas con un cortapastas. Hor-
near y emplearlas solas, recubiertas de algin
glaseado o de cobertura para la decoracion.
Pegar lionesas mindsculas con cobertura sobre
un fondo de bizcocho precocinado, siguiendo
los bordes, y llenar el centro con nata aromati-
zada con vainilla. También se puede decorar
una tarta con lionesas partidas por la mitad.

Hortalizas y hierbas

La menta combina bien con chocolate; la
melisa, con sabores agridulces, y la albahaca

La tia

I1Tse aconseja:

sabe bien con fresas, cerezas y nectarinas.
Bueno: zanahorias rehogadas en confitura
de albaricoque (encima de tartas de citricos).
O rallarlas gruesas, colocarlas en un tamizy
rociarlas con cobertura derretida: son fideos
de chocolate que dejan la buena conciencia
indemne.

E1l resto de la tienda

Tostar granos de café durante 5 minutos en
el horno a una temperatura de 200 grados,
dejar enfriar y sumergir en cobertura blanca
derretida, dejar secar unos minutos sobre
papel vegetal y espolvorear con cacao en
polvo o con canela. Revestir de igual modo
(sin tostar) frutas secas, semillas y frutos
Secos.

En primer lugar, querida Elisabeth, acostiimbrate a cortar la tarta a solas y en la cocina. Es ver-
dad que estarfa bien que todos vieran tu «obra de arte» sin corte alguno, pero écrees que
deben ver cémo pierdes los estribos intentando cortarla correctamente? No es un espectaculo
muy agradable. Para empezar, el cuchillo tiene que ser tan largo como el diametro de la tarta.
No debe torcerse, para que puedas hacer cortes rectos, y ha de ser de lomo fino. Antes de cor-
tar la tarta, asegtrate de que esté fria. Si por debajo de un glaseado mas bien duro tiene un
relleno blando, mas vale serrar y abstenerse de apretar con fuerza al principio. Pero después
es fundamental que la cortes decididamente de un tirén. Importante: lavar el cuchillo con agua
caliente después de cada corte para no ensuciar la tarta de crema. Procura cortar siempre
hasta el fondo y mas alla del centro para evitar que parte del trozo se quede pegado a la tarta.

La divisién: depende de si quieres cortar la tarta entera (te lo aconsejo a partir de seis invi-
tados) o pretendes cortar sélo una parte (el resto se conservara mas tiempo). Si la mesa
esta llena de gente, corta la tarta a lo largo y a lo ancho en cuatro partes. Después, corta los
cuartos a su vez por la mitad, con lo cual tendras 8 trozos (asi son las raciones Obelix). Si
los vuelves a cortar en dos, tendras 16 pedazos (éstas ya son las raciones Ideafix). Para
obtener una docena de pedazos de pastel, corta de cada cuarto un trozo del medio. Asi
obtienes 3 pedazos igual de grandes. Cuando domines este paso puedes afrontar el nivel
siguiente, es decir, cortar una tarta en 14 trozos. Para ello, corta la tarta por la mitad y de
cada mitad corta un trozo del medio; luego corta de los dos restos otra vez un trozo del
medio. éSon siete trozos iguales? Te felicito.




Tarta de boda
reldampago

Sin amasar ni
sin hornear ni

remover,
enfriar

Una tarta de bodas no puede tener menos d
tres pisos; en caso contrario, sélo seria una
simple tarta, por muy bien que se presentar:

Para una tarta de 3 pisos

2 sobres de flan de vainilla o de frambuesa
1l escaso de leche

100 g de azlicar

3 fondos de bizcocho precortados en 3 dis-
cos (se encuentran en los supermercados
bien surtidos)

1 kg de nata

2 sobres de azlicar vainillado

1 sobre de estabilizante para nata

100 g de coco rallado

bombén de merengue blando de color rosa
Ademas:

rositas de azlcar de color rosa
corazoncitos de gelatina rojos

ranas de gelatina verdes

otras chucherias que encuentres en tiendas
especializadas




1 En primer lugar, preparar el flan para la
crema. Desleir el flan y el azlcar en unas

6 CS de leche. Verter el resto de la leche en
una cacerola y calentarla hasta el punto de
ebullicion. Agregar el flan desleido y hervirlo
1 minuto sin dejar de remover. iListos! Verter
la crema obtenida en una fuente y dejarla
enfriar, removiendo de vez en cuando para
evitar que se forme una pelicula en la super-
ficie.

2 Mientras tanto, sacar los fondos de bizco-
cho de los paquetes; en cada uno hay tres
discos. Los del primer paquete los dejare-
mos con su tamafio original, pero a los del
segundo les cortaremos 3 cm del borde para
poder diferenciar los tres pisos de la tarta. A
su vez, los discos del tercer paquete seran

otros 3 cm mas pequefios. Si quieres, pue-
des comer los trozos cortados enseguida, o
bien puedes aprovecharlos para hacer un
postre con fresas o frambuesas frescas y
nata, por ejemplo.

3 Montar la nata con el azlcar vainillado y
el estabilizante (ya que debe mantenerse en
buenas condiciones durante algtin tiempo).
Incorporar unas 4 CS de la nata a la crema
anterior. Esparcirla sobre todos los discos y
montar los pisos directamente en la fuente
para tartas, a fin de que luego no la tengas
que mover de un sitio para otro. Si no tienes
fuente para tartas, una buena opcion es
revestir un trozo de cartdn resistente con
papel de aluminio o con algtn otro tipo de
papel por el estilo.

4 Ha llegado el momento de recubrir la
tarta con la nata. No la alises a la perfeccion;
asi tendra un aspecto adecuado para una
boda agitada. Espolvorear con el coco ralla-
do como si fueran copos de nieve.

5 Ya puedes empezar a decorar tu obra de
arte (con la ropa elegante puesta): cortar los
bombones por la mitad y colocarlos, con la
parte abovedada hacia fuera, sobre los bordes
del segundo piso; presionar ligeramente. El
resto lo escoges a tu aire: puedes decorar la
tarta con todo lo que te guste v, sobre todo,
con lo que les guste a los novios.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos
Calorias por racion: ien este caso no tienen
ninguna importancia!




Tarta Sacher
Una vienesa auténtica

En el sentido estricto de la palabra, se trata
de un pastel. Sin embargo, es un pastel con
maydsculas y causa tanto impacto que

tiene derecho a llamarse tarta. La nata para
acompanar no debe faltar nunca. Su elabora-
cion esta sometida a reglas estrictas: la
pasta se prepara con muy poca harina y

no debe cortarse hasta el momento de
llevarla a la mesa. Y, sobre todo, inunca ha
de rellenarse!

Ingredientes para 14 porciones

200 g de cobertura de chocolate negro, 10
huevos, 1 pizca de sal, 150 g de aziicar, 200 g
de mantequilla ablandada, 50 g de aztcar
lustre, 1 sobre de aztcar vainillado, 100 g

»

de pan rallado, 3 CS de harina, 200 g de

confitura de albaricoque (sin trocitos de
fruta, o tamizar la confitura)

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: cobertura para tarta
Sacher (para la receta, véase el consejo prac-
tico) o 1 sobre de glaseado para pastel de
chocolate

Pasta de mantequilla batidae1h e
200/180 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Parala pasta, picar la cobertura y derretir-
la al bafio Maria. Separar las claras de las
yemas. Batir las claras a punto de nieve con
una pizca de sal y el azlcar (deben estar tan
firmes que, si pasas un cuchillo, se tiene que
ver un corte nitido). Batir la mantequilla con
los azlicares hasta que esté cremosa e incor-
porar las yemas de huevo. Mezclar el pan
rallado con la harina.

2 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Untar el molde
con mantequilla. Ahadir la cobertura derreti-
da a la masa de mantequilla. Agregar, remo-
viendo, una tercera parte de las claras bati-
das e incorporar el resto con cuidado junto
con el pan rallado.

3 Verter la masa en el molde, alisar y cocer
la tarta en el centro del horno durante 15
minutos. Reducir la temperatura a 180 gra-
dos (el turbo a 160 grados) y cocer la tarta
45 minutos mas. Dejarla enfriar dentro

del molde durante toda la noche sobre una
rejilla.

4 Para el glaseado, calentar la confitura
para que se pueda extender facilmente sobre
la tarta. Dejar secar un poco y poner la tarta
sobre una rejilla con una fuente debajo. Pre-
parar la cobertura de tarta Sacher; debe
estar bastante liquida para que quede lisa al
extenderla.

5 Verter la cobertura sobre la tarta, de
manera que la superficie y los bordes que-
den perfectamente revestidos. Te facilitaras
la tarea si la inclinas un poco y la vas giran-
do. Si no te quieres complicar la vida, echa la
cobertura de golpe y luego alisala con una
espatula, pero date prisa porque la cobertu-
ra cuaja rapidamente.

Tiempo de preparacion: 2 horas, de las que
una es de relax (sin contar el tiempo de repo-
S0)

Calorfas por racion: 480

p practico

0O para
rta Sacher

Ta

Y150 g de cobertur
de chocolate negro y
derretir al bafio Maria.
Calentar 1/g 1 de agua
con 200 g de azlcar y
hervirla durante 5 minu-
tos; dejar entibiar
hasta que tenga algo mé:
de 36 grados de tempera:
tura. Mezclar el agua
azucarada con la cober-
tura y remover cuidado-
samente hasta obtener
una mezcla homogénea.
Dejar enfriar el glasea-
do hasta que empiece a
cuajar, y calentarlo de
nuevo hasta alcanzar 10s
algo méds de 36 grados.
Revestir la tarta con é1







Pastel de

chocolate doble
iChocolate total!

Se trata de un pastel jugoso, pesado y oscu-
ro, cuyo efecto embriagador aumenta doble-
mente con el relleno y la cobertura. Cada
trozo lleva casi un cuarto de tableta de cho-
colate. El resto es mantequilla.

Para 16 porciones

Para la pasta:

300 g de mantequilla, 300 g de chocolate
negro, 5 huevos, 5 CS de azlcar, 1 pizca de
sal, 150 g de harina, 1/, CP de levadura en
polvo

Para la crema y el glaseado:

400 g de nata, 400 g de cobertura de choco-
late negro, 30 g de mantequilla

Para el molde: papel vegetal y cacao en
polvo

Pasta de mantequilla batida ® 35-45 min
® 160 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Precalentar el horno a 160 grados (mas
tarde sera necesario conectar el turbo a 140
grados). Forrar el molde con un trozo de papel
vegetal y espolvorear con cacao en polvo.

2 Parala pasta, derretir la mantequilla a
fuego lento. Trocear grueso el chocolate,
agregarlo a la mantequilla y dejarlo derretir.

3 Batir los huevos con el azlcar y la sal.
Mezclar la harina con la levadura en polvo e
incorporarla a los huevos junto con la mezcla
de mantequilla y chocolate.

4 Alisar la masa en el molde y cocerla
35-45 minutos en el horno precalentado.
Dejar entibiar durante 15 minutos dentro del
molde y volcar el pastel sobre una rejilla.

5 Para la cremay el glaseado, calentar la
nata a fuego lento. Trocear la cobertura y
derretirla en la nata. Dividir la mezcla en dos
partes. Mezclar la mantequilla con la mitad
hasta que esté derretida. Dejar reposar el
pastel y las cremas durante toda la noche y
guardar las cremas en la nevera.

6 Cortar el pastel horizontalmente en dos o

tres circulos (con el cuchillo o con un hilo fuer-

te). Montar la mezcla de crema de chocolate
sin mantequilla, esparcirla sobre uno o dos
circulos y cubrirlos con el dltimo. Calentar la
crema de chocolate con mantequilla hasta
que esté liquida y untar el pastel por todas
partes. Guardar el pastel 2 horas en la nevera.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
pero sé6lo 50 minutos son de trabajo (sin
contar el tiempo necesario para enfriar el
pastel)

Calorias por racion: 525

Tarta Selva

Negra
Pequefia y delicada

Hecha en el molde pequeio ipara que no
sobre nada!

Para 6 porciones

Para la pasta:

4 huevos

80 g de azlcar

75 g de harina

25 g de maicena

25 g de cacao en polvo

Para el relleno:

1 frasco de guindas (680 g)

4 CP de maicena

1 sobre de az(car vainillado

350 g de nata

1/, CS de azlcar lustre

2-3 CS de kirsch (optativo)

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: virutas de chocolate
Pasta de bizcocho ® 30 min. ® 180 grados
Molde desmontable, 18 cm @

1 Engrasar sélo el fondo del molde. Preca-

lentar el horno a 180 grados (mas tarde se
conectara el turbo a 160 grados).



2 Parala pasta, batir las claras a punto de
lieve. Cuando estén firmes, agregar el azu-
ar, las yemas y 2 CP de agua. Mezclar la
1arina con la maicena y el cacao en polvo y
espolvorearla por encima. Incorporar todo
on cuidado para que no pierda volumen.

3 Alisar la masa en el molde. Cocerla en el
entro del horno durante unos 30 minutos.
No olvidar la prueba del palillo! Dejar enfriar
| bizcocho dentro del molde, desmoldar y
eservarlo hasta el dia siguiente.

4 Cortar el bizcocho horizontalmente en

dos circulos para tarta. Escurrir las guindas y
recoger el zumo. Desleir la maicena en un
poco de zumo. Calentar en un cazo el resto
del zumo junto con el azlcar vainillado hasta
que rompa a hervir. Echar la maicena y volver
a llevarlo a ebullicion sin dejar de remover
hasta que el zumo se espese. Apartar unas
cuantas guindas para la decoracion e incor-
porar las restantes en el zumo. Dejar enfriar.

5 Montar la nata con el azlcar lustre.
Esparcir la mitad de la preparacion de guin-
das sobre el circulo inferior. Cubrir con el

otro circulo de bizcocho, rociarlo con el kirsch
y esparcir las guindas restantes (con un poco
de nata por encima). Tapar todo con el tercer
circulo. Recubrir la tarta con la nata y deco-
rarla con guindas y virutas de chocolate.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos;
56lo 35 minutos son de trabajo
‘;Calorias por racién: 420

Farta - prineipe

regente
Requiere paciencia,
pero vale la pena

Para 12 porciones

Para la pasta:

4 huevos, 1 pizca de sal, 1 CP de zumo de
limén, 200 g de mantequilla ablandada,

120 g de azlcar, 2 sobres de azlcar vainilla-
do, 150 g de harina, 50 g de maicena, 1 pizca
de levadura en polvo

Para la crema:

2 yemas de huevo, 40 g de maicena, 400 ml
de leche, 100 g de chocolate negro, 150 g de
mantequilla, 125 g de azlcar lustre

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: 150 g de cobertura de
chocolate negro

Pasta de mantequilla batida ¢ 9 veces

6 min ¢ 170 grados

Molde desmontable, 24 0 26 cm @

1 untar con mantequilla el fondo del molde

desmontable. Precalentar el horno a 170 grados.

2 Batir las claras a punto de nieve; agregar
la sal y el zumo de limén. Guardar las claras
batidas en la nevera.

3 Batir la mantequilla con los azdcares.
Afadir las yemas una a una. Mezclar la hari-
na con la maicena y la levadura en polvo y
agregar a la mezcla anterior. Incorporar poco
a poco las claras batidas.

4 Esparcir uniformemente 11/, CS de la
masa en el fondo del molde. Cocer el bizco-
cho en el horno durante 6 minutos, sin dejar
que se dore demasiado. Levantarlo con la
paleta y ponerlo sobre una rejilla para que se
enfrie. Lavar el fondo del molde bajo el cho-
rro del agua y secarlo pero no engrasarlo. Ir
cortando otros 8 circulos de bizcocho.

5 Mezclar en un cazo las yemas con la mai-
cena y un chorro de leche fria antes de afia-
dir la leche restante. Calentar la mezcla a
fuego moderado hasta que la leche empiece
a subir. i0jo! No dejar de remover y retirar en
seguida la crema del fuego para evitar que
se corte. Trocear el chocolate y derretirlo en
la crema sin dejar de remover. Dejar enfriar.

6 Batir la mantequilla con el azdcar lustre.
Agregar la crema de chocolate cucharada a
cucharada. Untar todos los circulos de bizco-
cho (excepto el superior) con la crema de
mantequilla y chocolate, y apilarlos. Derretir
la cobertura segn las indicaciones del
envoltorio y recubrir la tarta con ella. Dejar
secar.

Tiempo de preparacion: 3 horas, de las que 2
horas y 15 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 550

GE



Tarta de

mascarpone
y café

En el
simple

fondo es muy

No te olvides de hacer el bizcocho para la
tarta el dia anterior. iNecesita reposar algtn
tiempo!

Para 12 porciones

Para la pasta:

8 huevos

1 pizca de sal

150 g de azlcar

1 sobre de azicar vainillado
2 CS de café cargado frio

la piel rallada de 1 limén no tratado quimica-

mente

200 g de avellanas molidas
130 g de harina

1/, CP de levadura en polvo
Para rociar:

100 ml de café cargado frio
2 CS de grapa (optativo)
Para el relleno:

500 g de mascarpone

5-6 CS de leche

1 CS de zumo de limén

200 g de nata

3 sobres de aztcar vainillado

2 CS de chocolate raspado

Para el molde: mantequilla y pan rallado o
papel vegetal

Después de hornear: raspas de chocolate y
granos de café recubiertos de chocolate
Pasta de bizcocho ¢ 1 h ¢ 170 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 En primer lugar, preparar aproximadamen-
te /g | de café cargado para la masa y para
rociar el bizcocho. Untar el fondo del molde
desmontable con mantequilla y espolvorear-
lo con pan rallado. Precalentar el horno a 170
grados (mas tarde se conectara el turbo a
150 grados).

2 Para la masa, separar las claras de las
yemas. Batir las claras a punto de nieve,
agregando poco a poco la sal y aproxi-
madamente una tercera parte del az(car.
Batir las yemas, el azlicar restante y

el az(car vainillado con las varillas de la
batidora eléctrica hasta obtener una masa
espumosa. Agregar el café y la ralladura
de limén.

3 Incorporar la mitad de las avellanas a la
crema de huevos. Poner encima las claras

batidas. Mezclar las avellanas restantes cor
la harina y la levadura en polvo, echar la
mezcla sobre las claras batidas y amalgama
con mucho cuidado para que las claras no
pierdan volumen; verter la preparacion en e
molde y alisar. Cocer la pasta en la parte
inferior del horno durante aproximadament
1 hora. iNo olvidar hacer la prueba del pali-
llo! Dejar entibiar el bizcocho brevemente
dentro del molde y volcarlo. Dejarlo reposar
toda la noche.

4 Al dia siguiente, con un cuchillo largo o

con un hilo fuerte, cortar dos veces el bizco-
cho en sentido horizontal para obtener tres
circulos. Rociar el circulo inferior y el central
con el café (eventualmente mezclado con la
grapa). Mezclar el mascarpone con la leche:
el zumo de limén. Montar la nata, afiadiendt
poco a poco el azdcar vainillado. Incorporar
la nata y el chocolate a la crema de mascar-
pone.

5 Esparcir un cuarto de la crema de mascal
pone sobre el circulo inferior de biz-

cocho y otro cuarto en el central. Poner

los circulos uno encima del otro y recubrirlo:
uniformemente con el resto de la crema.
Decorar la tarta con el chocolate raspado

y los granos de café recubiertos de cho-
colate.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos,
pero s6lo 45 minutos son de trabajo, mas el
tiempo de reposo durante la noche

Calorfas por racion: 265




1 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Engrasar s6lo el fondo del molde desmonta-
ble y espolvorear con pan rallado.

se evaporara de golpe mientras el azticar se
endurece. Si el liquido se remueve de vez en
cuando, se vuelve a desleir.

Tarta de peras
con crema

de caramelo

Nostdlgicamente buena 6 Apartar unas cuantas cucharadas de la

leche fria y verter el resto en un cazo. Cortar
la vaina de vainilla a lo largo y raspar las
semillas. Agregarlas a la leche y calentarla.
Remover bien las yemas de huevo con la
leche fria y la maicena. Sacar la vaina vacia
de la leche caliente. Retirar el cazo del fuego
e incorporar las yemas, batiendo la mezcla
con energia. Volver a ponerla en el fuego.

2 Agregar 5 CS de agua fria a las claras y
batirlas a punto de nieve. Seguir batiendo y
anadir el azlcar y la piel de naranja. Bajar la
velocidad de la batidora eléctrica al minimo y
agregar las yemas. Batir sélo hasta que
hayan desaparecido las yemas.

Para 16 porciones

Para la pasta:

5 huevos, 150 g de azlicar, 1 cucharadita de
piel de naranja rallada, 125 g de harina, 75 g

de maicena, 1 CP de levadura en polvo 3 Mezclar la harina, la maicena y la levadu-

Para el relleno:
2 peras medianas, maduras pero no blandas,
1CS de zumo de limédn, /g | de vino blanco,
1 sobre de azlcar vainillado, 1 trozo de cane-
laen rama

Para la crema de caramelo:
80 g de azlicar, 400 ml de leche, 1 vaina de
vainilla, 2 yemas de huevo, 25 g de maicena
Para el molde: mantequilla y pan rallado
Después de hornear:
125 g de nata, 1/, sobre de aztcar vainillado,
50 g de almendrados

Pasta de bizcocho, 50 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

ra en polvo, e incorporarlas a la preparacion
anterior con la batidora de varillas. Verter la
masa en el molde y alisarla. Cocerla en la
parte inferior del horno durante unos 50

minutos. No olvidar hacer la prueba del pali-

llo. Dejar enfriar el bizcocho 5-10 minutos,
volcar y reservar toda la noche.

4 Para el relleno, cortar las peras en cuar-
tos, pelarlas y descorazonarlas. Cortar los

cuartos a lo largo en trozos de 0,5 cm de gro-
sor. Calentar en un cazo el zumo de limén, el

vino blanco, el azlcar vainillado y la canela
hasta que rompan a hervir. Bajar el fuego,

poner los trozos de pera en el liquido y cocer

a fuego lento durante 5 minutos. Retirar del
fuego y dejar enfriar las peras en el liquido.

5 Para la crema de caramelo, calentar el

azlcar en un cazo sin dejar de remover hasta

que esté derretido y ligeramente dorado, y
empiece a espumar. Agregar apenas /g de

litro de agua. Parte del agua chisporroteara y

Calentar hasta el punto de ebullicién y retirar
la crema rapidamente del fuego. Dejarla
enfriar, removiéndola de vez en cuando.

7 Cortar el bizcocho horizontalmente en
tres circulos. Rociar el circulo inferior y el
central con unas cucharadas del liquido de
las peras. Ademas, cubrir estos dos circulos
con la crema de caramelo. Poner los tres
circulos uno encima de otro y recubrir toda la
tarta con una capa fina de la crema restante.
Escurrir las peras y repartirlas por la superfi-
cie de la tarta. Montar la nata con el azicar
vainillado. Poner los almendrados en una
bolsa de plastico y aplastarlos pasando por
encima un rodillo hasta obtener migas grue-
sas. Espolvorear la tarta con ellos y decorarla
con puntos y rosetas de nata.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 40 minutos,
pero s6lo 40 minutos son de trabajo (sin el
tiempo de enfriar)

Calorias por racién: 230




Tarta de bayas
y yogur

Refrescante cuando
hace calor

Para 14 porciones

Para la pasta:

125 g de mantequilla fria, 250 g de harina,
75 g de azlcar, 1 huevo

Para el relleno:

700 g de bayas (por ejemplo, fresas, fram-
buesas, casis y grosellas), 150 g de az(car,
8 hojas de gelatina, 400 g de yogur, 100 g de
Quark (o queso blanco fresco)

Para decorar:

1 sobre de gelatina, /g | de zumo de bayas,
rojo o morado (frambuesa, satico o casis),
150 g de nata, 1 CS de azlicar

Para hornear «a ciegas»:

Papel vegetal y judias o garbanzos secos
Pasta quebrada ¢ 25 min ¢ 200 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 cCortar la mantequilla en dados, mezclarla
con la harina, el azlcar y el huevo, y amasar

hasta obtener una pasta homogénea. Forrar

el molde sin engrasar con la pasta, formando
un borde de 3 0 4 cm. Mantenerlo durante

1 hora en la nevera.

2 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados o cocer el fondo
unos minutos mas). Recortar un circulo de
papel vegetal lo suficientemente grande para
cubrir el fondo y las paredes del molde; colo-
carlo encima de la pasta y llenarlo de legum-
bres secas.

3 Cocer el fondo de tarta en el centro del
horno durante unos 25 minutos, hasta que
se dore. Retirar las legumbres y el papel.
Dejar enfriar dentro del molde, desmoldary
ponerlo en una fuente para tartas.

4 Para preparar el relleno, primero retirar
las frutas estropeadas, las hojas y demas. Es
mejor no lavar la fruta. Reservar aproximada-

mente una cuarta parte para decorary
aplastar finamente el resto junto con 50 g
de azlcar.

5 Remoijar la gelatina en agua fria. Mezcla
a fondo el Quark, el yogur y el azicar restan
te. Poner la gelatina remojada en un cazo
pequefio y calentarla ligeramente hasta que
se ponga liquida. Agregar primero 1 CS de |z
crema de yogur y luego incorporar la gelatin
al resto de la crema. Afiadir el puré de fruta
removiendo muy poco, de manera que la
mezcla adquiera un aspecto marmoéreo. Ver-
ter la crema sobre el fondo de tarta hornea-
do. Mantener la tarta 3 horas en la nevera,
hasta que el relleno haya cuajado y se pued
cortar.

6 Preparar la gelatina con el zumo de fruta
siguiendo las instrucciones del fabricante. A
continuaciéon montar la nata con el azdcar.
Repartir la fruta que anteriormente se habia
reservado sobre la tarta y decorar con unas
rosetas de nata; rociar con la gelatina, for-
mando lineas rectas u onduladas. Dejar cua-
jaryia comer!

Tiempo de preparacion: 2 horas y 15 minu-
tos, de las que una hora larga es de trabajo
(sin contar el tiempo de enfriar)

Calorias por racion: 285

o practico

a la idea de trabajar con

ge ? La gente que no ha hecho
nunca nada con ella la evita con fre-

cuencia sin razén,

porque no resulta

complicado. Para utilizar la gelatina
s61o es necesario agua para ponerla
blanda (basta con unos 5 minutos de
remojo) y un poquito de calor (calen-
tarla remojada o con un poco de agua)

para que se vuelva

fitquiitd a® @S sie

calienta demasiado, no cuajard.) Cuando
esté liquida, se mezcla con 1 o 2

cucharadas del

liquido que debe hacer
cuajar y luego se

finicorpoiras al > resto

de los ingredientes. De esta manera
quedarda repartida homogéneamente.







Tarta de queso
crema y

frambuesas
iA gusto de todos!

Para 16 porciones

Para la pasta:

150 g de harina

100 g de mantequilla fria

2 CS de azlcar

1 pizca de sal

Para el relleno:

600 g de frambuesas congeladas

3 yemas de huevo muy frescas

150 g de azlcar

1 CS de zumo de limén

500 g de Quark o queso fresco

10 hojas de gelatina

eventualmente unas gotas de colorante rojo
500 g de nata

3 claras de huevo muy frescas
Ademas:

frambuesas para decorar

azcar lustre para espolvorear

Pasta quebrada ® 10 min ¢ 200 grados
Molde desmontable, 24 0 26 cm @




1 para el relleno, verter las frambuesas en
un colador, ponerlo sobre un cuenco y dejar
descongelar unas 4 horas.

2 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados). Para
la pasta, amasar la harina con la mantequilla
cortada en trozos pequenos, el azlcar, la sal y
304 CS de agua fria. Revestir con la pasta el
fondo del molde desmontable sin engrasar. Ali-
sar el fondo de pasta con el rodillo, pincharlo
repetidas veces con un tenedor y cocerlo en el
centro del horno durante unos 10 minutos,
hasta que esté dorado. Dejar enfriar.

3 Mientras tanto, empezar a preparar el
relleno. Poner las yemas y el aziicar en un
cuenco grande y batir con las varillas de la
batidora eléctrica hasta obtener una masa
espumosa. Aniadir el zumo de limén y el
Quark.

4 Poner a remojar la gelatina en agua fria
durante 5-10 minutos, hasta que se ablande.
Aplastar finamente las frambuesas con la
mano. No triturarlas para no partir las semi-
llas, lo cual puede dar al puré un sabor amar-
g0. Apartar 4 CS del zumo de las frambuesas
escurridas al descongelarlas y calentarlo en
un cazo. Retirar el cazo del fuego y desleir

las hojas de gelatina una a una en el liquido,
sin dejar de remover.

5 Mezclar el puré de frambuesas con la
crema de Quark y agregar unas cucharadas
de esta mezcla a la gelatina; de esa manera
sera mas facil incorporarla homogéneamente
al resto de la crema. Si la crema de frambue-
sas sigue palida, anadirle colorante rojo gota
a gota. Levantar el fondo de pasta del molde
y ponerlo en un plato grande.

6 Mantener el cuenco con la crema de fram-
buesas durante unos 5 minutos en la nevera,
hasta que empiece a cuajar.

/ Colocar un circulo metalico para tartas en
torno al fondo de pasta o simplemente volver
a poner las paredes del molde desmontable.
Montar la nata y batir las claras a punto de
nieve; ambas deben estar muy firmes.

8 Incorporar con cuidado a la crema de
Quark la nata y las claras batidas. Repartirla
en el interior del circulo, sobre el fondo de
pasta, y alisar. Mantener al menos 2 horas en
la nevera, hasta que la crema esté muy séli-
da. Entonces se puede quitar el circulo.
Decorar la tarta con frambuesas y espolvo-
rear con aztcar lustre (o hacerlo al revés).

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos
(s6lo 45 minutos son de trabajo), mas el
tiempo de enfriar

Calorias por racién: 285

practico

o saben si les
mas la pasta o

Tos llenos jugosos

Wcubrir las tar-
taS weon un circulo de

pasta: para una porcién
de pasta quebrada, ama-
sar 200 g de harina,
100 g de mantequilla,

ZREC S deaizilcapity 1 Spttzca
de sal (eventualmente
afladir un poco de agua
fip irapeIeDiitvitdsilpi 1lapaisitia
en dos partes y hornear
«a ciegas» dos fondos
fiifnioisiide Bplasital = Cortar
en trozos triangulares
uno de los fondos mien-
tras todavia esté
caliente y colocarlos
al final encima de la
tartal.

bR
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Tarta de copos

coed. TrEuts
Ligera como copos de
nieve recién caidos,
iy eso en verano!

Para 12 porciones

Para la pasta:

1 CS de azlcar, 1 pizca de sal, 80 g de mante-
quilla, 150 g de harina, 4 huevos

Para el relleno:

1 kg de fruta (muy bueno: higos frescos y
uvas negras; también: bayas variadas, grose-
llas, casis, melocotones o nectarinas), 500 g
de nata, 1 sobre de estabilizante para nata,

2 sobres de azlcar vainillado, piel rallada de
1 limén no tratado quimicamente

Para la placa de hornear: papel vegetal
Después de hornear: azlcar lustre

Pasta cocida ¢ 2 veces 15 min ® 220 grados

1 Parala pasta, verter 1/, | de agua en un
cazo y anadir el azlcar y la sal. Cortar la
mantequilla en dados, agregarla, llevar la
mezcla a ebullicion y retirar del fuego.

2 Afiadir la harina de golpe y remover bien.
Volver a poner el cazo en el fuego v, sin dejar
de remover, cocer la mezcla hasta que se

forme una bola de pasta. Ponerla en un
cuenco y dejarla enfriar 15 minutos. Des-
pués, incorporar los huevos uno a uno.

3 Precalentar el horno a 220 grados (conec-
tar ya el turbo a 200 grados). Revestir dos
placas de hornear con papel vegetal y dibu-
jar en cada placa 2 circulos de 26 cm de dia-
metro. Cubrir cada circulo con un cuarto de
la pasta. Hornear sucesivamente los fondos
de pasta en el centro del horno durante unos
15 minutos. No abrir en ningin momento la
puerta del horno: si entra aire frio antes de
tiempo, la pasta se hundira.

4 Dejar enfriar los 4 fondos de tarta. Lavar
la fruta. Cortar los higos en 8 partes; cortar
las uvas por la mitad y sacar las pepitas. O
limpiar las bayas y cortar sélo las piezas
grandes. O pelar melocotones o lavar necta-
rinas, cortar por la mitad, deshuesar y cortar
la pulpa en dados.

5 Montar la nata con el estabilizante, el azi-
car vainillado y la ralladura de limén. Esparcir
la tercera parte de la nata sobre un fondo de
pasta y cubrirla de fruta. Tapar con el segundo
fondo, esparcir nata y poner la fruta. Repetir
el proceso con el tercer fondo de pasta.
Cortar el cuarto fondo en trozos triangulares,
tapar el dltimo piso y espolvorear con azicar
lustre. Comer la tarta cuanto antes.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 20 minutos,
pero s6lo 60 minutos son de trabajo
Calorias por racién: 295

Tarta

triangular

Se hace casi demasiado
rapido para ser una
tartia

Para 16 porciones

Para la pasta:

4 huevos, 1 pizca de sal, 50 g de azcar,

1 sobre de azlcar vainillado, 2 yemas de
huevo, 125 g de harina, 1 pizca de levadura
en polvo

Para el relleno:

200 g de chocolate negro, 400 g de nata,
250 g de uvas blancas, 250 g de moras o
300 g de ciruelas, 100 g de confitura de aran:
danos rojos, 50 g de almendras en tiritas
Para la placa de hornear: papel vegetal
Después de hornear: cacao en polvo

Pasta de bizcocho ® 10-12 min ¢ 200 grados

1 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Revestir la
placa de hornear con papel vegetal.

2 Batir las claras a punto de nieve. Cuando
empiecen a ponerse firmes, agregar poco a

poco la sal y los azticares; no dejar de batir

hasta que las claras estén completamente




firmes. Afadir las 6 yemas una a una. Mez-
clar la harina con la levadura, espolvorearla
sobre la masa e incorporarla con cuidado.

3 Verter la masa encima del papel vegetal,
repartirla y alisarla con una espatula; debe
formar una capa de 1 cm de grosor aproxima-
damente. Cocerla en el centro del horno 10 0
12 minutos. Cuando se toque con las yemas
de los dedos, no debe pegarse.

4 Mientras se hornea la masa, extender un
pafio limpio sobre la superficie de trabajo.
Volcar enseguida el bizcocho horneado enci-
ma del pafio, retirar el papel y dejar enfriar.

5 Para el relleno, trocear el chocolate y
derretirlo en un cuenco al bafio Maria. Reti-
rarlo y dejarlo entibiar.

6 Montar la nata y agregarla al chocolate:
una tercera parte removiendo y el resto con
la batidora. Guardar en la nevera.

7 Lavar la uvas y cortarlas por la mitad.
Eventualmente, sacar las semillas. Lavar las
moras y escurrirlas.

8 Continuemos con la masa: cortarla en un
triangulo grande y dos pequenos; los dos
pequefios, si se juntan, deben tener el tama-
fio del triangulo grande. Para ello hay que
localizar primero el centro del borde superior
de la ldmina de bizcocho. Poner una regla
que una este punto con la esquina inferior
izquierda y cortar con un cuchillo. Volver a

colocar la regla y practicar un corte que siga
la linea que va desde el centro superior
hasta la esquina inferior derecha. Los dos
triangulos pequefios se encuentran ahora en
la parte superior. Juntarlos de manera que se
toquen los bordes mas cortos: asi se consi-
gue otro triangulo igual que el grande.

9 El triangulo grande esta abajo. Untarlo
con la confitura de arandanos y esparcir por
encima la mitad de la mezcla de chocolate.
Taparlo con los dos triangulos mas pequefios
y revestir la superficie y los bordes de la
tarta con la mezcla de chocolate restante.
Decorar los bordes con tiritas de almendra.
Esparcir la fruta por la superficie al azary
espolvorear ligeramente con cacao en polvo.

Tiempo de preparacién: 50 minutos
Calorfas por racién: 260

Tarta piscina
Sabe a vacaciones

¢Por qué se llama asi? Suponemos que es
por la cubierta ondulada.

Para 14-16 porciones

4 huevos, 100 g de mantequilla ablandada,
300 g de azlcar, 4 CS de leche, 125 g de hari-
na, 2 CP de levadura en polvo, 1 sobre de
aztcar vainillado, 60 g de almendras filetea-

das, 2 botes de mandarinas (escurridas,

aproximadamente 600 g), 400 g de nata
Para el molde: papel vegetal

Pasta de mantequilla batida ¢ 2 veces 25-30
min ¢ 200 grados

Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Batir la mantequilla con el aziicar hasta
que esté cremosa. Agregar las yemas una a
unay luego la leche, y no dejar de batir
hasta que la mezcla esté espumosa. Mezclar
la harina con la levadura e incorporarla. Pre-
calentar el horno a 200 grados (mas tarde se
conectara el turbo a 180 grados). Batir las
claras a punto de nieve y anadir los azlca-
res. Forrar el molde con papel vegetal.

2 Verter la mitad de la pasta en el molde y ali-
sar; esparcir por encima la mitad de las claras
batidas y ondular el merengue con una cuchara
mojada. Repartir la mitad de las almendras y
cocer el fondo en el horno durante 25-30 minu-
tos, hasta que se dore ligeramente. Preparar
otro fondo del mismo modo y dejar enfriar.

3 Escurrir las mandarinas. Montar la nata.
Repartir las mandarinas entre los dos fondos
y cubrirlas con nata. Cortar el segundo fondo
en 14 0 16 trozos y tapar la tarta. Degustarla
el mismo dia.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo unos 35 minutos son de trabajo
Calorias por racion (si son 16): 295



Tarta exdética

de arroz
Deliciosa

Para 16 porciones

Para la pasta:

50 g de mantequilla fria

150 g de harina

3 CS de azlicar

1yema de huevo

Para el relleno:

1lima

1 mango

1 papaya

100 g de pifa tropical en almibar natural
350 g de leche

120 g de arroz de grano redondo

50 g de az(car

1 sobre de az(car vainillado

6 hojas de gelatina

200 g de nata

*/, L de zumo de naranja

1 sobre de gelatina neutra para glasear
Para hornear «a ciegas»: papel de estraza y
legumbres secas

Pasta quebrada ¢ 25 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 26 0 28 cm @

1 Para el fondo de pasta, cortar la mante-
quilla en dados y amasarla con los demas
ingredientes. Revestir el fondo del molde
desmontable aplastando la pasta con las
manos y reservar durante 1 hora en la ne-
vera.

2 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar ya el turbo a 160 grados). Tapar el fondo
con un trozo de papel de estraza recortado a
medida y fijarlo con las legumbres. Cocer el
fondo en el centro del horno durante 15
minutos, retirar las legumbres y el papel y
cocerlo 10 minutos mas. Desmoldar y dejar
enfriar.

3 Lavar la lima bajo el chorro del agua
caliente, rallar la piel finamente y exprimir el
zumo. Pelar el mango, deshuesarlo y cortar
la pulpa en dados. Partir la papaya por la
mitad, pelarla, quitar las semillas y cortar la
pulpa en dados. Trocear la pifia. Mezclar la
fruta troceada con el zumo de lima.

4 Calentar la leche con la cascara de lima
hasta el punto de ebullicién, afiadir el arroz y
cocer a fuego lento durante 25-30 minutos;
en los dltimos 5 minutos afadir 30 g de az(-
car y el azicar vainillado. Remojar la gelatina
en agua fria durante 5 minutos, exprimirla y
desleir las hojas, una a una, en el arroz con
leche. Dejar enfriar un poco y guardar en la
nevera.

5 Montar la nata. Cuando el arroz con leche
empiece a cuajar, es decir, cuando se ponga

mas consistente, agregar la fruta y el zumo e
incorporar la nata. Verter la mezcla en el
molde sobre el fondo de tarta, alisar y reser-
var en la nevera.

6 Hervir el zumo de naranja con el azdcar
restante y la gelatina segtin las instrucciones
del fabricante. Dejar enfriar ligeramente y
esparcir sobre la tarta de arroz. Decorar al
gusto con fruta o flores y reservar la tarta

al menos 2 horas en la nevera.

Tiempo de preparacion: 45 minutos de traba-
joy 3 horas de relax
Calorias por racion: 165

Consejo

Se permite cambiar de fruta:
si no quieres o no puedes
comprar frutas exdéticas,
puedes combinar la pifia tro-
pical de bote con melocoto-
nes o albaricoques (frescos
o en almibar). Las cerezas

combinan igualmente con Ta
tarta de arroz, pero en este
casiol siin. [Ilatpifia.




Tarta merengada

con bayas

Tan dulce como el
azicar y se deshace en
la boca

Ni siquiera hace falta masticarla porque ise

deshace en la boca!

Para 10 porciones

Para el merengue:

4 claras de huevos grandes muy frescos
1CP de zumo de limén

250 g de azlcar

Para el relleno:

600 g de bayas (por ejemplo, arandanos,
frambuesas, fresas y grosellas)

100 g de Quark

300 g de crema de leche espesa

30 g de azlcar lustre

2 CP de zumo de limén

Para la placa de hornear: papel vegetal
Merengue ¢ 45-60 min ® 120 grados

1 Precalentar el horno a 120 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 100 grados).
Revestir una placa de hornear con papel
vegetal.

2 Verter las claras en un cuenco absoluta-
mente limpio de grasa y batirlas a punto de
nieve con las varillas de la batidora eléctrica.
Agregar el zumo de limén (da consistencia a
las claras batidas). Seguir batiendo y anadir
la mitad del azlcar cucharada a cucharada y
el resto de golpe. No dejar de batir hasta
que el merengue esté muy consistente, liso y
brillante. Esta en su punto cuando no se cae
ni una gota al volcar el cuenco.

3 Llenar de merengue una manga pastelera
con boquilla lisa (sustituto, véase pagina 23).
Dibujar dos circulos en el papel vegetal utili-
zando como patrén el borde de un molde
desmontable de 24 cm de diametro. Esparcir
dos fondos de merengue; para ello, apretar
la manga pastelera y formar una espiral,
empezando por el centro y avanzando hacia
los bordes.

4 Mantener los fondos de merengue 45-60
minutos en el horno, donde, méas que cocer-
se, se secan. Levantarlos de la placa junto
con el papel y dejarlos enfriar.

5 Preparar las bayas y quitar la fruta estro-
peada. Es mejor no lavarlas. A lo sumo se
pueden pasar rapidamente por agua fria
para evitar que absorban agua. Reservar
algunas para decorar. Aplastar finamente
una tercera parte de la fruta. Segtn el tama-
fio que tenga la fruta restante, trocearla o
dejarla entera.

6 Mezclar el puré de fruta y el Quark. Agre-
gar las frutas restantes. Montar la crema de
leche hasta que esté muy consistente, agre-
gando paulatinamente el azticar lustre y el

zumo de limédn. Incorporar a la mezcla de fru-

tas.

7 Colocar uno de los fondos de merengue

en una fuente para tartas o en un plato gran-

de y esparcir por encima la mitad de la
crema de frutas. Taparlo con el segundo

merengue, esparcir la crema restante y deco-

rar con las frutas enteras. Servir pronto para
evitar que el merengue se remoje. Es impor-
tante cortar la tarta con un cuchillo bien afi-
lado o, atin mejor, cortarla con un cuchillo
eléctrico.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo 50 minutos son de trabajo
Calorias por racion: 245

Consejo

En verano esta tarta es un
postre delicioso. Ademéds, se
puede preparar sin problemas
por adelantado: hornear el
merengue el dia anterior;
asi 1o UGnico que faltara por
hacer antes de servir sera
preparar réapidamente Ta
crema de frutas.



Tarta copiosa
de crema de

mantequilla
Tan pequefa
que no sobra nada

Este pecado dulce se prepara en un molde
pequefo de 18 cm de diametro

Para 8 porciones

Para la pasta:

3 huevos

1 pizca de sal

50 g de azlicar

1 sobre de azlcar vainillado

50 g de harina

1/, CP de canela

1 CS escasa de maicena

1/, CP de levadura en polvo
Para la crema de mantequilla:
1 CS de nueces

1 yema de huevo

30 g de maicena

1/, L de leche

125 g de mantequilla ablandada
50 g de azlcar lustre

Para el molde: mantequilla y pan rallado
Para decorar:

2 CS de nueces

1 CS de miel o de jarabe de arce
Pasta de bizcocho ® 25 min ¢ 180 grados
Molde desmontable, 18 cm @

1 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Engrasar con mantequilla el fondo del molde
desmontable y espolvorear con pan rallado.

2 Batira punto de nieve las claras con la sal.
Cuando empiecen a ponerse firmes, agregar
poco a poco los aztcares. Ahadir la yemas
una a una. Mezclar la harina con la canela, la
maicena y la levadura en polvo, y espolvorear
encima de las claras batidas. Incorporar todo
cuidadosamente con la batidora para evitar
que las claras pierdan volumen.

3 Verter la masa en el molde y alisar. Cocer
el bizcocho en la parte inferior del horno du-
rante unos 25 minutos. Hacer la prueba del
palillo. Dejar reposar la masa horneada
dentro del molde 5-10 minutos, desmoldary
reservar hasta el dia siguiente.

4 Para la crema, rallar finamente las nueces
con un rallador o en el robot. Mezclar en un
cazo las nueces con la yema, la maicena y

un poco de leche fria. A continuacion agregar
la leche restante. Si toda la leche se echa de
golpe, la crema no quedara tan lisa.

5 Poner el cazo en el fuego y calentar la
mezcla sin dejar de remover hasta que
rompa a hervir; retirar del fuego y dejar
enfriar la crema. Removerla de vez en cuando
para que no se forme una pelicula gruesa.

6 Batir la mantequilla con el azdcar lustre
hasta que esté muy cremosa. Incorporar la
crema de nueces cucharada a cucharada.
Con un cuchillo o un hilo fuerte, cortar hori-
zontalmente el bizcocho en tres circulos.

7 Esparcir en los dos fondos inferiores una
capa de crema de mantequilla de 0,5 cm de
grosor, poner los fondos uno encima del otro
y taparlos con el tercero. Revestir la tarta por
todas partes con la crema restante. Trocear
finamente las nueces y tostarlas a fuego
moderado en una sartén sin aceite hasta que
empiecen a oler bien. Agregar la miel o el
jarabe de arce. Dejar enfriar ligeramente la
mezcla y esparcirla sobre la tarta.

Tiempo de preparacion: 1 hora larga, pero
s6lo se trabaja realmente 40 minutos (sin
contar el tiempo de espera)

Calorias por racién: 330

0 practico

egando al final
cetario de dulces,
pero no queremos acabar
sin brindaros un extra
magnifico: las trufas
dulces. Aqui esta 1la
receta fundamental:

Para 30 trufas

Trocear 350 g de cobertu-
ra (la mitad de chocolate
con leche y la otra mitad
de chocolate negro).
Calentar 125 g de crema
de leche, agregar 1la
cobertura y derretirla a
fuego lento. Cuando 1la
crema de trufas se haya
enfriado, cubrir el cazo
con film de pléastico
transparente y dejarlo en
la nevera toda la noche.
Al dia siguiente, batir Ta
crema hasta que esté espu-
mosa y formar las trufas.
Para ello hace falta una
placa o una fuente que
quepa en la nevera. Reves-
tirla con papel vegetal.
Con una cuchara pequefia,
cortar pequefias cantidades
de la masa de trufas.
Mantenerlas durante 1 hora
en la nevera.

Con Tas manos frias
(lavarlas a menudo con
agua fria, pero sin olvi-
dar secarlas) formar
bolas con los trozos de
masa. Derretir 250 g

de cobertura siguiendo 1las
indicaciones del envolto-
rilenumojanriias striufas:
sacarlas con un tenedor y
escurrirlas. Colocarlas
sobre una hoja de papel
vegetal y dejarlas secar.
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Pomme de chaiselongue, patata di veranda... La couchpotatoe* esta por
todas partes. No hace mas que revolcarse en el sofa, picar cositas poco sus-
tanciosas y comer con las manos. Y encima, esta cosa perezosa esta total-
mente a sus anchas.

Si vas a ltalia, la veras descansar en una playa comiendo focaccia. Si estas
en Francia, la puedes observar en una terraza hartandose de baguettes. Si
entras por casualidad en uno de los famosos Biergdrten (cervecerias que
estan en parques y jardines) de Minich, la veras masticar Brezeln con cara
de felicidad. En el deli de Nueva York come bagels, blinis en la datscha de
Crimea y empanadillas en los parrales griegos: una couchpotatoe siempre va
a los lugares donde se esta a gusto. Incluso cuando no hay sofa.

El sofa, no obstante, esta en casa. Desde luego, es el lugar donde uno se
siente mas a gusto, por lo menos los domingos por la mafana. Son esos
dias en que te levantas tarde después de una noche loca, pillas unos cuan-
tos panecillos caseros y te acomodas perezosamente en el sofa. Vivir como
una couchpotatoe puede ser muy placentero... Nosotros tenemos las recetas
que te aseguran el éxito.

* Couchpotatoe: Se dice de la persona que se pasa todo el dia tirada en el sofa.




Pan para todo

el mundo, segun-
da parle o cinco
ideas para
rellenar bocatas

Volvemos a encontrarnos con Melina, Nadia,
Charles, Ingrid, Gregory, Lorenza y Pedro, un
chaval con chispa; esta alegre pandilla se
reunié por primera vez en la pagina 4o de
Cocina esencial. Desde entonces, los siete
amigos son inseparables y han vivido una
serie de complicaciones y aventuras sor-
prendentes. Pero ahora la fiesta empieza de
verdad, porque acaban de mudarse al piso
de al lado. iVenga, vamos a visitarlos!

Un bocata para Anton
Rellenar el bocata con 4 salchichas de Frank-
furt cortadas en rodajas finas, mezcladas
con 2 CP de mostaza en grano y cebollino
picado. La receta es para unos 200 g.

Un bocata para Helga
Pelar y rallar 1 zanahoria y picar 4 cebollas
tiernas. Mezclar la verdura con 200 g de

queso crema graso y 2 CS de yogur. Anadir

Respuestas de nuestra
tia repostera a todas
las PD (preguntas
desesperadas)

Me encanta comer pan, sobre todo cuando
esta recién hecho. Esta aficion hace que a

menudo no pueda resistirme a comprar pan,

aunque en casa me quede todavia del dia
anterior. Ya sé que eso no esta bien. ¢Cuan-
to tiempo se conserva el pan? éQué se
puede hacer con los restos?

Sarah de Berlin

4 CS de queso rallado y un poco de perejil.
Combina bien con pan integral. La receta es
para 300 g justos.

Un bocata para Dimitri
Aplastar patatas hervidas con un tenedor
con un poco de aceite de oliva, albahaca y
ajo hasta obtener un puré. Tostar pifiones y
distribuirlos encima del pan untado de la
mezcla. Si lo combinas con pan tostado se
convierte en un plato muy refinado.

La tia Ilse aconseja:

Un bocata para Erika
Escurrir 1 lata de attin (al natural) y desmiga:
jarlo. Cortar 2 pepinillos en dados, pelary
rallar una manzana pequefa y mezclar todo
con 1 CS de mayonesa, 1 CS de yogury un
poco de eneldo picado. Es genial, si lo com-
binas con pan de centeno. La receta es para
unos 200 g.

Un bocata para Gloria
Mezclar 5 CS de miel con 3 CS de natay
calentar. Incorporar y derretir 50 g de mante-
quillay 50 g de praliné de avellanas. Agre-
gar 50 g de avellanas molidas y 1 CS

de cacao en polvo: ya tienes una crema de
cacao para untar las tostadas de los desayu-
nos domingueros. La receta es para 250 g.

¢Qué quiere decir «recién hecho»? Hay gente que come el primer trozo de pan fermentado a
los 3 dias, porque es cuando se dice que tiene mejor sabor. Otros, como td, prefieren el pan
crujiente por fuera y tierno y perfumado por dentro. Ademas, todo depende del tipo de pan:
las barras hay que comerlas el mismo dia porque enseguida se ponen duras. El pan blanco
se conserva hasta 2 dias; si lleva un poco de harina de centeno, llega a los 3 o0 4 dias. El pan
puede conservarse hasta 5 o 6 dias si lleva un 50% de centeno, mas otros 2 dias en el caso
de pan de centeno puro o pan integral. El pan de molde se puede conservar hasta una sema-

na en la nevera.



Te

l1Tamaras pan

En las panaderias encontramos una gran variedad de panes con diversos nombres. Sin embargo,
todos ellos suelen Tlevar Tos mismos ingredientes o incluso se preparan igual. Nombrar
panes, tiene mucha tradicién, como 1o demuestran los «panes de santo»: se trata de dulces
de pasta de levadura o de panes risticos, cuyo nombre y efecto cambian en funcidén del dia.
Son un regalo nada despreciable, sobre todo si tus amigos han nacido en el seno de una
vieja familia catélica. Por favor, regala siempre pan de fabricacién casera.

B pan, su santo y su significado

San Antonio Abad 17 de enero Protege al ganado contra las enfermedades

San Sebastian 20 de enero Protege contra la peste

Protege contra los incendios, cura el dolor del pecho, fortalece
a las crias de ganado y flota por encima de los ahogados

Santa Agueda 5 de febrero

Santa Gertrudis 17 de marzo Para celebrar el comienzo de la primavera

San Lorenzo 10 de agosto Limosna para los pobres

San Miguel 29 de septiembre Tranquiliza a los espiritus

San Huberto 3 de noviembre Cura a los perros rabiosos

San Martin 11 de noviembre Protege contra los rayos

San Andrés 30 de noviembre Regalo de la novia para el novio; después de habérselo
entregado, ella debe barrer su salén desnuda

San Nicolas 6 de diciembre  Regalo para los pobres y los ninos

Santa Lucia 13 de diciembre Cura las mordeduras de los perros rabiosos

San Esteban 26 de diciembre Si una chica invita a un chico a comer este pan de frutas, la
cosa va de boda. Si el chico rechaza la invitacion, todo se
ha acabado. Si el pan se desmigaja al cortarlo, ella retirara

la proposicion. Si todo va bien, se casaran el afio siguiente

Para 1os

BsS que prefieren regalaripanes
algo mas

Lait cos:

Pan de pafiales Para el nacimiento de un bebé; un trozo de pan en el pafial asegura que

nunca padecera hambre
- Pan de puerperio Pan dulce para dar las gracias a la comadrona

~ Pan de bautizo  En el bautizo hace de chupete; los nifios lo comen con queso

Pan de amor La chica se unta con miel, se revuelca en granos de cereales y hace pan con
lo que se le queda pegado en el cuerpo. Si el chico come del pan, se enamo-
rara perdidamente y no se separara nunca de ella

Pan de boda Se guarda en el armario. Si se enmohece primero por la parte superior, la

mujer vivira mas tiempo; si se enmohece primero por la parte inferior, sera el
hombre el que viva mas

Pan de morrina
habitacion de la novia. Algo mas tarde se regalara el pan de panales

Para la novia, contra la morrifia. Se amasa con un poco de polvo de la antigua

Del tesoro
de la cocina

Las sobras de pan

Los restos de pan seco son la materia
prima para varias delicias culinarias. Si
sobra un poco de chapata, se pone en un
molde, alternando capas de pany de
tomate con mozzarella y albahaca. Rociar
con aceite y vinagre vy, al cabo de 20
minutos, servir como entrante. Otro plato
se hace con pan de molde viejo: quitarle
la corteza, cortarlo en dados, mezclar el
pan con jamén dulce, queso y salvia, y
poner todo en un molde de cristal o cera-
mica. Verter encima una crema de huevo
y leche y cocerlo en el horno.

Remojar rebanadas de pan en una masa
de crépes y freirlas. Muy dulce: budin de
pan y mantequilla: untar 10 rebanadas

de pan de molde con mantequilla y cor-
tarlas en cuartos. Cubrir el fondo de un
molde de cristal con el pan, espolvorear
con pasas y azlicar moreno y tapar con el
resto de rebanadas. Batir 4 huevos con
300 ml de leche y !/, | de crema de leche,
verter la mitad sobre el pan y reservar la
mezcla durante 30 minutos. Agregar el
resto y hornear durante 50 minutos a

160 grados.

127



Pastas
hojaldradas
de queso
Para mordisquear

Para 40 unidades

450 g de hojaldre congelado (dividido en

6 laminas)

2 CS de mantequilla

100 g de queso rallado (por ejemplo, emmer
tal, manchego seco, pecorino o gouda)
Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de hojaldre ® 12 min ¢ 220 grados



1 Sacar las laminas de hojaldre del envolto-
rio, colocarlas en la mesa, una al lado de la
otra, y cubrirlas con un pano para evitar que
se sequen al descongelarse; tardan unos 15
minutos en hacerlo.

2 Mientras tanto, derretir la mantequilla en
un cazo. Los que hayan comprado un taco
grande de queso, ahora es el momento de
rallarlo.

3 Untar una lamina de hojaldre con mante-
quilla y espolvorearla con queso; tapar con
la segunda lamina, untar, espolvorear y
poner la tercera. Preparar las otras 3 laminas
de hojaldre de la misma manera.

4 Guardar la pasta en la nevera (tapada) si
los invitados tardan en llegar. De no ser asf,
extender el hojaldre sobre la superficie de tra-
bajo ligeramente enharinada hasta que dupli-
que el tamafio original. Cortar las laminas en
tiras de 2 cm de ancho y 6-8 cm de largo. Girar
las tiras varias veces en torno a su eje.

5 Precalentar el horno a 220 grados (conec-
tar ya el turbo a 200 grados). Revestir la

placa de hornear con papel vegetal. Colocar
encima las espirales de hojaldre y untarlas
con mantequilla. Espolvorear con el queso
rallado restante y cocerlas en el centro del
horno durante unos 12 minutos, hasta que
las pastas hayan subido y estén doradas.
Dejar enfriar.

Tiempo de preparacion: 50 minutos
Calorfas por pasta: 60

Pastas tiernas

de queso

Para acompanar el
vino, la cerveza
y los momentos felices

Para unas 40 unidades

250 g de harina

sal y pimienta negra

pimienta de Cayena

150 g de roquefort o gorgonzola

100 g de mantequilla fria

50 g de nueces

2 huevos

1 yema de huevo

1 CS de leche

Para extender: harina

Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta quebrada ¢ 15 min ¢ 200 grados

1 Mezclar la harina con sal (poca, porque el
queso es salado), pimienta negra y pimienta
de Cayena. Cortar el queso y la mantequilla
en dados y a continuacién desmenuzar las
nueces.

2 Afadir el queso, las nueces, la mantequi-
lla y los huevos a la harina; amasar la pasta
a fondo con las espirales de la batidora
eléctrica o con la manos. Enharinarse las
manos. Partir la pasta por la mitad, formar
dos cilindros y estirarlos de forma uniforme
con las manos hasta que tengan un dia-
metro de aproximadamente 4 cm. Envolver
ambos cilindros con film transparente y
reservarlos durante al menos 1 hora en la
nevera.

3 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Seguidamente
revestir la placa de hornear con papel
vegetal.

4 Desenvolver los cilindros de pasta, cor-
tarlos en rebanadas de aproximadamente

1 c¢m de grosor y colocarlas encima del papel.
Batir la yema con la leche y untar las rebana-
das de pasta.

5 Cocer las pastas en el centro del horno
durante aproximadamente 15 minutos, hasta
que estén bien doradas. Después dejar
enfriar.

Tiempo de preparacion: 40 minutos, de los
que 15 son de relax
Calorias por pasta: 70
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Empanadas
hojaldradas

Picards el anzuelo

Acuérdate de sacar a tiempo las espinacas
del congelador porque tardan lo suyo en
descongelarse (3-4 horas)

Para 8 unidades

300 g de espinacas congeladas

300 g de hojaldre congelado (4 laminas)
2 dientes de ajo

200 g de queso de oveja griego (consistente)
0 queso curado rallado

1 manojo de perejil

1 guindilla fresca (si te gusta lo picante)
2 huevos pequefios

2 CS de yogur, nata acida o Quark

sal, pimienta negra

1/, CP de cilantro molido

1yema de huevo

1 CS de leche o de crema de leche

Para extender: harina

Pasta de hojaldre ¢ 25 min ¢ 200 grados

1 sacar las espinacas del envoltorio, poner-
las en un colador y dejarlas descongelar en
un cuenco. Si no las has sacado a tiempo del
congelador, cuécelas a fuego lento siguiendo
las instrucciones del fabricante y esciirrelas
al maximo apretandolas bien con las manos.

2 Sacar las laminas de hojaldre del envolto-

rio, ponerlas en la mesa y cubrirlas con un
pano. Dejar descongelar 15 minutos.

3 Mientras tanto, pelar el diente de ajo y
cortarlo en rodajas finas. Desmigajar el
queso de oveja. Lavar el perejil, secarlo, qui-
tar las hojas y picarlas finas. Picar finamente
la guindilla.

4 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Mojar 2 placas de hornear con agua fria y no
secarlas.

5 Exprimir las espinacas descongeladas y
picarlas en trozos gruesos; mezclarlas con el
ajo, el queso de oveja, el perejil, la guindilla,
los huevos y el yogur. Condimentar con sal
(no mucha, pues el queso es salado),
pimienta y cilantro.

6 Extender las ldaminas de hojaldre sobre la
superficie de trabajo enharinada dandoles el
doble de su tamafo. Cortarlas por la mitad,
rellenar con la mezcla de espinacas dejando
un borde y doblar. Presionar los bordes con
los dientes del tenedor.

7 Colocar las empanadas en las placas;
para ello, lo mejor es hacer servir una paleta
(para pasteles). Batir la yema con la leche y
pincelar las empanadas.

8 Cocerlas en el centro del horno durante
25 minutos hasta que el hojaldre haya subi-
do y esté bien dorado. Antes de comer, dejar
enfriar ligeramente (para que nadie se
queme la lengua) o del todo.

Tiempo de preparacion: 1 hora, pero sélo se
trabaja 35 minutos
Calorias por unidad: 250

Mas empanadas

Con relleno de
lentejas y puerros

Hervir 100 g de lentejas rojas con !/, | de
agua durante 10 o 15 minutos, hasta que
estén blandas. Escurrirlas bien. Lavar un
tallo de puerro, pelarlo y picarlo finamente.
Mezclar las lentejas ya frias con 2 dientes de
ajo aplastados, 3 CS de crema acidificada o
nata acida y 2 huevos. Cortar finamente
medio manojo de cebollino y agregarlo. Sal-
pimentar y condimentar con bastante pimen
tén. Rellenar y hornear tal como se ha descri
to anteriormente.

Con relleno de queso
blanco

Cortar en dados 50 g de jamén dulce. Cortar
en aros 1 manojo de cebollas tiernas. Sacar
las semillas de un tomate y cortarlo en
dados. Mezclar todo con 200 g de queso
crema graso, 1 huevo y 50 g de crema de
leche. Salpimentar y condimentar con bas-
tante pimienta de Cayena. Rellenar y hor-
near.

Con relleno de chucrut
Escurrir y exprimir 1 lata pequena de chucrut
(285 g), y cortar en trozos pequefios. Mezcla
50 g de tocino finamente picado, 2 cebollas
tiernas picadas, 1 CS de perejil picado, 2 CS
de crema acidificada y 2 huevos pequefios.
Salpimentar y condimentar con pimienta.
Rellenar y hornear.







Tartaletas

de carne

Para 1a merienda cam-
pestre y para congelar
como reserva

Para 12 unidades

Para el relleno:

350 g de pechuga de pollo, 2 cebollas tier-
nas, 50 g de jamon serrano, 1 diente de ajo,
1 CS de mantequilla, 11/, CS de harina,
200 ml de caldo de pollo, sal y pimienta
Para la pasta:

100 ml de leche, 150 g de mantequilla,

1 CS de sal, 500 g de harina

Ademas:

harina para extender, mantequilla para la
placa, 2 yemas de huevo para untar

Pasta quebrada ¢ 50-60 min ¢ 160 grados
Placa para hornear magdalenas

1 Cortar la carne en dados de 1 cm de gro-
sor. Lavar las cebollas tiernas y cortarlas en
aros. Cortar el jamén en dados gruesos.

2 Pelar el diente de ajo, picarlo y freirlo con
la mantequilla hasta que adquiera un aspec-
to transparente. Agregar la harina y dorarla.

Anadir el caldo sin dejar de remover y llevar-

lo a ebullicién. Salpimentarlo, cocerlo duran-
te 10 minutos y dejarlo enfriar. Mezclar con
los ingredientes preparados.

3 Hervir 100 ml de agua, la leche, la mante-
quilla y la sal. Agregar el liquido caliente a la
harina y amasar hasta obtener una pasta
consistente. Dejar entibiar.

4 Extender sobre la mesa enharinada la mitad
de la pasta hasta obtener una ldmina de 0,5 cm
de grosor. Recortar 12 circulos de un diametro
que debe superar en 2 cm al de los huecos de
la placa. Engrasarlos y enfondarlos con pasta
de manera que sobresalga por los bordes.

5 Precalentar el horno a 160 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 140 grados).
Rellenar las tartaletas con la masa de carne y
la salsa hasta tres cuartos de su altura y
doblar los bordes hacia dentro. Extender el
resto de la pasta, recortar 12 tapas y even-
tualmente unas tiras para decorar. Batir las
yemas y untar los bordes. Cubrir las tartale-
tas con las tapas de pasta y presionar.

6 Pincelar las tapas de pasta con la yema.
Introducir las tartaletas en el horno y cocer-
las 50-60 minutos hasta que estén crujien-
tes. Dejarlas reposar durante 10 minutos en
el horno apagado con la puerta abierta, des-
moldarlas con una cucharita y comer.

Tiempo de preparacién: 2 horas y 15 minu-
tos; 1 hora y 15 minutos son de trabajo
Calorfas por tartaleta: 340

Cruasanes de
pasta de Quark

Para Tos vegetales

Para 16 unidades

Para la pasta:

200 g de mantequilla fria, 260 g de harina,
1/, CP de sal, 250 g de Quark magro frio
Para el relleno:

2 yemas de huevo, 2 CS de aceite de oliva,
2 CP de mezcla de hierbas para pizza, 150 g
de salami cortado en lonchas finas, 150 g de
gouda cortado en lonchas finas, harina para
extender, 1 CP de semillas de amapola, 1 CP
de semillas de sésamo, 1 CP de parmesano
rallado

Para la placa de hornear: mantequilla
Pasta quebrada ¢ 20-25 min. ¢ 200 grados

1 cCortar la mantequilla; mezclar la harina
con la sal. Amasar el Quark con la mantequi-
lla y la harina. Envolver y reservar 1 hora en
la nevera.

2 Extender la pasta hasta obtener una lami
na fina y cortarla en 16 cuadrados de 10 cm
de longitud. Batir 1 yema con 1 CS del aceite,
untar las laminas de pasta y espolvorearlas
con 1 CP de la mezcla de hierbas para pizza.




3 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Repartir el sala-
miy el queso sobre los cuadrados de pasta
dejando un borde de 1 cm. Espolvorear con

el resto de las hierbas. Enrollar los cuadra-
dos de pasta en forma de cruasanes.

4 Colocar los cruasanes en la placa unta-
da con mantequilla. Mezclar la segunda yema
con el aceite restante, las semillas de ama-
pola y de sésamo, y el parmesano. Pincelar
los cruasanes y cocerlos 20-25 minutos en el
horno hasta que estén dorados.

Tiempo de preparacion: 55 minutos, de los
que 35 son de trabajo
Calorfas por cruasan: 255

Empanadillas de

queso mexicanas
Bocados de fiesta

Para unas 20 unidades

Para la pasta:

200 g de mantequilla ablandada, 150 g de
nata, 2 yemas de huevo, 200 g de queso
emmental rallado, 400 g de harina, 1/, CP de
levadura en polvo

Para el relleno:

1cebolla, 150 g de beicon, 1 CS de aceite,
1CP de tomate concentrado, 1 CP de orégano,

150 g de tomate picado, sal, pimienta de
Cayena, 200 g de judias arrinonadas, 150 g
de queso de oveja, 1 yema de huevo

Para extender: harina

Pasta quebrada ¢ 20 min ¢ 200 grados

1 Amasar la mantequilla con la nata, las
yemas, el queso, la harina y la levadura en
polvo. Envolver la masa.

2 Pelar la cebolla y picarla en dados. Tro-
cear el beicon y freirlo en el aceite a fuego
lento. Agregar la cebolla y rehogarla breve-
mente. Afadir el tomate concentrado junto
con el orégano y echar el tomate. Cocer todo
durante 15 minutos a fuego lento. Salpimen-
tar, anadir las judias y dejar enfriar. Cortar el
queso de oveja y agregarlo a la mezcla.

3 Precalentar el horno a 200 grados (conec-

tar ya el turbo a 180 grados). Extender la
pasta hasta obtener una lamina de 0,5 cm de
grosor. Cortarla en 40 rectangulos de unos
10 x 5 cm y pincelar los bordes con la yema
batida. Poner 1 cucharada de relleno sobre
20 rectangulos, taparlos con los restantes y
presionar los bordes con un tenedor para
pegarlos. Poner las empanadas de queso en
la placa y pincelarlas con la yema de huevo.
Cocerlas en el centro del horno durante unos
20 minutos.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos
Calorfas por empanadilla: 285
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Empanadillas

rusas
Geniales para congelar

Para unas 20 unidades

50 g de mantequilla, 2 CP de granulos de
levadura de panadero rapida, 250 g de hari-
na, sal, 200 g de col blanca tierna o de col
rizada, 200 g de salmon fresco, 1/, manojo
de eneldo, 2 CP de comino, 50 g de crema
acidificada, 1 huevo, pimienta negra

Para extender: harina

Para la placa de hornear: papel vegetal
Para untar: 1 CS de mantequilla derretida
Pasta de levadura ¢ 25 min ¢ 180 grados

1 Dperretir la mantequilla y dejarla enfriar.
Amasar la levadura con la harina, 9o ml de
agua tibia, una pizca de sal y la mantequilla.
Cubrir la pasta y dejarla reposar 1 hora.

2 Separar las hojas de col, lavarlas y cortar
los nervios gruesos. Hervir la col durante
unos 5 minutos en agua salada y pasarla
después por agua fria. Exprimirla ligeramen-
te y picarla fina. Picar también el salmén y el
eneldo lavado y mezclarlos con la col, el
comino, la crema acidificada y el huevo; sal-
pimentar.

3 Volver a amasar la pasta y extenderla
finamente sobre la superficie de trabajo
enharinada. Con un vaso grande, recortar
circulos de unos 10 cm de diametro. Poner
1 cucharada de relleno en el centro de cada
circulo y cerrar la empanadilla doblando la
otra; presionar los bordes. Revestir una
placa de hornear con papel vegetal y poner
las empanadillas encima.

4 Precalentar el horno a 180 grados (conec-
tar ya el turbo a 160 grados). Pincelar las
empanadillas con mantequilla y cocerlas en
el centro del horno durante unos 25 minutos.
Lo mejor es comerlas cuando estén tibias.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos,
pero s6lo 1 hora es de trabajo
Calorias por empanadilla: 105
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Focaccia

con. romero

Sabe a vacaciones
en Italia

Para 4-6 aficionados al picoteo

500 g de harina

1 CP colmada de sal

8 CS de aceite de oliva

1/, pastilla de levadura de panadero (unos
21g)

4-5 ramitas de romero fresco

2-3 dientes de ajo

Para la placa de hornear: aceite de oliva
Para extender: harina

Para espolvorear: sal gruesa

Pasta de levadura ® 20 min ¢ 240 grados

1 Mezclar en un cuenco la harina con la sal
y 6 CS de aceite. Desmigajar la levadura
entre los dedos y desleirla en 1/, | de agua
tibia; agregar a la harina y amasar la pasta a
fondo con las espirales de la batidora eléctri-
ca, o con las manos, hasta que se desprenda
de las paredes del cuenco. Cubrirla y reser-
varla, durante 1 hora aproximadamente, en
un lugar templado y sin corrientes de aire.

2 Apartar 2 ramitas de romero; lavar y
secar las otras, arrancar las hojas y picarlas.

Pelar los dientes de ajo, partirlos por la
mitad y cortarlos en rodajas muy finas.

3 Afadir a la masa el romero picado y el
ajo, y amasarlos. Aceitar la placa de hornear.
Enharinar la superficie de trabajo. Formar
una bola con la pasta, ponerla en la mesa

y aplastarla con las manos. Extenderla

bien con el rodillo hasta obtener un circulo
de 1 cm de grosor; el secreto esta en que

el rodillo se mueva en todas las direcciones,
sin repetir la misma trayectoria. De cual-
quier modo, no hace falta buscar la per-
feccion.

4 Poner la focaccia en la placa y pincharla
repetidas veces con un tenedor. Trocear el
resto del romero y espolvorearlo sobre la
pasta. Volver a cubrirla con un pafio y reser-
varla otros 20 minutos .

5 Precalentar el horno a 240 grados (conec-
tar ya el turbo a 220 grados). Espolvorear la
pasta con sal y rociarla con el resto del acei-
te. Cocer la focaccia en el centro del horno
durante unos 20 minutos, hasta que esté
bien dorada. Dejarla enfriar, trocearla y ser-
virla en una panera. Combina especialmente
bien con vino tinto o para acompafar un sur-
tido de entrantes.

Tiempo de preparacion: 2 horas, pero sé6lo se
trabaja realmente durante 20 minutos
Calorias por racion (si son 6): 430

Chapatis

Pan hecho en la sartén

Para 8 unidades

75 g de harina

125 g de harina de trigo integral

sal

1 CS de mantequilla clarificada

Para variar: amasar la pasta con pimienta de
Cayena o hierbas secas

Para extender: harina

1 Mezclar los dos tipos de harina con 1 CP
escasa de sal. Agregar poco a poco la mante
quilla. Verter rapidamente unos 100 ml de
agua tibia y remover la mezcla hasta formar
una bola. Ir anadiendo agua hasta que la
pasta esté lisa y elastica.

2 Ahora viene lo mas importante: hay que
amasar la pasta con energifa durante 10 0 15
minutos. Hacer una bola, ponerla en un
cuenco y cubrirla con un pafio hdimedo. Dejal
reposar unos 30 minutos. Mientras tanto,
saca del armario la sartén mas pesada que
tengas.

3 Dividir la pasta en 8 trozos iguales y for-
mar bolas. Enharinar la superficie de trabajo
y extender cada bola hasta obtener una tortz
redonda del tamafio de la sartén o un poco
mas pequefa.




4 Poner la sartén en el fuego y calentarla
bien (eso dura unos 5 minutos). Reducir el
calor a fuego moderado. Colocar una torta en
la sartén y cocerla 2 minutos; darle la vuelta
y cocer el otro lado 2 minutos mas. Cocer
todas las tortas de pan de igual modo. Para
evitar que se enfrien y se sequen, ponerlas
en una cacerola y taparlas.

Tiempo de preparaci6n: 1 hora y 15 minutos,
pero solo se trabaja 45 minutos
Calorias por unidad: 95

Blinis
Tortitas de harina
al modo ruso

Para unos 18 blinis pequefios

10 g de levadura de panadero, 1 CP de azicar
200 ml de leche tibia, 80 g de harina de trigo
sarraceno (se vende en las tiendas de pro-
ductos dietéticos y naturales), 8o g de hari-
na de trigo, 50 g de nata acida, yogur o

suero de leche, sal, 1 huevo

Para freir: aceite vegetal

Pasta de levadura

1 Desmigajar la levadura entre los dedos y
desleirla con el azicar en la leche. Dejar
reposar durante 10 minutos.

2 Mezclar los dos tipos de harina, la nata
acida, la sal y la levadura desleida. Tapar la
pasta y reservarla en la nevera toda la noche.

3 Al cabo de este tiempo, remover la pasta,
agregar el huevo y volver a reservarla media
hora mas.

4 Calentar un poco de aceite en la sartén.
Formar tortitas de pasta y freirlas unos

2 minutos por cada lado a fuego moderado.
Para evitar que los blinis cocidos se enfrien,
mantenerlos en el horno calentado a 50 gra-
dos. Aparte de acompaiiarlos con crema aci-
dificada, los blinis se sirven con caviar, sal-
mén ahumado, rodajas de pepino, queso
blanco y muchas cosas mas.

Tiempo de preparacion: 55 minutos, de los
que 25 son de trabajo (sin contar el tiempo
de reposo en la nevera)
Calorias por unidad: 50

Pan de pizza
Muy facil

Para matar el hambre de 4 comensales

200 g de harina, sal, 10 g de levadura de
panadero, 4 CS de aceite de oliva, 2 tomates
pelados (enlatados o 2 CS de puré de tomate
enlatado o de tetrabrik; congelar el resto o

aprovecharlo para hacer una salsa), 2 dien-
tes de ajo, 2-3 ramitas de romero fresco,
pimienta negra molida gruesa

Para la placa de hornear: aceite de oliva
Para extender: harina

Pasta de levadura ® 12 min ® 250 grados

1 Mezclar la harina con 1 CP de sal. Desmi-
gajar la levadura y desleirla en 100 ml de
agua tibia aproximadamente. Agregar a la
harina la levadura desleida y 2 CS de aceite y
amasar. Tapar la pasta y dejarla reposar
durante 1 hora en un lugar templado. La
pasta debe duplicar su volumen.

2 Precalentar el horno a 250 grados (conec-
tar ya el turbo a 220 grados). Aceitar la
placa. Cortar los tomates en dados; pelar el
ajo y picarlo muy fino. Quitar las hojas de
romero y picarlas finas. Mezclar los tomates
con el ajo y el romero; salpimentar.

3 Volver a amasar bien la pasta y extender-

[a sobre la mesa enharinada hasta obtener

un circulo fino que puede tener los bor-

des un poco mas gruesos. Ponerla en la 1
placa de hornear, esparcir el tomate y rociar
con el resto del aceite. Cocer el pan en el cen-
tro del horno durante unos 12 minutos.
Cortar el pan de pizza en trozos triangulares.

Tiempo de preparaci6n: 1 hora y 30 minutos,
pero sélo se trabaja unos 20 minutos
Calorias por racion: 265




Brezen
Obras de arte enlazada:

Para 12 brezen crujientes

500 g de harina de trigo o de escanda

1 pizca de azlcar

30 g de levadura de panadero

1 CP de sal

20 g de bicarbonato

Para la placa de hornear: papel vegetal
Para espolvorear: sal gruesa o semillas de
sésamo

Pasta de levadura ¢ 20-25 min ¢ 220 grado:

1 Mezclar en un cuenco la harina con el azl
car. Desmigajar la levadura y desleirla en Y/,
de agua tibia; verter sobre la harina y agre-
gar la sal. Amasar la pasta con las espirales
de la batidora eléctrica o con las manos
hasta obtener una bola.

2 Guardar la bola tapada con un pafio en
un lugar templado, sin corrientes de aire.
Dejar reposar la pasta aproximadamente

1 hora, hasta que haya doblado de volumen.

3 Dividir la bola en 12 partes iguales, volve
a amasarlas y estirarlas hasta obtener rollos
de 40 cm de largo; enlazarlos en forma de
brezen.

4 Precalentar el horno a 220 grados (conec
tar ya el turbo a 200 grados). Revestir la
placa de hornear con papel vegetal.




5 Mezclar 1 | de agua con el bicarbonato y
calentar. Cuando la mezcla hierva, reducir el
fuego y sumergir los brezen, uno tras otro,
durante 1 minuto en el bafo de bicarbonato
(es mejor hacerlo con una espumadera).
Dejarlos escurrir, colocarlos en la placa, uno
al lado del otro, y espolvorearlos con sal
gruesa o con semillas de sésamo.

6 Cocer los brezen en el centro del horno
de 20 a 25 minutos. Estan mejor recién saca-
dos del horno.

Tiempo de preparacion: casi 2 horas, de las
que s6lo 40 minutos son de trabajo
Calorias por unidad: 140

Panecillos

de fiesta
Te hacen ver 1la
del sol

uz

Para 20 panecillos

1 kg de harina (harina blanca, integral o una
mezcla de ambas; debe ser harina de trigo o
de escanda), 2 pastillas de levadura de pana-
dero (84 g), 1 pizca de miel, 250 g de yogur
liquido, apenas 1 CS de sal, 10 tomates seca-
dos al sol, macerados con aceite, 1 CS de
alcaparras, 1 CS de pifones, 2-3 ramitas de
romero fresco, 2 dientes de ajo, 50 g de par-
mesano recién rallado

Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de levadura ® 25-30 min ¢ 200 grados

1 Verter la harina en un cuenco grande.
Desmigajar la levadura y desleirla junto con
la miel en 3/g | de agua tibia; verter sobre la
harina. Agregar la sal y el yogur. Amasar la
pasta hasta obtener una bola elastica que ya
no sea pegajosa.

2 Cubrir el cuenco con un pafio y reservarlo
en un lugar templado, sin corrientes de aire.
Ahora la pasta necesita reposar aproximada-
mente 1 hora hasta que haya doblado su
volumen inicial.

3 Aprovechar 15 minutos de ese tiempo
para hacer unas cuantas cosillas: escurrir los
tomates, cortarlos en trozos y mezclarlos con
las alcaparras y los pifiones. Lavar el romero,
secarlo con papel de cocina, arrancar las
hojas y picarlas. Pelar y picar los dientes de
ajo. Mezclar ambos con el queso. Forrar la
placa de hornear con el papel vegetal.

4 Cuando la pasta haya subido, dividirla en
dos trozos. Amasar la mitad con la mezcla de
tomate y la otra mitad con la mezcla de

queso y romero. Formar con cada mitad 10
bolitas del mismo tamafio. Colocarlas en la
placa en forma de sol (un circulo): poner una
bola en el centro y distribuir las demas alre-
dedor. Para juntarlas basta con presionarlas
ligeramente. Cubrir todo con un pafo y dejar
subir la pasta 15 minutos mas.

5 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Pincelar los
panecillos con agua y cocerlos en el centro
del horno durante 25-30 minutos, hasta que
hayan subido y estén dorados. Colocar este
sol de panecillos, una vez frio, en el centro
de la mesa.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
pero sdlo 35 minutos son de trabajo
Calorfas por panecillo. 210
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Panecillos

con aceitunas
Casan con 1os antipasti

Para 6 unidades

600 g de harina de trigo o de escanda
150 g de harina de centeno integral

2 CP de sal

1 pastilla de levadura de panadero (42 g)
200 ml de leche

2 CS de aceite de oliva

100 g de aceitunas negras

Para la placa de hornear: papel vegetal
Para extender y espolvorear: harina
Pasta de levadura ¢ 20 min ¢ 220 grados

1 Mezclar los dos tipos de harina con la sal.
Desmigajar la levadura. Mezclar la leche con
1/, L de agua tibia y desleir la levadura; agre-
gar este liquido y el aceite de oliva a la hari-
na y amasar. Cubrir la pasta y reservarla en
un lugar templado. Al cabo de 1 hora deberia
haber doblado de volumen.

2 Cortar las aceitunas a lo largo y, si las has
comprado con hueso, deshuesarlas.

3 Agregar las aceitunas a la pasta y formar
6 panecillos. Revestir la placa de hornear con
papel vegetal, poner encima los panecillos y
dejarlos subir 15 minutos mas.

4 Precalentar el horno a 220 grados. Espol-
vorear los panecillos con harina y luego
cocerlos en el centro del horno durante unos
20 minutos.

Tiempo de preparacién: 2 horas, de las que
sblo se trabaja durante 30 minutos
Calorias por panecillo: 475

Bagels
Panecillos
al estilo americano

Para 10 unidades
1 pastilla de levadura de panadero (42 g),
2 CP de azlcar, 1 CP de sal, 1 CP de pimienta

molida gruesa, 700 g de harina, 1 CS de man-

tequilla ablandada, 2 CS de mantequilla
derretida

Para hervir: 50 g de aziicar, 5 g de bicar-
bonato

Para hornear: 1 clara de huevo, 2 CS de semi-

llas de amapola o de sésamo
Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de levadura ¢ 15 min ¢ 220 grados

g | Desmigajar la levadura y desleirla junto
con el azlcar en 400 ml de agua tibia. Dejar-
la reposar durante 10 minutos antes de agre-

gar la sal, la pimienta, la harina y la mante-
quilla ablandada; amasar la pasta.

2 Formar con la pasta 10 bolas del mismo
tamanio. Pincelar una placa con mantequilla
derretida, poner encima las bolas de pastay
pincelarlas a su vez con mantequilla derretida.
Cubrir la pasta con un pafo. Al cabo de 30
minutos, la pasta habra doblado de volumen.

3 Atravesar el centro de cada bola y formar
rosquillas de pasta. Hervir en un cazo 1 de
agua con el aztcar y el bicarbonato.

4 Precalentar el horno a 220 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 200 grados).
Colocar dos recipientes refractarios llenos de
agua en la parte inferior del horno. Revestir
la placa de hornear con papel vegetal.

5 Sumergir las rosquillas de pasta una a
una en el agua caliente, que ya no debe
estar hirviendo. Dejarlas 1 minuto dentro
antes de sacarlas con la espumadera y
ponerlas en la placa de hornear. Batir la clarz
con 1 CP de agua y pincelar con ello los
bagels antes de espolvorearlos con semillas
de amapola o de sésamo.

6 Cocerlos en el centro del horno durante
unos 15 minutos, hasta que estén bien cru-
jientes. Dejar enfriar.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos,
pero s6lo se trabaja durante 35 minutos
Calorias por bagel: 290




Panecillos

del domingo

Para un desayuno como
Dios manda

Para no comer los mismos panecillos un
domingo tras otro, la pasta se puede amasar
una vez con nueces troceadas y la siguiente
con pepitas de girasol. Se espolvorean con
semillas de sésamo o de amapola.

Para unos 10 unidades

450 g de harina

1 CP de sal

[, pastilla de levadura de panadero (21 g)
250 g de suero de leche o yogur descremado
ara la placa de hornear: papel vegetal

ara untar: 2 CS de leche

asta de levadura ¢ 30 min ¢ 200 grados

] Mezclar en un cuenco la harina con la sal.
Jesmigajar la levadura y desleirla en el suero
le leche. Agregar el liquido a la harina y ama-
ar la mezcla. Cubrir la pasta con un pafoy
nantenerla en la nevera toda la noche.

2 Al dia siguiente por la mafana, forrar la
laca de hornear con papel vegetal. Volver a
masar la pasta, dividirla en 10 trozos del
nismo tamano y formar unas bolas. Colocar
s panecillos en la placa, aplastarlos ligera-
nente y dejarlos subir 15 minutos mas.

3 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Practicar un corte en los panecillos, pincelar-
los con leche y cocerlos en el centro del
horno durante 30 minutos. Dejarlos enfriar.

Tiempo de preparacion: 1 hora, de la que 15
minutos son de trabajo (sin contar el tiempo
de reposo durante la noche)

Calorias por panecillo: 160

Magdalenas
picantes
iIlmposible comprarlas!

Para 12 unidades

50 g de nueces

100 g de queso pecorino o parmesano

1/, manojo de hierbas variadas (por ejemplo,
perejil, albahaca, mejorana y cebollino)

250 g de harina de trigo o de escanda blanca
3 CP de levadura en polvo

1 pizca generosa de sal

1 huevo

250 g de suero de leche o yogur descremado
2 CS de aceite vegetal

Para el molde: mantequilla

Pasta de mantequilla batida ¢ 20 min ¢ 200
grados

Placa para magdalenas o moldes pequefios
de papel

1 Trocear las nueces con los dedos. Rallar
finamente el queso. Lavar las hierbas y
secarlas. Picar las hojas.

2 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Engrasar la
placa para magdalenas. Si no tienes, distribu-
ye sobre la placa del horno parejas de moldes
de papel colocados uno dentro del otro.

3 Mezclar la harina con la levadura, el
queso, las hierbas y la sal. Cascar el huevo
en un cuenco aparte, anadir el suero de
leche y batir la mezcla con las varillas de la
batidora eléctrica hasta que esté muy espu-
mosa. Luego agregar la mezcla de harina
cucharada a cucharada. Al final incorporar el
aceite y las nueces.

4 Verter la masa en los huecos de la placa

o en los moldes de papel, pero no mas de la

cuenta, pues necesita espacio para subir.

Llenar los moldes sélo dos terceras partes.

Cocer las magdalenas en el centro del horno ( 141
durante unos 20 minutos, hasta que hayan

subido y estén doradas. Dejarlas enfriar,

sacarlas del molde vy... ia comer! Lo mejor es
acompanarlas con ensalada.

Tiempo de preparacién: 40 minutos, de los
que 20 son de observacion
Calorias por magdalena: 155




Pan radstico

blanco

Saludos para
el panadero...

Con el efecto patata, que hace que el pan
blanco siga estando jugoso al cabo de 2 dias
y tenga todavia buen sabor.

Para 1 pan grande (unas 30 rebanadas)
400 g de patatas

apenas 1 CS de sal

1 pastilla y media de levadura de panadero
(65 8)

3-4 CS de aceite de oliva

600 g de harina de trigo o de escanda
blanca

Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de levadura ¢ 45 min ¢ 200 grados

1 Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en
dados. Ponerlas en una cacerola, cubrirlas
de agua y agregar la mitad de la sal. Llevar a
ebullicién y cocerlas tapadas a fuego medio
durante 15 minutos, hasta que estén
hechas.

2 Sacar las patatas con una espumadera y
dejarlas enfriar. No tirar el agua, porque se
aprovechara luego.

3 Cuando las patatas estén frias, desmiga-
jar la levadura y desleirla en unos 350 ml del
agua reservada. Si no hubiera suficiente,
anadir agua del grifo.

4 Aplastar finamente las patatas hasta que
no queden trocitos visibles. Mezclarlas con el
aceite, la harina y el resto de la sal. Agregar
la levadura desleida y amasar bien. Poner la
masa en un cuenco, cubrirla y dejarla repo-
sar mas o menos 1 hora, hasta que haya
aumentado considerablemente de vo-

lumen.

5 Revestir la placa de hornear con papel
sulfurizado. Formar con la pasta un pan gran-
de y alargado, ponerlo sobre la placa de hor-
near y dejarlo subir otros 15 minutos.

6 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Hacer una leve incision a lo largo del pany
espolvorearlo con harina. Llenar de agua
unos recipientes refractarios y colocarlos en
el fondo del horno. Cocer el pan en el centro
del horno durante unos 45 minutos, hasta
que esté bien dorado. Sacarlo con un

pafo, volcarlo y golpear la base. Cuando
suene a hueco, el pan estara hecho. Dejar
enfriar.

Tiempo de preparacién: 2 horas y 30 minu-
tos, pero s6lo 30 son de trabajo
Calorias por rebanada: 9o

Baguette
Auténticamente francesa

Hay que dedicarle 3 minutos el dia anterior
para mezclar la harina con el agua.

Para 2 baguettes

50 g de harina de trigo o de escanda integra
600 g de harina de trigo o de escanda blanc;
apenas 1 CS de sal, 1/, pastilla de levadura
de panadero (21 g), 2 CP de miel

Para la placa de hornear: papel vegetal
Para amasar: harina

Pasta de levadura ¢ 2 veces 30 min ® 220
grados

1 Mezclar la harina integral con 50 ml de
agua, cubrir con film transparente y reservar
la mezcla 24 horas a temperatura ambiente;
se convertird en una pasta ligeramente fer-
mentada que proporcionara al pan un aromz
especial.

2 Mezclar en un cuenco la harina restante y
la sal. Desmigajar la levadura y desleirla junte
con la miel en unos 300 ml de agua fria. Agre
gar el liquido a la harina y amasar a fondo.

3 Tapar la pasta y dejarla reposar 30 minu-
tos. Dividir la pasta en dos partes y dejarla
reposar 10 minutos mas.




Formar con cada porcién de pasta un cilin-
dro que no supere la longitud de la placa de
hornear. Aplastar el cilindro, doblar un borde
alargado hacia dentro y cubrirlo con el otro.

Asi se consigue la tipica forma de baguette.

5 Revestir la placa de hornear con papel
vegetal. Poner una baguette encima y dejarla
aumentar de nuevo durante 1 hora aproxima-
damente. Colocar también la otra baguette

aluego en la placa de hornear.
6 Precalentar el horno a 220 grados (conec-

te las baguettes cada 5 cm diagonalmente con
laayuda de un cuchillo muy bien afilado.

7 Verter 1/, taza de agua en el fondo

del horno, colocar la baguette en el centro,
cerrar rapidamente la puerta del horno y
cocerla al vapor caliente unos 30 minutos,
hasta que esté dorada. Hornear la otra de
igual modo. Dejarlas enfriar. Hay que hacer
caso a los franceses: una baguette no debe
superar medio dia, pero en caso de que esto
ocurra la podemos calentar de nuevo en el
horno a 180 grados. También es posible
congelarla recién hecha y, una vez des-
congelada, calentarla igualmente en el
horno.

Tiempo de preparacidn: 2 horas y 30 minu-
tos, pero s6lo se trabaja durante 20 minutos
(sin contar las 24 horas de reposo)

Calorias por rebanada (si son 50): 45

sobre papel vegetal: asi sera mas facil poner-

arya el turbo a 200 grados). Entallar levemen-

Pan de escanda
con pepitas

de girasol
No hay nada mejor

ni mads facil de hacer

Invertir 1 minuto la noche anterior
en poner a remojar las pepitas de
girasol en agua

Para un pan grande (unas 40 rebanadas)
125 g de pepitas de girasol

500 g de harina de escanda integral

500 g de harina de escanda blanca

1 CP de comino molido

2 CP de coriandro molido

1 CS de sal

1 pastilla de levadura de panadero (42 g)
150 g de pasta fermentada (se encuentra en
las panaderias)

Para la placa de hornear: papel vegetal
Pasta de pan ¢ 55 min ¢ 200 grados

1 Ya comentamos anteriormente que hay

que remojar las pepitas de girasol. Se ablan-

daran y asi no le quitaran humedad al pan.

2 Al dia siguiente, mezclar ambos tipos de
harina con el comino, el coriandro y la sal.
Desmigajar la levadura y desleirla en 600 ml

de agua fria, agregando también la pasta fer-
mentada.

3 Remover la mezcla de harina con la de
levadura y pasta fermentada. Escurrir las
pepitas de girasol y agregarlas. Amasar con
las manos hasta obtener una pasta homogé-
nea, que estara bastante blanda.

4 Cubrir la pasta y reservarla 1 0 2 horas,
hasta que haya aumentado considerable-
mente de volumen. Revestir la placa de hor-
near con papel vegetal.

5 Volver a amasar brevemente la pasta y
formar un pan en la placa de hornear. Volver
a dejar subir la pasta. Precalentar el horno a
200 grados (conectar mas tarde el turbo

a 180 grados). Llenar 2 o 3 recipientes refrac-
tarios de agua y disponerlos en la parte infe-
rior del horno.

6 Cocer el pan en el centro del horno

durante unos 55 minutos. Hacer la «prueba

del oido»: coger el pan con un pafo doblado

dos o tres veces (iestda muy caliente!) y vol-

carlo. Golpear la base con los nudillos. El pan

esta cocido cuando suena como si estuviera 143
hueco por dentro. Ponerlo sobre una rejilla y .
dejarlo enfriar.

Tiempo de preparacion: 2-3 horas (sin
contar el tiempo de remojo durante la
noche), de las que s6lo unos 20 minutos
son de trabajo

Calorias por rebanada: 110







¢Qué tal las golosinas? ¢Y el picoteo? Pero éno te apeteceria un plato como
es debido, algo nutritivo, algo con que saciar el hambre, que lleve verduras y

hasta un poco de carne? ¢No te apetece algo consistente, y que, no obstan-
te, no sea plato Gnico?

Son muchas preguntas. Veo que queréis poner el liston muy alto. Pero, si
insistis, tenemos una idea...




Respuestas de nuestra
tia repostera a todas
las PD (preguntas
desesperadas)

¢Como consigo extender la pasta sin que

me dé un ataque?

Axel de Bad Nauheim

La tia Ilse aconseja:

Eso depende de la pasta, Axel. Empecemos por la mas dificil, la pasta quebrada: después de
amasar se pone muchas veces a enfriar en la nevera para que luego sea mas facil de exten-
der. Ademas, te facilitaras el trabajo si ya le das la forma deseada y la aplastas. Entonces la
envuelves en papel de aluminio y la dejas en la nevera. Luego, si quieres, la puedes exten-
der. Para ello debes enharinar ligeramente la superficie de trabajo y el rodillo.

Es recomendable extenderla entre dos l[@minas de film transparente, sobre todo si la pasta esta
grasienta; asf se evita que se pegue. Para extenderla, mueve el rodillo hacia arriba, hacia
abajo, a la izquierda y a la derecha. Lo mejor es ensayar con pasta para pizza. Y volver a empe-
zar. Deberias girar el film transparente de vez en cuando para extender la pasta de modo uni-
forme hacia todos los lados (sin film: girar la pasta o dar vueltas a la mesa).

Se supone que al final tienes una ldamina mas o menos redonda y del tamafio del molde. Si tu
meta es obtener una [amina rectangular, forma primero un cilindro y luego ensanchalo hacia la
izquierda y hacia la derecha. La pasta de hojaldre se trabaja de manera similar. La pasta de
levadura se puede extender en la mayoria de los casos directamente sobre la placa de hornear.
Existen varias posibilidades para poner la pasta en el molde: con el film transparente, que
luego debes retirar, con las manos o con el rodillo. Para ello, enrolla la pasta en el rodillo y des-
pués desenréllala encima del molde. Corta con un cuchillo lo que sobresalga.




5 ideas coémodas
para pizza

De acuerdo, vamos a comer pizza congelada,
pizza comprada en la calle o pizza a domici-
lio, 0 vamos al restaurante italiano a comer-
la. Si quieres una pizza rapida, no tienes por
qué encender el horno. Si deseas saborear
tranquilamente una pizza especial, tdmate
tiempo y prepara una de éstas:

Pizza Rocky
Cubrir un fondo para pizza con salsa de
tomate; repartir dados de beicon ligeramen-
te fritos y aros de cebolla tierna. Distribuir
pequefias rosetas de crema acidificada y
yogur mezclados y hornear.

Pizza Rosa

Cubrir un fondo para pizza con salsa de
tomate, espinacas congeladas y salmén ahu-
mado cortado en trozos no demasiado
pequenos, tapados con un trozo de queso de
bola. Rociar con aceite aromatizado con ajoy
hornear. Servir con limén.

Pizza Rajif

Cubrir un fondo para pizza con salsa de
tomate (condimentada con curry y cilantro
fresco), rodajas de patata cocida, guisantes
congelados, mozzarella y semillas de hinojo.
Rociar con mantequilla derretida y hornear.

Pizza seta

Cubrir un fondo para pizza con salsa de
tomate (con estragdn), champifiones y cebo-
llas rehogadas en mantequilla a fuego lento.
Repartir por encima queso emmental y pifo-
nes, y hornear. Repartir 2-3 lonchas de
jamon serrano y comer.

Platos compuestos
de harina

¢Qué se entiende por platos com-
puestos de harina? ¢Un plato con
harina? No forzosamente, porque 1los
Salzburger Nockerln (casi) no llevan
harina y Tos camareros austriacos tam-

bién 1laman Mehlspeis (plato de harina) al helado,
queso. ¢Es un plato dulce? No,

a la compota y al
porque también los Krautfleckerl (pequefias
laminas de pasta alimenticia) son un plato austriaco compuesto de harina.

¢Es una especialidad de Austria? No, porque los paises balcénicos, Ta
Europa del Este y el sur de Alemania son igualmente patria de estos pla-
tos compuestos de harina. ¢Son platos calientes? Tampoco, ya que las
medias lunas de vainilla también los son. iAsi no 1legamos a ninguna
parte! Hace falta 1lamar a las cosas por su nombre: los platos compuestos
de harina que nos gustan son calientes, dulces y pueden hacer las veces
de una comida. Las preparaciones a las que nos referimos embrollan a todo
el mundo. Con nuestro 1éxico intentamos resolver este barullo.

Preparacién

Otros nombres

Qué es

Buchtel buchticky (bohemio) Bollitos de pasta de levadura que se hornean, uno al lado
Wuchtel (austriaco)  del otro, en un recipiente
Rohrnudel (bavaro)

Knaodel Klop (alto aleman) Albdndigas rellenas de masa de patata, de masa de
queso fresco (Quark) o de pasta de levadura (por ejem-
plo, Knddel de ciruelas)

Koch - Budin preparado con ingredientes crudos; por ejemplo,
Koch de frutos secos o Kipfelkoch (de cruasanes)

Krapfen Krebbel (en el Pastas de manteca de cerdo. También es un nombre

land Hesse) para cierto tipo de galletas (Husarenkrapfen) y pastas de
té (Punschkrapfen)

Nudel - Bollitos de masa de patatas o de pasta de levadura

Palatschinke palacinka (hingaro) Crépe fina, en la que el relleno es lo mas importante; por
ejemplo, Palatschinke con queso fresco

Povesen Pofesen, Pavesen Torrijas rellenas; por ejemplo, Povesen de ciruela

Schmarren - Pasta cocida en una sartén, que al cocerse se rompe en
trozos finos. La Tiirkentommel es una especie de
Schmarren preparada con harina de maiz

Sterz Brei (alto aleman) Tiirkensterz es polenta, Heidensterz es papilla de trigo
sarraceno

Strudel - Lamina de pasta muy fina que encierra un relleno; pasta de
levadura (Potitze, Beugel) o pasta de hojaldre muy finas

Tatschkerl Tascherl, Tasche Bolsita rellena, hecha de pasta de patatas (por ejemplo,

Powidltatschkerl, con compota de ciruelas) o de pasta
alimenticia, cocidas en agua o fritas en la sartén




! Flammkuchen

\ iViva Ta fiesta!
{ Una delicia crujiente de Alsacia que esta
, mejor cuando se come con buenos amigos

en la cocina y directamente del horno

/ Para 2 placas de horneary 4 0 5 comensales
hambrientos
450 g de harina
1/, pastilla de levadura de panadero (21 g)
1 pizca de azlcar
80 g de masa de pan (se vende en las pana-
derfas; el resto se puede congelar o guardar
en un recipiente bien cerrado durante
1semana en la nevera)
sal

- 200 g de beicon entreverado

2 cebollas

400 g de crema acidificada

pimienta negra recién molida

Para la placa de hornear: papel vegetal

Pasta de pan ¢ 2 veces 10-12 min

® 250 grados




1 Verter la harina en un cuenco. Desmigajar
lalevadura con los dedos y desleirla junto con
elazlicar en unos 220 ml de agua tibia. Agre-
gar la masa de pan y 1 CP de sal, y amasar
todo bien. Tapar la pasta y dejarla subir
durante 1 hora aproximadamente. Debe

doblar su volumen inicial.

2 Mientras tanto, quitar la corteza del bei-
con y cortarlo en dados. Si tiene pequefias
ternillas, quitarlas también. Pelar las cebo-
llas y cortarlas, primero en cuartos y luego
en rodajas finas.

3 Freir el beicon en una sartén a fuego
medio hasta que la grasa adquiera un aspec-
to transparente; remover de vez en cuando.
Agregar las cebollas y rehogar todo 5 minu-
tos mas.

[|. Cuando la mezcla de cebollas se haya
enfriado ligeramente, agregar la crema acidi-
ficada y remover. Condimentar con pimienta
y sal (poca, porque el beicon ya es salado) y
probar.

5 Precalentar el horno a 250 grados (conec-
tar ya el turbo a 225 grados). Volver a ama-
sar la pasta y dividirla en dos trozos. Forrar

la placa de hornear con el papel vegetal.
Extender la mitad de la pasta con el rodillo
directamente sobre la placa hasta obtener
una lamina fina. Esparcir por encima la mitad
de la mezcla de cebolla y beicon.

6 Introducir la preparacion en el centro del
horno caliente y hornearla 10 0 12 minutos,
hasta que esté crujiente. Cortar en trozos,
sacarlos de la placa y comer caliente. Sélo
entonces extender, cubrir y hornear el segun-
lo Flammkuchen.

liempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos,
ero s6lo se trabaja durante 30 minutos
“alorias por racion (si son 5): 855

Variante al estilo

del sur de Francia

La pasta para hacer Pissaladiére es la misma
que la de la receta anterior. Pelar 800 g de
cebollas y 3 dientes de ajo, cortar todo en
dados finos y rehogar en 2 CS de aceite de
oliva durante unos 15 minutos, a fuego
medio, sin dejar de remover. Agregar 3 CP de
hierbas de Provenza, 1 CS de puré de tomate
concentrado, sal y pimienta. Esparcir sobre la
pasta extendida. Repartir 10 filetes de an-
choas, la misma cantidad de aceitunas
negras y 100 g de queso rallado (manchego,
gouda o emmental) y hornearlo durante
unos 20 minutos a 220 grados.

Repartir un poco méas de
emmental rallado. Afiadir
unos champifones fina-
mente cortados, o queso
emmental con hierbas
picadas.

En vez del beicon,
repartir queso de cabra
cortado en dados peque-
fos; o también 4 quesos
diferentes: emmental,
gruyer, roquefort y
queso de cabra; o bien
dados de salmén fresco
con eneldo.

14¢
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Pastel
cebolla

Sabroso, sustancioso

y jugoso

Para 1 placa de hornear y 8 comensales
hambrientos

Para la pasta:

350 g de harina, 1/, CP de sal, 1 pizca de
aztcar, unos 180 ml de leche, 1/, pastilla de
levadura de panadero (21 g), 50 g de mante-
quilla ablandada, 1 huevo

Para el relleno:

1 kg de cebollas, 100 g de beicon entreverado,
1 CS de aceite vegetal, 125 g de nata acida,

3 huevos, sal, 1 CP de comino (si te gusta)
Para la placa de hornear: mantequilla o
aceite

Pasta de levadura ¢ 35 min ® 200 grados

1 Mezclar la harina con la sal y el aziicar.

Calentar la leche hasta que esté tibia. Desmi-

gajar la levadura con los dedos y desleirla en
la leche. Amasar la harina con la levadura, la
mantequilla y el huevo. La pasta debe estar
mas bien blanda y desprenderse de las pare-
des del cuenco.

2 Ponerla pasta en un cuenco, taparlay
dejarla reposar en un lugar templado duran-

te 1 hora aproximadamente. Debe aumentar
mas o menos hasta el doble de su volumen.

3 Mientras tanto, nos dedicamos al relleno.
Blscate primero unas gafas de esquiador o
de buzo. Si estas bien equipado, puedes
pelar y cortar toneladas de cebollas sin tener
pinta de haber sufrido un desengafo amoro-
so. Entonces, pela las cebollas y trocealas.
Quita la corteza al beicon y picalo en dados
pequefios.

4 Calentar el aceite en una sartén. Rehogar
las cebollas y el beicon a fuego moderado
durante unos 10 minutos, removiendo de vez
en cuando. Ahora ya te puedes quitar las
gafas de buzo. Deja enfriar un poco la mezcla
de cebolla, agrega la nata acida y los huevos,
y sazona con sal y comino.

5 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar méas tarde el turbo a 180 grados). Engra-
sar la placa de hornear. Volver a amasar la
pasta y, con un rodillo, extenderla directa-
mente sobre la placa de hornear hasta obte-
ner una lamina fina y uniforme. Formar en los
lados un pequefio reborde. Esparcir encima
la mezcla de cebolla.

6 Cocer en el centro del horno durante 35
minutos hasta que el pastel esté dorado. Co-
merlo cuando se haya entibiado ligeramente.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 45 minutos,
pero sélo se trabaja durante 40 minutos
Calorfas por racién: 390

de

Pastel
patatas de
cinco tenedores

Genial para presumir,
porque esta tan bueno
como hecho por un chef

¢Qué te puede ocurrir si estas invitado a una
fiesta en casa de un chef en los Alpes de
Baviera? Que te sirvan un pastel de patatas;
por ejemplo, éste: simple, rdstico y demasia-
do bueno para los clientes. Gracias, Christian
Henze.

Para 8-10 invitados de fiesta

1 kg de puerros, 2 CS de mantequilla, 100 ml
de vino blanco, 800 g de crema de leche, sal,
pimienta de molinillo, nuez moscada, 9oo g de
pasta de hojaldre congelada, 600 g de patatas
cerosas (no se deshacen al hervir), 100 g de
queso rallado (por ejemplo, emmental)

Para pincelar: 2 yemas de huevo, sal, 1 CS de
aceite vegetal

Para extender: harina

Para la placa de hornear: mantequilla

Pasta de hojaldre ® 45 min ¢ 200 grados

1 Limpiar los puerros, cortarlos a lo largo,
lavarlos y cortarlos en tiras finas. Rehogarlos
brevemente en la mantequilla. Agregar el




vino y dejar hervir hasta que se haya reduci-
do. Agregar 400 g de crema de leche y los
puerros; hervir a fuego lento 15 0 20 minutos
hasta que estén blandos. Salpimentar, sazo-
nar con nuez moscada y dejar enfriar.

2 Descongelar la pasta de hojaldre. Pelar
las patatas, cortarlas en rodajas finas y mez-
clarlas con la crema de leche restante. Sazo-
nar todo con sal, pimienta y nuez moscada.

3 Mojar los bordes de las laminas de hojal-
dre con agua, solaparlas y ponerlas sobre la
superficie de trabajo enharinada. Extender
con el rodillo y formar dos laminas.

4 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Untar la placa de hornear con mantequilla y
cubrirla con una lamina de hojaldre. Esparcir
la mitad de las patatas encima de la pasta,
cubrirlas con los puerros y finalmente repar-
tir el resto de las patatas. Echar el queso.

5 Batir las yemas de huevo con un poco de
sal y el aceite. Doblar la pasta que sobresale
de la placa sobre el relleno, pincelarla con la
mezcla de yema y cubrir con la ldmina de
pasta restante. Untarla a su vez con la yema.
Cocer el pastel en la parte inferior del horno
durante unos 45 minutos hasta que esté cru-
iente. Esperar 10 minutos antes de comer.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos;
los 45 minutos son de espera
Calorias por racion (si son 10): 745

Borek
Una especialidad turca
facil de preparar

Para 6 comensales hambrientos

500 g de calabacines tiernos, 4 dientes de
ajo, 2 guindillas rojas frescas, 1 manojo de
eneldo, otro de perejil y otro de menta, 400 g
de queso de oveja, 300 g de yogur, 3 huevos,
50 g de pifones, sal, pimienta negra, 5-10
laminas de pasta filo (se vende en tiendas
especializadas en productos griegos o en los
buenos supermercados)

Para pincelar: 3 CS de aceite de oliva y
1yema

Pasta precocinada ¢ 25-30 min

® 200 grados

1 Para el relleno, lavar los calabacines y qui-
tar los dos extremos. Cortar primero a lo
largo y luego a lo ancho en semicirculos
finos. Pelar y picar los dientes de ajo. Lavar
las guindillas, quitarles el tallo y cortarlas a
lo largo. Quitar las semillas y las membranas.
Cortarlas en tiras finas. Lavarse bien las
manos enseguida y, a pesar de ello, no fro-
tarse los ojos durante varias horas. Todavia
quedara un poco de picante pegado en los
dedos y si nos tocamos con ellos los ojos
podemos provocarnos un gran escozor.

2 Lavar las hierbas, sacudirlas para elimi-
nar el agua y picarlas. Desmigajar el queso
de oveja en trozos gruesos y echarlo junto
con el yogur y los huevos en el robot eléctri-
co o en la batidora y triturar. Si no tienes nin-
guna de estas maquinas, aplasta el queso
con un tenedor y mézclalo luego con el yogur
y los huevos. Apartar 1 CS de los pifiones.
Mezclar el resto con los calabacines, el ajo,
las guindillas y las hierbas. Agregar esta
mezcla a la crema de queso y salpimentar.

3 Precalentar el horno a 200 grados (méas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Sacar del armario un molde grande y sobre
todo refractario; engrasarlo ligeramente.

4 Sacar las laminas de pasta filo y separar-
las con cuidado. Poner en el molde una o dos
laminas (dependera del tamafio que tengan).
Pincelarlas con aceite. Esparcir por encima
un poco de crema de queso, cubrir el relleno
con mas laminas de pasta y pincelarlas con
aceite. Continuar la operacion hasta que las
Gltimas laminas de pasta tapen el pastel.
Mezclar la yema con el aceite sobrante, pin-
celar la pasta y finalmente distribuir por enci-
ma el resto de los pinones. ( 15
5 Cocer el borek en el centro del horno

25-30 minutos hasta que esté dorado. Espe-

rar 10 minutos antes de cortar y servir.

Tiempo de preparacion: 25 minutos de traba-
joy 35 de observacion
Calorias por racién: 380
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Pasta para

quiche
Una para

(casi) todas

Para un molde desmontable de 26-28 cm @
120 g de mantequilla frfa, 240 g de harina,
1 pizca generosa de sal

1 Cortar la mantequilla en dados pequefios.
Amontonar la harina en la mesa o verterla en
un cuenco. Agregar la mantequillay la saly
ya se puede empezar a amasar. Se puede
hacer con las espirales de la batidora eléctri-
ca o con las manos.

2 Sial amasar se nota que falta liquido,
agregar paulatinamente unas 2 CS de agua
helada. Hay que echarla muy poco a poco

para evitar que la pasta se ablande de repen-

te demasiado.

3 Formar una bola con la pasta y aplastarla
un poco. Ponerla en el molde sin engrasary

extenderla en todas las direcciones, apretan-

do con los dedos hasta que recubra el fondo
del molde y sus paredes hasta una altura de
3cm.

4 Mantener la pasta (dentro del molde) en
la nevera durante aproximadamente 1 hora.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos,
pero sélo 15 minutos son de trabajo

Quiche

de puerros
iSe come tibial

Para 4, ¢o era para 67

600 g de puerros, 400 g de champifones,

1 CS de mantequilla, 1 manojo de perejil,
200 g de crema acidificada, 150 g de queso
curado rallado, 1 huevo, sal, pimienta negra
1 porcién de pasta para quiche

40 min ¢ 180 grados

1 Cortar los puerros a lo largo, lavarlos y
cortarlos a lo ancho en tiras finas. Limpiar

los champifiones y cortarlos en rodajas finas.

2 Precalentar el horno a 180 grados (més
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Freir los puerros y los champifiones en la
mantequilla durante unos 5 minutos a fuego
vivo. Dejar enfriar.

3 Lavar el perejil y picarlo finamente. Agre-

garlo a los puerros. Mezclar con la crema aci-

dificada, el queso y el huevo. Salpimentar.
Repartir la mezcla de puerros sobre la pasta
y cocer la quiche en el centro del horno
durante unos 40 minutos.

Tiempo de preparacion: 25 minutos (para
hacer el relleno)
Calorfas por racion (si son 6): 560

Quiche

de pimientos
Aromdtica y jugosa

Para 4 comensales con hambre de lobo

3-4 pimientos rojos, !/, manojo de tomillo,

2 dientes de ajo, 400 g de queso de oveja con-
sistente (feta), 200 g de Quark, 3 huevos, sal
Optativo: guindillas en vinagre para esparcir
por encima

1 porcion de pasta para quiche

45-50 min ¢ 180 grados

1 Lavar los pimientos, limpiarlos y cortarlos er
dados pequenos. Lavar el tomillo y quitar las
hojas de los tallos. Pelar el ajo y picarlo fino.

2 Precalentar el horno a 180 grados (més
tarde el turbo a 160 grados). Triturar el quest
de oveja, el Quark y los huevos en la batido-
ra y condimentar con un poco de sal.

3 Incorporar los dados de pimiento y el
tomillo a la crema de queso de oveja, espar-
cir la mezcla sobre la pasta sacada de la
neveray, si se desea, repartir por encima las
guindillas en vinagre. Cocer la quiche en el
centro del horno 45-50 minutos.

Tiempo de preparacion: 30 minutos (para
hacer el relleno)
Calorfas por racion (si son 6): 530




Quiche de Jjamodn
No cuesta mucho

Para 4 comensales bastante hambrientos
150 g de jamon de York, 50 g de hierbas
/ariadas (por ejemplo, perejil, roqueta y
albahaca), 2 manojos de cebollas tiernas,
100 g de queso curado rallado (por ejemplo,
ruyere), 125 g de nata, 4 huevos, sal,
imienta

| porcién de pasta para quiche

40 min ¢ 180 grados

1 Cortar el jamén en dados pequefios. Lavar
as hierbas y picarlas finas. Lavar la cebolla
ierna, limpiarla y cortarla en aros.

2 Precalentar el horno a 180 grados (luego
e conecta el turbo a 160 grados). Batir el
jueso con la nata y los huevos. Salpimentar.

3 Mezclar el jamén con las hierbas y la
ebolla tierna, salpimentar ligeramente y dis-
ribuir sobre la pasta enfriada. Verter por

ncima la crema de queso y esparcirla unifor-

nemente. Cocer la quiche en el centro del
10rno durante unos 40 minutos. Hay que
ener un poco de paciencia.

iempo de preparacion: 30 minutos (para
1acer el relleno)
“alorfas por racién: 795

Quiche de

esparragos
Vegetariana

Para 4 comensales hambrientos

500 g de esparragos verdes, sal, 400 g de
tomates carnosos, !/, manojo de albahaca,
250 g de mozzarella, 50 g de queso curado
rallado, 1 CS de crema acidificada, pimienta
1 porcidn de pasta para quiche

45 min ¢ 180 grados

1 Lavar los esparragos y cortar los extremos
inferiores lefiosos. Cortar los tallos en trozos
de 3 cm de longitud y hervirlos en 1/, | de
agua salada durante 3 0 4 minutos. Verterlos
en un colador y enfriarlos con agua fria. Pelar
los tomates y cortarlos en dados. Lavar la
albahaca y picarla fina.

2 Precalentar el horno a 180 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 160 grados).
Cortar la mozzarella en dados. Mezclar los
esparragos con los tomates, la albahaca, la
mozzarella, el queso rallado y la crema acidi-
ficada y salpimentar. Esparcir la mezcla de
esparragos sobre la pasta enfriada. Cocer la
quiche en el horno durante 45 minutos.

Tiempo de preparacién: 30 minutos (para
hacer el relleno)
Calorfas por racién: 615

Pastel

de 3 quesos

E1l rebelde con
la pasta diferente

Para 4-6 comensales curiosos

1 endibia roja de Verona, 250 g de ricotta,
150 g de queso fresco (de cabra), 50 g de
parmesano rallado, 3 huevos, 1 ldmina
redonda de hojaldre (del refrigerador)

50 g de aceitunas verdes deshuesadas
Pasta de hojaldre ® 30-35 min ¢ 220/180
grados

1 Lavar la endibia y cuartearla. Retirar la
base y cortar el resto en tiras.

2 Precalentar el horno a 220 grados. Mez-

clar la ricotta y el queso fresco hasta obtener

una crema lisa. Agregar el parmesano, los

huevos y la endibia. Revestir un molde des-
montable (de 26 cm de diametro) con la

[amina de pasta. Repartir la masa de queso y

hundir en ella las aceitunas. 15°
3 Cocer el pastel durante 15 minutos. Después

bajar la temperatura a 180 grados y cocerlo otros

15 0 20 minutos hasta que la crema cuaje.

Tiempo de preparacion: 55 minutos, de los
que 20 son de trabajo
Calorfas por racion (si son 6): 250




Pizza de rucola

Pizza y ensalada
a la vez

Para 4 comensales hambrientos

300 g de harina, sal, 8 CS de aceite de oliva,
1/, pastilla de levadura de panadero (21 g),

1 lata grande de tomates pelados (800 g),

3 dientes de ajo, pimienta negra, 3 bolsas de
mozzarella (375 g; la mejor es la de leche de
bifala), 2 manojos de rucola, 1 CS de zumo de
limén, Para la placa de hornear: aceite de oliva
Pasta de levadura ¢ 13-15 min ¢ 250 grados

1 Mezclar la harina con 1 CP de sal y 4 CS de
aceite de oliva. Desmigajar la levadura y des-
leirla en /g | de agua tibia. Agregarla a la
harina y amasar la pasta. Cubrirla y dejarla
subir unos 45 minutos. Debe doblar su volu-
men inicial.

2 Cortar los tomates dentro de la lata con
un cuchillo o con las tijeras de cocina. Pelar
los dientes de ajo, picarlos finamente y reho-
garlos en 1 CS de aceite hasta que estén
transparentes. Agregar los tomates y hervir
la mezcla durante 30 minutos a fuego mode-
rado sin tapar. Salpimentar.

3 Cortar la mozzarella en rodajas. Con la
ayuda de un pincel, untar una placa de hor-
near con aceite. Precalentar el horno a 250 gra-

dos (conectar ya el turbo a 220 grados). Volver
a amasar la pasta y extenderla directamente
sobre la placa. Formar un reborde algo mas
grueso. Esparcir la salsa de tomate por encima
de la pasta, repartir la mozzarella y rociar con 1
CS de aceite de oliva. Cocer la pizza en el cen-
tro del horno 13-15 minutos.

4 Lavar y escurrir la rucola. Batir 2 CS de
aceite de oliva con el zumo de limén, sal y
pimienta. Poner la rucola sobre la pizza

y rociarla con la mezcla de aceite.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,

pero sélo se trabaja durante 45 minutos
Calorias por racion: 740

Pizza ai
Vegetariana

funghi

Para 4 comensales hambrientos

300 g de harina, sal, 5 CS de aceite de oliva,
1/, pastilla de levadura de panadero (21 g),

1 lata pequefa de tomates pelados (400 g),
1 CS de hierbas secas, pimienta negra, 500 g
de champifiones, 2 dientes de ajo, 1 mano-
jo de perejil, 250 g de mozzarella, 50 g de
parmesano en un trozo

Para la placa de hornear: aceite de oliva
Pasta de levadura ® 20 min ® 220 grados

1 Mezclar la harina con 1 CP de saly 4 CS d
aceite de oliva. Desmigajar la levadura y des
leirla en 1/g | de agua tibia. Agregarla a la
harina y amasar bien la pasta. Cubrirla y
dejarla reposar durante 45 minutos. Debe
doblar su volumen.

2 Poco antes de que se acabe el tiempo de
reposo, trocear los tomates dentro de la lata
y condimentarlos con las hierbas, sal 'y
pimienta. A continuacién limpiar los cham-
pinones y cortarlos en rodajas muy finas.
Pelar los dientes de ajo; lavar el perejil y
quitar las hojas de los tallos. Picar todo
muy fino y mezclarlo con los champifiones.
Salpimentar.

3 Aceitar la placa de hornear. Precalentar el
horno a 220 grados (conectar ya el turbo a 20
grados). Volver a amasar la pasta y, con la
ayuda del rodillo, extenderla directamente
sobre la placa. Dejar los bordes un poco mas
gruesos.

4 Esparcir el tomate sobre la pasta y repar
tir los champinones. Cortar la mozzarella en
rodajas finas y ponerlas encima. Cocer la
pizza en el centro del horno durante unos 2c
minutos. Con la ayuda del mondador de hor
talizas, raspar virutas finas del parmesano,
repartirlas sobre la pizza y rociar todo con

1 CS de aceite de oliva.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 15 minutos,
pero sé6lo se trabaja 30 minutos
Calorfas por racién: 640




Pizza de
patatas

Del sur de Italia

Para 3-4 comensales hambrientos

250 g de harina, sal, 6 CS de aceite de oliva,
15 g de levadura de panadero, 600 g de pata-
tas cerosas, 4-5 ramitas de romero fresco,
125 g de mozzarella, 2-3 CS de pesto o de
crema de aceitunas , pimienta negra

Para la placa de hornear: aceite de oliva
Pasta de levadura ¢ 20-25 min

* 220 grados

1 Mezclar la harina con 1 CP escasa de sal y

3 CS de aceite de oliva. Desmigajar la levadura
/ desleirla en 100 ml de agua tibia. Agregar el
iquido a la harina y amasar bien la pasta.
laparla y reservarla unos 45 minutos hasta
jue haya doblado su volumen.

2 Pelar las patatas, lavarlas y cortarlas en
odajas muy finas. Blanquearlas 4 minutos en
agua salada hirviendo, sumergirlas en agua
tia y dejar escurrir. Arrancar las hojas de
omero. Cortar la mozzarella en dados.

3 Pincelar la placa de hornear con aceite.
recalentar el horno a 220 grados (conectar
/a el turbo a 200 grados). Volver a amasar la
asta y extenderla sobre la placa de hornear.
Dejar los bordes un poco mas gruesos.

4 Esparcir el pesto o la crema de aceitunas
sobre la pasta y repartir por encima las pata-
tas, colocandolas como si fueran tejas. Dis-
tribuir por encima el romero y la mozzarella;
salpimentar. Rociar con 3 CS de aceite. Cocer
la pizza en el centro del horno 20-25 minu-
tos, hasta que las patatas estén hechas.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos,
pero s6lo 45 minutos son de trabajo
Calorias por racion (si son 4): 540

Pizza turca
Bien picante

Para 4 comensales hambrientos

300 g de harina, sal, !/, pastilla de levadura
de panadero (21 g), 1 manojo de cebollas
tiernas, 2 dientes de ajo, 1 manojo grande de
perejil, 1/, CP de comino, 1 pizca de guindilla
molida, 2-3 CS de yogur, 1 CS de tomate con-
centrado, 400 g de carne de ternera picada
Para la salsa de pepino:

1/, pepino, sal, 2 dientes de ajo, !/, manojo
de eneldo, 400 g de yogur, 1 CP de zumo de
limén, 1 CS de aceite de oliva

Para la placa: aceite

Pasta de levadura ¢ 2 veces 12 minutos

¢ 250 grados

1 Mezclar la harina con 1 CP de sal. Desmiga-
jar la levadura y desleirla en /g | de agua
tibia. Verterla sobre la harina y amasar. Tapar
la pasta y dejarla reposar 45 minutos hasta
que haya doblado de volumen.

2 Para la salsa, pelar el pepino y cortarlo por
la mitad a lo largo. Raspar las semillas con una
cuchara. Rallar las mitades de pepino, mezclar
con la sal y dejar que suelte agua. Al cabo de
unos 10 minutos tirar el agua. Pelar los dientes
de ajo, prensarlos y agregarlos al pepino.
Lavar el eneldo y cortar las puntas. Mezclar
todo con el yogur, el zumo de limén y el aceite
de oliva. Salar y reservar en la nevera.

3 Para el relleno, lavar las cebollas tiernas
y cortarlas en aros. Pelar y picar finamente el
ajo. Lavary picar el perejil. Mezclar estos
tres ingredientes con el comino, la guindilla,
el yogur y el tomate concentrado; amasar
con la carne picada y salar al gusto.

4 Aceitar dos placas de hornear. Precalen-

tar el horno a 250 grados (conectar ya el

turbo a 220 grados). Partir la pasta por la

mitad. Extender las mitades sobre la superfi-

cie de trabajo enharinada hasta obtener dos ( 15¢
tortas alargadas. Esparcir la mezcla de carne i
picada. Cocer las tortas (primero unay des-

pués la otra) en el centro del horno. Aderezar

con la salsa de pepino.

Tiempo de preparacién: apenas 1 hora y
30 minutos
Calorfas por racién: 590




Calzoni

Curioso pero cierto:
iestdn deliciosos
incluso frios!

Para 4 comensales hambrientos

Para la pasta:

400 g de harina, 1 pizca generosa de sal,

4 CS de aceite de oliva, !/, pastilla de leva-
dura de panadero (21 g)

Para el relleno:

500 g de cebollas, 1 CS de aceite de oliva,
100 g de aceitunas negras, 2 CS de alcaparras,
6 filetes de anchoas, 1 lata pequefia de toma-
tes pelados (400 g), 1 manojo de albahaca,
125 g de mozzarella, 100 g de queso pecorino
0 parmesano recién rallado, sal, pimienta
negra

Para la placa de hornear y para untar: aceite
de oliva

Para extender: harina

Pasta de levadura ¢ 25 min ¢ 225 grados

1 Verter en un cuenco la harina, la sal y el
aceite. Desmigajar la levadura y desleirla en
200 ml de agua tibia. Agregarla a la harina y
amasar todo hasta que la pasta se despren-
da de las paredes del cuenco. Cubrir la pasta
y dejarla subir en un lugar templado durante

1 hora aproximadamente, hasta que haya
doblado de volumen.

2 Empezar a preparar el relleno: pelar las
cebollas y picarlas finamente. Calentar el acei-
te en una sartén, echar las cebollas y rehogar-
las 10 minutos a fuego moderado sin dejar de
remover. Dejarlas enfriar en un cuenco.

3 Deshuesar las aceitunas y picarlas. Picar
también las alcaparras y las anchoas escurri-
das. Escurrir los tomates y cortarlos en
dados menudos. Lavar y secar las hojas de
albahaca y cortarlas en tiras muy finas. Escu-
rrir la mozzarella y cortarla en dados. Mez-
clar estos ingredientes con el queso rallado y
agregar todo a las cebollas. Salpimentar.

4 Precalentar el horno a 225 grados (conec-
tar ya el turbo a 200 grados). Aceitar la placa
de hornear.

5 Enharinar la superficie de trabajo. Partir
la pasta por la mitad y formar dos tortas
redondas. Ponerlas sobre la placa de manera
que sélo la mitad del circulo esté encima de
ella; repartir el relleno y doblar con la otra
mitad para que los calzoni queden cerrados.
Presionar bien los bordes. Con un pincel
untarlos con aceite. Dejarlos reposar de
nuevo y cocerlos en el centro del horno

25 minutos hasta que estén bien dorados.

Tiempo de preparacién: 1 hora y 40 minutos;
se trabaja 1 hora y 15 minutos
Calorias por racién: 750

Empanadillas

de atdn
Calientes, tibias o
frias: siempre sabrosa:

Para 4 comensales que estén muy muy
hambrientos

Para el relleno:

1 pimiento rojo y otro amarillo, ambos
pequenos, 1 tomate, 1 manojo de rucola,

1 cebolla roja, 2 dientes de ajo, 2 latas de
atdn (al natural), 1 CS de alcaparras, 250 g
de mozzarella (de bifala si es posible),

1 huevo, sal, pimienta de Cayena

Para la pasta:

150 g de Quark o queso blanco fresco, 6 CS
de aceite vegetal, 1 huevo, 1/, CP de sal,
300 g de harina, 3 CP de levadura en polvo
Para la placa de hornear: papel vegetal
Para extender: harina

Pasta de Quark y aceite ® 2 veces 30 min
* 180 grados

1 Para el relleno: lavar los pimientos, quital
les las membranas y cortarlos en dados
pequefos. Lavar el tomate y cortarlo tam-
bién en dados. Lavar y picar la rucola. Pelar
la cebolla y el ajo y picarlos finamente.



2 Escurrir el atdn y desmigajarlo con dos
tenedores. Escurrir las alcaparras y picarlas
gruesas. Escurrir la mozzarella y cortarla en
trozos pequenos. Mezclar todos los ingre-
dientes troceados con el huevo, condimentar
con abundante pimienta de Cayena vy rectifi-
car la sal.

3 Ahora pasamos a la pasta: con las varillas
de la batidora eléctrica, batir bien el Quark,
el aceite, el huevo y la sal. Mezclar la harina
con la levadura en polvo. Agregar la mitad de
la mezcla de harina removiendo y, dado que
resulta imposible hacer lo mismo con la
segunda mitad, incorporarla amasando.

4 Precalentar el horno a 180 grados (mas tar-
de se conectara el turbo a 160 grados). Reves-
tir dos placas de hornear con papel vegetal.

5 Enharinar la superficie de trabajo. Dividir
la pasta en cuatro partes y extenderlas hasta
obtener rectangulos finos. Colocarlos sobre
las placas de hornear y poner el relleno de
atlin en una de las mitades de cada uno de
los rectangulos. Doblar la mitad libre por
encima y apretar los bordes, de manera que
las empanadillas queden bien cerradas.
Cocerlas de dos en dos en el centro del
horno durante 30 minutos.

Tiempo de preparacion: 1 hora y 30 minutos;
1 hora es de trabajo

Calorias por racién y empanadilla: 8oo

Estdn especialmente buenas con ensalada
de tomate

Otro relleno

Jamén y mozzarella

Cortar 100 g de jamén serrano en dados, 150 g
de corazones de alcachofa en conserva en
octavos, 6-8 tomates secados al sol y macera-
dos con aceite en tiras y un tomate fresco en
dados. Sazonar con sal, pimienta y albahaca.

Tartaletas
de endibia

y roquefort
Descubiertas en
Inglaterra por Sabine
y Cornelia

Para 2 con hambre o como entrante para 4
Para la pasta:

150 g de harina, 1 pizca de sal, 75 g de man-
tequilla fria

Para el relleno:

1 endibia (unos 150 g), !/, de manojo de
perejil, 100 g de roquefort, 1 huevo pequefio,
1 CS de crema acidificada, pimienta negra
Pasta quebrada ¢ 25 min ¢ 200 grados
Moldes para tartaletas, 10 cm @

1 Amasar la harina con la sal y la mantequilla
hasta obtener una pasta lisa. Quiza haga falta

agregar 1 0 2 CS de agua fria. Dividir la pasta
en 4 trozos, formar bolas y extenderlas con
los dedos en los moldes, de manera que las
paredes queden también revestidas. Mante-
ner los moldes 1 hora en la nevera.

2 Al cabo de una media hora lavar la endibia y
cortarla en tiras de mas o menos 1 cm de
ancho. No aprovechar el corazén. Llenar un
cazo pequefio con agua hasta una altura de

4-5 cmy llevarla a ebullicion. Echar la endibia 'y
hervirla 1 minuto. Verterla en un colador, pasar-
la por debajo del chorro del agua fria y escurrir.

3 Precalentar el horno a 200 grados (conec-
tar ya el turbo a 180 grados). Lavar el perejil
y sacudirlo para eliminar el agua. Arrancar
las hojas y picarlas finas. Cortar el roquefort
en trozos muy pequefos. Es mas facil hacer-
lo si el cuchillo se moja con agua fria.

4 Mezclar la endibia, el perejil, el roquefort,

el huevo y la crema acidificada y condimen-

tar con pimienta. No hay que afadir sal.

Repartir la mezcla sobre la pasta, introducir

las tartaletas en el horno y cocerlas unos 25

minutos hasta que el relleno esté bien dora-

do. Sacarlas, desprender la pasta de los bor- 15
des, levantar las tartaletas por un lado y des- :
moldar. iMmmm...!

Tiempo de preparacion: 1 hora y 45 minutos,
pero sélo unos 35 minutos son de trabajo
Calorfas por tartaleta: 400

Estan muy buenas con ensalada de rucola'y
tomate



Barquillos
salados

y dulces

Hacerlos puede
convertirse
en una fiesta

Para 12 barquillos

Para Tos barquillos
de beicon

100 g de beicon entreverado

1 tallo fino de puerro

1 CS de aceite vegetal

2 huevos

1/ | de cerveza rubia o de vino blanco
1 CP de sal

1/, CP de comino molido

250 g de harina

1 CP de levadura en polvo

Para T1os barquillos
de queso a las hierbas

1 manojo pequefio de hierbas variadas (pue-
des combinarlas también td mismo: perejil,
melisa, albahaca y cebollino)

80 g de parmesano

4 huevos

150 g de mantequilla ablandada

150 g de harina

1 CP de levadura en polvo

100 ml de vino blanco seco o de leche

sal

pimienta de Cayena o blanca

1 CP de piel de limén rallada




Para
de suero de
a la canela

200 g de harina

los barquillos
leche

350 g de suero de leche o yogur descremado
40 g de azlcar

1sobre de azlcar vainillado

2 CP de canela

2 huevos

1pizca de sal

Para los barquillos
de mazapan con fruta

200 g de manzanas algo acidas, peras, cirue-
las 0 arandanos rojos

200 g de pasta de mazapan cruda

150 g de crema acidificada

150 ml de leche

2 huevos

1 pizca de sal

2 CS de azlcar

Para todos los barquillos: mantequilla o acei-
te para engrasar

Pasta de mantequilla batida ¢ unos 3 min
por tanda

1 Para los barquillos de beicon, quitar la
corteza y cortar el resto en dados pequefios.
Recortar las partes oscuras y marchitas del
puerro y el extremo inferior con las raices.
Cortar el resto del tallo a lo largo, lavarlo
bien bajo el chorro del agua fria, secarlo y
picarlo finamente.

2 Calentar el aceite en una sartén. Rehogar
el beicon y los puerros durante 5 minutos a
fuego moderado sin dejar de remover; dejar
enfriar.

3 Separar las yemas de las claras. Batir las
claras a punto de nieve. Batir las yemas con
la cerveza y 1/g | de agua fria hasta obtener
una masa espumosa. Mezclar la sal con el
comino, la harina y la levadura en polvo y
echar todo sobre la mezcla de yemas. Ahadir
el beicon y remover. Finalmente, incorporar
con cuidado las claras batidas.

4 Calentar la parrilla para los barquillos y
engrasarla con muy poca mantequilla o acei-
te. Para cada barquillo, verter un poco de
masa con la ayuda de un cucharén. Cocer
durante 3 minutos. iComerlos calientes!

5 Para los barquillos de queso a las hier-
bas: lavar las hierbas, quitarles los tallos
gruesos, secar el resto con papel de cocinay
picarlas finas.

6 Separar las yemas de las claras. Batir la
mantequilla y las yemas hasta obtener una
mezcla espumosa. Mezclar la harina con la
levadura en polvo y el queso. Agregar con el
vino a la mezcla de yemas y remover bien.
Batir las claras a punto de nieve. Incorporar-
las a la mezcla anterior con las hierbas y la
ralladura de limén; salpimentar. Trabajar

la masa con cuidado.

7 Calentar la parrilla para barquillos y
engrasarla ligeramente. Verter un poco de
pasta y cocerla 3 minutos. Repartir ensegui-
da los trozos calientes.

8 Para los barquillos de suero de leche a la
canela: mezclar bien la harina, el suero de
leche, los azlicares y la canela. Separar las
yemas de las claras y agregar las yemas a la
mezcla de harina. Batir las claras a punto de
nieve junto con la sal e incorporarlas con cui-
dado a la pasta.

9 Calentar la parrilla y untarla con mante-
quilla. Verter un cucharén de masa vy cocerla
durante 3 minutos. Lo mejor es comer los
barquillos recién hechos y crujientes, con
nata y frutas del bosque frescas.

10 vParalos barquillos de mazapan con fru-
tas: lavar o pelar la fruta y cortarla en trozos
pequenos. S6lo los arandanos rojos se pue-

den emplear enteros. Aplastar el mazapany

mezclarlo con la crema acidificada y la leche

hasta obtener una crema lisa.

11 Agregar los huevos. Incorporar la hari-
na, la sal y el azlicar y remover bien. Afadir
la fruta.

12 Engrasar la parrilla, verter la masa y

cocerla 3 minutos. Los barquillos estan bue-

nos tanto calientes como frios.

Tiempo de preparacion: 1) 50 minutos, 15
2) 1 hora, 3) 45 minutos, 4) 45 minutos
Calorfas por barquillo: 1) 150, 2) 200, 3) 105,
4) 220
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Budin de pan

y cerezas

En Baviera 1o Tlaman
Plotzer, pero nadie
sabe por qué

Para 4 comensales hambrientos o para 6-8
de postre

3/, L de leche, la piel rallada de 1 limén no
tratado quimicamente, 3 huevos, 2 sobres de
azlcar vainillado, 2 CS de azlcar, 8 paneci-
llos (preferiblemente del dia anterior),

750 g de cerezas, 2 CS de mantequilla

Para el molde: mantequilla

Después de hornear: azdcar lustre

30 min ¢ 200 grados

1 Mezclar la leche con la ralladura de limén,
los huevos y los azlcares. Cortar los paneci-
llos en rodajas finas.

2 Lavar las cerezas, quitarles el tallo y des-
huesarlas (lo mejor es hacerlo con la ayuda
de un deshuesador de cerezas). Precalentar
el horno a 200 grados (mas tarde se conecta-
ra el turbo a 180 grados). Engrasar un molde
refractario.

3 Apilar en el molde capas alternas de pan
y cerezas. Verter encima la mezcla de leche y

huevos y dejar reposar 10 minutos. Cortar la
mantequilla en dados y repartirlos por enci-
ma. Cocer el budin en el centro del horno
durante unos 30 minutos, hasta que esté
dorado. Dejarlo reposar brevemente, espol-
vorear con azlcar lustre y... ia por ello!

Tiempo de preparacién: 1 hora y 10 minutos,
pero s6lo 25 minutos son de trabajo
Calorias por racion (si son 8): 325

Manzanas al

horno con migas
Un placer crujiente
para ninos grandes

Y pequefios

Para 4 hambrientos de dulce o como postre
para 6-8 comensales

100 g de mantequilla fria, 175 g de harina,

100 g de azlicar, 1 CP de canela, 100 g de pasas
sultanas, 600 g de manzanas algo acidas, 5 CS
de azlicar moreno, 2 CP de zumo de limén
Para el molde: mantequilla

Pasta quebrada ¢ 25-30 min ¢ 200 grados

1 Para los grumos, cortar la mantequilla en
dados pequefios. Agregar la harina, el azlicar
y 1/, CP de canela; formar grumos no dema-
siado finos con las yemas de los dedos y
guardarlos en la nevera.

2 Precalentar el horno a 200 grados (més
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Lavar las pasas bajo el chorro del agua
caliente. Pelar las manzanas, cortarlas en
cuartos y descorazonarlas. Cortar los cuartos
en rodajas finas y mezclarlas con el azdcar, e
zumo de limén, la canela restante y las
pasas.

3 Untar un molde rectangular de ceramica
con mantequilla y colocar dentro las manza-
nas. Repartir los grumos por encima y, pre-
sionando, hundirlos ligeramente entre las
manzanas. Cocer en el centro del horno
durante unos 30 minutos y comer las manza-
nas calientes. Estan deliciosas con helado de
vainilla.

Tiempo de preparacién: 50 minutos; sélo 25
son de trabajo
Calorias por racion (si son 8): 325

Budin con salsa

de albaricoques
Un excelente budin
austriaco

Para 4 golosos

Para la salsa de albaricoques:

250 g de albaricoques, 100 g de azlcar, un
poco de zumo de limén




Para el budin:

5 cruasanes de mantequilla o brioches

(200 g), 100 ml de leche, 3 CS de ron blanco,
4 huevos, 70 g de mantequilla ablandada,

3 CS de azdcar, piel rallada de

1/, limén no tratado quimicamente

Para el molde: mantequilla

30 min ¢ 200 grados

1 Primero se prepara la salsa: cortar los
albaricoques por la mitad, deshuesarlos y
hervirlos durante 3-5 minutos con el azdlcar,
el zumo de limén y /g | de agua. Triturar
todo.

2 Precalentar el horno a 200 grados (mas
tarde se conectara el turbo a 180 grados).
Cortar los cruasanes o los brioches en reba-
nadas de 1 cm de grosor. Batir la leche con el
rony 2 huevos y verterla sobre los cruasa-
nes. Batir la mantequilla hasta que esté cre-
mosa. Agregar el azdcar, la ralladura de
limén y los huevos restantes. Incorporar la
crema de mantequilla a los cruasanes.

3 Verter todo en un molde engrasado.
Cocer el budin en el centro del horno durante
unos 30 minutos, hasta que esté bien dora-
do. Acompanar el budin caliente con la salsa
fria.

Tiempo de preparacién: 55 minutos, de los
que 25 son de trabajo
Calorfas por racién: 530

Albdéndigas al

vapor

Hasta ahora sd6lo sabia
hacerlas 1la abuela.
iAhora ya no!

Nos hemos decidido por esta receta, porque con
ella un ama de casa de las regiones remotas del
land de Hesse consigue regularmente domar a
un grupo de entre 2 y 20 sujetos. Mentiriamos si
dijéramos que es una receta facil, pero aun asi
creemos que vale la pena el esfuerzo.

Para 20 albdndigas al vapor

50 g de mantequilla, */, pastilla de levadura
de panadero (21 g), unos 200 ml de leche
tibia, 4 CS de azlcar, 500 g de harina,

1 huevo, 1 pizca de sal

Ademaés: harina para el molde, unos 100 g de
azlcar, aceite

Pasta de levadura

1 Derretir la mantequilla. Desmigajar la

levadura y desleirla con el azdcar en la leche.

Agregarla a la harina y amasar la pasta. Ana-
dir al final la mantequilla, el huevo y la sal.

2 Enharinar la superficie de trabajo y las
manos. Formar con la pasta un cilindro grue-
so y cortarlo en 20 trozos. Espolvorear con
harina dos placas de hornear. Con los trozos
de pasta, hacer bolas del tamafio de un
huevo, colocarlas en las placas y aplastarlas
un poco. Tapar las «pastas», reservarlas

en un lugar templado y esperar a que suban
hasta haber doblado su volumen inicial.

3 Mezclar el aziicar en unos 200 ml de
agua caliente hasta que se disuelva. Escoger
una sartén grande con una tapa que cierre
bien y echar aceite hasta que el fondo quede
recubierto. Calentar el aceite a fuego mode-
rado y colocar dentro los primeros bollitos,
bien separados unos de otros.

4 Verter un poco de agua azucarada entre
los bollos, cubrir la sartén con la tapa y no
levantarla durante 4 minutos. Al cabo de otro
minuto, las albondigas estaran cocidas, es
decir, habran subido y estaran esponjosas
por encima, y crujientes y caramelizadas por
abajo. Ponerlas en el horno a 50 grados para
mantenerlas calientes.

5 Cocer el resto de la misma manera y ser-
virlas con abundante salsa de vainilla (en
Cocina esencial, pagina 154, te explicamos
c6mo se prepara; si no tienes el libro, illama
a la abuela!).

Tiempo de preparacion: 1 hora larga, pero
sélo se trabaja durante 35 minutos
Calorias por albondiga: 145
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iYa 0os hemos
explicado por qué
no hemos tocado
algunos temas en
este libro y de_ qué
hablaremos en el
proximo? ¢Y que los
pasteles
precocinados saben
a calcetines
rancios? ¢y
tartas engor
el azucar puede ser
perjudicial para Ta
salud? ¢(Alguno de
vosotros sabe por
qué es importante
ser muy ordenado
cuando se hacen
pasteles y por qué,
sin embargo, es

ue Tlas
an y

gen1a1 Tibrar una
atalla de_tartas?
Aqui, en el
diccionario
adicional, hallaras
las respuestas.
Nadie necesita
estas aclaraciones
para hacer )
pasteles, pero sin
ellas Ta cosa
tendria menos
gracia.

rio
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Ajetreo y caos

«La mantequilla tiene un olor extrafo. Debe
ser el aceite de la fondue de pescado. Es
igual, no se notara tanto si le echo el doble
de harina. Y ahora... al horno. Vaya, se me ha
olvidado la levadura en polvo. Me parece
que tendré que ir a comprar. Pensandolo
bien, seguro que se puede sustituir por
azlcar vainillado. ¢Dénde se ha metido el
pastel ahora? Ah, ahi esta, echando humo.»
Es posible que quienes preparen platos
cocinados de manera ajetreada y cadtica
obtengan buenos resultados. Sin embargo,
si alguien cree que es posible hacer pasteles
asi, fracasara con toda seguridad; pero
siempre puede leer este libro para calmarse.

Austria

Es la patria del Schlagobers (nata montada),
del Kaffeehaus (cafeteria austriaca
tradicional) y de la tarta Sacher, es decir, de
todas las cosas que tienen peso en la
reposteria. Sin embargo, ha sido
desatendida lingiiisticamente en este libro,
en el que no se dice nada de que 1
decagramo equivale a 10 gramos y que Obers
significa nata. Tampoco se habla de un
pastel que tenga un nombre que incluya la
raiz Germ (levadura) o se llame
Mehlspeisradl (rueda de pasta). A pesar de
todo, austriacos, habéis influido mas de lo
que pensais en este libro aleman.

Batalla de tartas

Es genial, pero esta prohibida. Sin embargo,
una de ellas se ha producido después de la
altima foto de este libro. A ver, ino quedan
unas cuantas...? Ah, de acuerdo; sélo para el
grupillo de siempre. Porque, en el fondo,
esta prohibida. Es igual; de todas formas, ha
sido una experiencia inolvidable.

Bizcocho industrial
Quien dice que sabe como si fuera de
fabricacion casera es que o lava la ropa en el
horno o se gana la vida con la fabricacion de

aroma todo-sabe-igual-de-malo. Y quien no
se cansa de repetir que esta muy bueno es
que se le ha estropeado el paladar por una
dosis excesiva de dicho aroma. Un consejo:
haced pasteles caseros, y si saben atn peor
que los precocinados: encargad pasteles
caseros.

Calorias

Segln el maestro pastelero A. Heckmann,
hace falta una caloria para calentar 14 0 15
grados un centimetro clbico de agua. En si
mismo, esto no es grave, pero ide donde
saca esa caloria el calor? Por ejemplo, de un
trozo de tarta Selva Negra, que, segiin el
publicista T. Rubinowitz, proporciona la
energia necesaria para llevar un cencerro
pequeno durante dos afios. Si no lo haces, el
cuerpo convierte la tarta en grasa y
almacena asi la fuerza para cargar con el
cencerro. iQué fastidio! Asi pues, sacamos la
conclusion de que o hay que llevar cencerros
o no hay que comer tarta. Pero en este
altimo caso, équé hacéis leyendo este libro?

Bolci

En italiano significa «dulces». Si los compras
en una pastelerfa, tendran mas bien un
tamano «café solo» que un tamafio «café con
lechex. Si con eso no tienes suficiente y has
estado buscando en vano recetas de este
tipo, tranquilizate. Pronto viajaremos a Italia.

Guardar

A veces ocurren estas cosas: la hora del café
ha terminado y sobra tarta de crema. ¢Qué
hacer? Si entre 20 os habéis comido 2 trozos,
tira las sobras, prueba de nuevo la receta o
la proxima vez invita a todos a comer tarta
de pastelerfa. Una alternativa: guardar las
sobras en un lugar frio y bien envueltas para
que no adquieran sabor a nevera. Una
tartera resulta muy (til, pero un cuenco
puesto al revés sobre la tarta produce el
mismo efecto. éQue no cabe? En ese caso,
rodea la tarta con vasos altos y envuelve




todo con film transparente. Asi la nata no se
aplastara. Y no olvides invitar al dia
siguiente a otros amigos a comer tarta.

Lavarse los dientes
No olvidar hacerlo después de comer pastel.

Licor, etc.

¢Por qué combinar siempre pasteles y café?
Y por qué reservar el licor para sefnoras
mayorcitas que llevan sombrero y bolso de
mano? Esta muy de moda combinar, por
ejemplo, un dolci crujiente con un vasito de
vino dulce (un marsala o un jerez, por
ejemplo), o disfrutar de un sorbo de
champan muy dulce (isi!, se vende todavia)
con un trozo de Gugelhupf, o licor de naranja
con pastel de almendras o licor de almendras
con pastel de naranja.

Manos

Siguen siendo el mejor robot de cocina; por
ejemplo, cuando se trata de amasar pasta de
levadura o espolvorear una tarta. Sin embargo,
los que mezclan la masa de bizcocho a mano,
sacan con los dedos los restos de nata del
cuenco y no ponen tenedores con la tarta de
nata deberian leer atentamente «Ser
ordenado» y «Vajilla y cubiertos».

Presentaciodn

Nos referimos a la dificil decoracién de tartas
con dibujos complicados, realzados con
cobertura derretida en un proceso muy
laborioso y fijados escrupulosamente con un
glaseado de larga elaboracién. {Te parece
superfluo? Esta es la razén por la que no
hemos explicado en este libro los
fundamentos del bricolaje con relacién a la
maestria pastelera. Otros temas que no se
han tratado hacen referencia al algodén de
azlcar, los huevos congelados, las
operaciones encadenadas, el glaseado de
almendras, el hojaldre casero y los
conservantes. Si los echas de menos, te has
equivocado de libro.

Negro

Si sélo una parte del pastel ha salido de este
color, rasca lo quemado una vez frio y
disimdlalo con azdcar lustre o con algin
glaseado. Pero a veces el olor a quemado ha
penetrado tan profundamente que la Gnica
solucién es tirar todo el pastel a la basura y,
acto seguido, pasar por la pasteleria de
confianza. Las quemaduras se pueden

evitar facilmente: desde arriba, con una capa
de papel de aluminio; desde abajo, con

una placa de hornear intermedia. Hay que
poner el reloj, controlar la temperatura

del horno mediante un termémetro y
apuntar si el horno tarda mas o menos
tiempo en cocer el pastel de lo que indica

la receta.

Pasteleria

Taller artesanal con salén adyacente, donde
personas malhumoradas se hacen servir una
taza de café acompafiada por un trozo de
pastel o de tarta. Hay que ir con cuidado si
todo sabe mal o igual de dulce (véase
«Bizcocho industrial»). Hay que expresar
admiracion si esta delicioso. Una pasteleria
es el lugar donde puedes acudir en busca
de inspiracion cuando haces una pausa en
la preparacion de pasteles y en casos de
emergencia (véanse «Guardar» y

«Negroy).

Quemarse

No es nada agradable, desde luego. Si el
contacto con la fuente de calor sélo ha
durado un instante y ha sido en las yemas de
los dedos, basta con apretarlas un poco para
enfriarlas. Si la quemadura es algo mas
grave, hay que mantener la mano mucho rato
bajo el chorro del agua fria. Un remedio
casero eficaz es utilizar vinagre en vez de
agua fria. Si te duele mucho o te sale
enseguida una ampolla, debes ir al médico, a
poder ser con la herida ya untada de pomada
para quemaduras. iPero no olvides el pastel
en el horno caliente!

Ser ordenado

Es dificil, lo sabemos; pero, si no lo eres,
hacer pasteles sera atin mas dificil, sobre
todo si eres un principiante. Primero hay que
hacer espacio y retirar los restos de la Gltima
comida. Luego ir a buscar lo que hace falta
(batidora, harina o libro de reposteria). Lo
mejor es pesar y medir los ingredientes
antes de empezar (procurar no confundir el
azlcar vainillado con la levadura en polvo).
Cuando se hace la masa, ir paso a paso; ya
llegara el dia en que puedas hacer cocas al
mismo tiempo. Poner a remojar en el
fregadero los utensilios que ya no hacen
falta y lavar los que se vayan a necesitar de
nuevo. Procurar tener la manos siempre
limpias. Al final, poner el reloj. {Te parece
que todo esto suena muy formalito? La
recompensa sera maravillosa: un pastel
sabroso, una cocina limpia y mucha
diversion mientras se prepara el pastel.
Véase también «Ajetreo y caos».

Vajilla y cubiertos
Hasta un simple pastel marméreo desarrolla
fuerzas magicas cuando aparece en la mesa.
De la nada sale un mantel, de los rincones
mas remotos del armario surge la vajilla
buena (el juego completo, con los platos
para postre, las tazas y los platillos) y hasta
la fuente para tartas viene como por
encargo. ¢Una cafetera con calentador? Ahi
viene, escoltada por la jarrita para la leche y
el azucarero. Les siguen las cucharillas. ¢Los
tenedores cadete? Convierten la degustacion
del pastel en un asunto mas elegante, y
comer tarta en una actividad mas facil de
llevar a cabo. ¢Velas? Nunca estan de mas,
porque ningdn mend de 7 platos servido en
vajilla de plata maciza puede seducir tanto
como un pastel casero servido en una mesa
con muchos detalles puesta por uno mismo.
Pero hay que ir con cuidado: a la gente le
entran ganas de casarse con uno por cosas
asi. Gracias por la atencién. Hasta el préximo
libro.

@«
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Fruta seca
barritas de albaricoque 91
stollen con mazapan de frutas y Quark 49
pastel de frutas hervido 48
barritas de chocolate 91
Galletas con pepitas de chocolate 102
Galletas de especias 100
Galletas de jengibre y chocolate 103
Galletas de Navidad 98
Gelatina, trabajar con (consejo practico) 116
Grumos
manzanas horneadas con migas 160
pastel de cerezas con grumos 73
Gugelhupf 47
Jengibre: galletas de chocolate y jengibre 102

Lentejas: empanadas hojaldradas rellenas de
lentejas y puerros (variante) 132

Limones
hojaldrados de crema de limén 94
magdalenas de limén 87
pastel de chocolate y cerezas 77
pastel de limon (variante) 38
pastel de platano y limén 75
pastel griego con miel 43
relleno de limén (variante) 77
tarta de limén 8o

Lionesas rellenas de chocolate 97

Magdalenas
magdalenas con arandanos 86
magdalenas de chogolate 87
magdalenas de limon 87
magdalenas picantes 141
Mango
tarta exética de arroz 122
pastel de chocolate con almendras y mangos 72
Manzanas
empanada de manzanas 64
manzanas horneadas con migas 160
pastel de sidra 65
strudel de manzana 58
tarta de manzanas escondidas 64
tarta Tatin 61
tortitas de manzana 92
Mascarpone: tarta de mascarpone y café 114
Mazapan
barquillos de mazapan con fruta 159
bollitos de ciruela 96
pastas de mazapan 101
pastel espafol de vainilla 36
stollen con mazapan de frutas y Quark 49
tarta de manzanas escondidas 64




Melocotones: crostata con melocotones 66
Merengue
amaretti 103
pastas de avellana a la canela 100
pastel de grosellas 61
pastel de platanos con limén 75
pastel de ruibarbo merengado 76
tarta merengada con bayas 123
Miel
pastel de miel 48
pastel griego con miel 43
Naranjas
bizcocho rapido de naranja 35
rombos de naranja 101
Navidad: galletas de Navidad 98
Nectarinas: tarta de ricotta con nectarinas y
frambuesas 8o

Nueces: pastel de ciruelas con grumos de nueces

74
.
Pan
baguette 142
““budin de pan y cerezas 160
pan de escanda con pepitas de girasol 143
pan rdstico blanco 142
pastel de pan con cerezas 60
Panecillos
bagels 140
panecillos con aceitunas 140
panecillos de fiesta 139
panecillos del domingo 141
Papaya: tarta exdtica de arroz 122
Pasta cocida
lionesas rellenas de chocolate 97
tarta de copos con fruta 120
Pasta de bizcocho
bizcocho rapido de naranja 35
bizcochos de soletilla 102
brazo de gitano con crema de fresa y limén 78
pastel de calabacin 40
pastel de chocolate y cerezas 77
pastel de zanahorias 41
tarta copiosa de crema de mantequilla 124
tarta de fresas 66
tarta de mascarpone y café 114
tarta de peras con crema de caramelo 115
tarta Selva Negra 112
tarta triangular 120
Pasta de hojaldre
cruasanes de frutos secos 88
empanadas hojaldradas 132
empanadas hojaldradas rellenas de chucrut
(variante) 132
empanadas hojaldradas rellenas de lentejas y
puerros (variante) 132
empanadas hojaldradas rellenas de queso

tartaletas de vainilla 95

Pasta de levadura

albéndigas al vapor 161
bagels 140

baguette 142

blinis 137

bollitos de ciruela 96

brezen 138

brioches 89

bufiuelos 96

calzoni 156

doughnuts (variante) 97
empanadillas rusas 135
focaccia con romero 136
gugelhupf 47

pan de pizza 137

pan rdstico blanco 142
panecillos con aceitunas 140
panecillos de fiesta 139
panecillos del domingo 141
pastel de cebolla 150

pastel de ciruelas con grumos de nueces 74
pastel de crema de vainilla 46
pastel de mantequilla 46
pizza ai funghi 154

pizza de patatas 155

pizza de rucola 154

pizza turca 155

rosacea de ricotta 45
savarin con fresas 68
savarin de coco con pifia tropical (variante) 68
torta italiana de uvas 62
trenza 44

Pasta de mantequilla batida

barquillos de beicon 158

barquillos de mazapan con fruta 159
barquillos de queso a las hierbas 158
barquillos de suero de leche a la canela 159
bizcocho 38

galletas con pepitas de chocolate 102
magdalenas con arandanos
magdalenas de chocolate 87
magdalenas de limén 87

magdalenas picantes 141

pastel de cereza con grumos 73
pastel de chocolate (variante) 38
pastel de chocolate con almendras y mango 72
pastel de chocolate doble 112

pastel de chocolate y cerezas 77
pastel de chocolate y pifiones 42
pastel de frutas hervido 48

pastel de licor de huevo 37

pastel de limé6n (variante) 38

pastel de miel 48

pastel de pan con cerezas 60

pastel de platanos con limén 75

pastel marméreo 34

pastel marméreo con mantequilla de cacahuete
(variante) 35

rebanadas de Misses Chesseoo 41

stollen con mazapan de frutas y Quark 49

tarta de manzanas escondidas 64

tarta del principe regente 113

tarta piscina 121

tarta Sacher 110

tiras de chocolate 101

Pasta de pan

Flammkuchen 148
pan de escanda con pepitas de girasol 143
pissaladiere (variante) 149

Pasta de Quark y aceite

bolsas de Quark 88

empanadas con relleno de jamén y mozzarella
(variante) 157

empanadillas de atiin 156

pastel de peras 76

pastel de semillas de amapola 47

Pasta de strudel

strudel de manzanas 58
strudel de Quark con cerezas (variante) 59

Pasta fermentada

Flammkuchen 28
pan de escanda con pepitas de girasol 143

Pasta quebrada

crostata con melocotones 66
cruasanes de vainilla 100

friandaises de almendras 89

galletas de Navidad 98

manzanas horneadas con migas 160
pasta de quiche 152

pastas tiernas de queso 131

pastel de albaricoques con tomillo y miel 6o
pastel de grosellas 61

pastel de nueces del Engadin 43

pastel de queso 52

pastel de ruibarbo 76

quiche de esparragos 153

quiche de jamén 153

quiche de pimientos 152

quiche de puerros 152

tarta de bayas y yogur 116

tarta de calabaza 40

tarta de fruta de la pasion 67

tarta de limén 8o

tarta de Linz 42

tarta de queso crema y frambuesas 118
tarta exdtica de arroz 122

tarta Tatin 61

tartaletas de bayas con crema de vainilla 95
tartaletas de endibia y roquefort 157
triangulos de coco (variante) 90
triangulos de frutos secos 9o

Pastas de avellana a la canela 100

Pastel de cebolla 150

Pastel de chocolate con almendras y mangos 72
Pastel de chocolate doble 112

Pastel de chocolate y cerezas 77

Pastel de chocolate y galletas 71

pastel de ricotta con limén 53
pastel de sidra 65

pastel de vino tinto 37

pastel espafiol de vainilla 36
pastel graso de avellanas 36
pastel griego con miel 43

blanco (variante) 132

hojaldres de crema de limén 94

pastas hojaldradas de queso 130
pastel de 3 quesos 153

pastel de patatas de cinco estrellas 150
tarta rapida de peras 81



%)

Pastel de ciruelas con grumos de nueces 74
Pastel de crema de vainilla 46
Pastel de frutas hervido 48
Pastel de grosellas 61
Pastel de licor de huevo 37
Pastel de mantequilla 46
Pastel de nueces del Engadin 43
Pastel de queso de California 52
Pastel de queso sencillo 53
Pastel de ruibarbo 76
Pastel de semillas de amapola 47
Pastel de uva espina 72
Pastel de vino tinto 37
Pastel de zanahorias 41
Pastel de zumo de naranja 71
Pastel espafiol de vainilla 36
Pastel graso de avellanas 36
Pastel griego con miel 43
Pastel marméreo 34
Pastel marméreo con mantequilla de cacahuete
(variante) 35
Pasteles hechos en la placa de hornear
pastel de cerezas con grumos 73
pastel de ciruelas con grumos de nueces 74
pastel de crema de vainilla 46
pastel de mantequilla 46
pastel de peras 76
pastel de platanos con limén 75
Patatas
pan rdstico blanco 142
pastel de patatas cinco estrellas 150
pizza de patatas 155
Peras
pastel de peras 76
tarta de peras con crema de caramelo 115
tarta rapida de peras 81
Pie
apple pie 64
Piia tropical
tarta exdtica de arroz 122
savarin de coco con pifa tropical (variante) 68
Piflones
rosacea de ricotta 45
pastel de chocolate y pifiones 42
Pissaladiere (variante) 149
Pizza
calzoni 156
pizza ai funghi 154
pizza de patatas 155
pizza de rucola 154
pizza turca 155
Puerros
barquillos de beicon 158
empanadas hojaldradas rellenas de lentejas y
puerros (variante) 132
pastel de patatas cinco estrellas 150
quiche de puerros 152

Quark
bolsas de Quark 88
cruasanes de pasta de Quark 134
pastel de peras 76

pastel de queso 52
pastel de queso sencillo 53
pastel de uva espina 72
stollen con mazapan de frutas y Quark 49
strudel de Quark con cerezas (variante) 59
tarta de queso crema y frambuesas 118
tarta merengada con bayas 123
Queso
barquillos de queso a las hierbas 158
empanadas con relleno de jamén-y mozzarella
(variante) 157
empanadas hojaldradas rellenas de queso
blanco (variante) 132
empanadillas de queso mexicanas 135
pastas hojaldradas de queso 130
pastas tiernas de queso 131
pastel de 3 quesos 153
pastel de queso 52
quiche de pimientos 152
tartaletas de endibia y roquefort
Quiche
pasta de quiche 152
quiche de esparragos 153
quiche de jamén 153
quiche de pimientos 152
quiche de puerros 152

Relleno de chocolate (variante) 77
Ricotta

pastel 3 quesos 153

pastel de ricotta con limén 53

rosacea de ricotta 45

tarta de ricotta con nectarinas y frambuesas 8o
Romero

focaccia con romero 136

torta italiana de uvas 62
Roquefort: tartaletas de endibia y roquefort 157
Rosacea de ricotta 45
Rucola

empanadillas de atiin 156

pizza de rucola 154

Salmon: empanadillas rusas 135
Savarin

savarin con fresas 68

savarin de coco con pifa tropical (variante) 68
Soufflé: budin de pan y cerezas 160
Stollen con mazapan de frutas y Quark 49
Strudel de Quark con cerezas (variante) 59

Tarta copiosa de crema de mantequilla 124
Tarta de boda relampago 108

Tarta de calabaza 40

Tarta de copos con fruta 120

Tarta de cumpleafios 50

Tarta de frutas de la pasion 67

Tarta de Linz 42

Tarta de manzanas escondidas 64
Tarta de mascarpone y café 114

Tarta de queso crema y frambuesas 118
Tarta del principe regente 113

Tarta exdtica de arroz 122

Tarta piscina 121
Tarta rapida de peras 81
Tarta Sacher 110
Tarta Selva Negra 112
Tarta Tatin 61
Tarta triangular 120
Tartaletas de carne 134
Tartaletas de chocolate 94
Tartaletas de endibia y roquefort 157
Tomates
calzoni 156
empanadillas de queso mexicanas 135
pan de pizza 137
Pissaladiére (variante) 149
pizza ai funghi 154
pizza de rucola 154
quiche de esparragos 153
Torta italiana de uva 62
Triangulos de coco (variante) 9o
Triangulos de frutos secos 9o
Trufas (consejo) 124

Uvas: torta italiana de uvas 62
Vainilla
cruasanes de vainilla 100
pastel espanol de vainilla 36
tartaletas de frutas de bosque con crema de
vainilla 95
tartaletas de vainilla 95

Yogur
pizza turca1ss
tarta de bayas y yogur 116
Zanahorias
pastel de zanahorias 41
rebanadas de Misses Chesseoo 41
Zumo de naranja: pastel de zumo de naranja 71
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Anple pie 64
agels 140

Baguette 142

Barquillos de beicon 158

Barquillos de queso a las hierbas 158

Barquillos de suero de leche a la canela 159

Barritas de albaricoques 91

Bizcocho 38

Bizcocho rapido de naranja 35

Bizcochos de soletilla 102

Blinis 137

Bolsas de Quark 88

Brezen 138

Brioches 89

Brownies con cacahuetes 9o

Budin de pan y cerezas 160

Bufiuelos 96

Chapatis 136

Empanadas hojaldradas 132

Empanadas hojaldradas rellenas de lentejas y
puerros (variante) 132

Fmpanadas hojaldradas rellenas de queso blanco
(variante) 132

Focaccia con romero 136

Galletas de especias 100

Galletas de Navidad 98

Hojaldres de crema de lim6n 94

Lionesas rellenas de chocolate 97

Pan de escanda con pepitas de girasol 143

Pan de pizza 137

Pan ristico blanco 142

Panecillos del domingo 141

Pastas hojaldradas de queso 130

Pastel de cebolla 150

Pastel de crema de vainilla 46

Pastel de licor de huevo 37

Pastel de limon (variante) 38

Pastel de mantequilla 46

Pastel de pan con cerezas 60

Pastel de platanos con limén

Pastel de queso 52

Pastel de queso sencillo 53

Pastel de ricotta con limén 53

Pastel de vino tinto 37

Pastel griego con miel 43

Pastel marmoreo 34

Pizza turca 155

Quiche de jamén 153

Savarin con fresas 66

Strudel de manzana 58

Tarta de cumpleafos 50

Tarta de limén 8o

Tarta rapida de peras 81

Tarta Tatin 61

Tartaletas de carne 134

Tartaletas de chocolate 94

Tartaletas de vainilla 95

Tortitas de manzana 92

Trenza 44

Albdndigas al vapor 161
Barritas de chocolate

Blinis 137

Bufiuelos 96

Carlota achispada 70
Carlotas de verano 70
Chapatis 136

Doghnuts (variante) 97
Pastel de chocolate y galletas 71
Pastel de zumo de naranja 71
Tortitas de manzana 92

Amaretti 103

Baguette 142

Barritas de albaricoque 91
Bizcocho 38

Bizcocho rapido de naranja 35
Blinis 137

Borek 151

Brownies con cacahuetes 9o
Budin con salsa de albaricoques 160
Budin de pan y cerezas 160
Carlota achispada 70

Carlotas de verano 70

Cruasanes de frutos secos 88
Focaccia con romero 136
Friandaises de almendras 89
Galletas con pepitas de chocolate 102
Gugelhupf 47

Magdalenas con arandanos 86
Magdalenas de chocolate 87
Magdalenas de limén 87
Magdalenas picantes 141
Manzanas horneadas con migas 160
Pan de escanda con pepitas de girasol 143
Pan de pizza 137

Pan rdstico blanco 142

Panecillos con aceitunas 140
Panecillos del domingo 141
Pastas de avellana a la canela 100
Pastas de mazapan 101

Pastas tiernas de queso 131
Pastel de chocolate (variante) 38
Pastel de chocolate y galletas 71
Pastel de licor de huevo 37

Pastel de mantequilla 46

Pastel de miel 48

Pastel de pan con cerezas 60
Pastel de platanos con limén 75
Pastel de queso de California 52
Pastel de queso sencillo 53
Pastel de ricotta con limén 53
Pastel de vino tinto 37

Pastel griego con miel 43

Pastel marmolado 34

Tarta rapida de peras 81
Tartaletas de chocolate 94
Tartaletas de manzana 92
Tartaletas de vainilla 95

Tiras de chocolate 101

Adormidera 18

Almendra 18

Aroma 18

Azafran 9

Az(car 8

Batir claras de huevo a punto de nieve, hojas
desplegables delanteras, 9, 12

Bizcocho 19

Cacao 19

Chocolate 18

Colorante 18

Confitura 19

Conservabilidad 33

Cortar fondos para tarta 20

Cremas para untar 128

Derretir cobertura, hojas desplegables delanteras

Desmoldar, hojas desplegables delanteras, 32

El universo de las galletas 85

Enciclopedia de los platos de harina 147

Extender pasta, hojas desplegables delanteras, 146

Fruta 57

Gelatina para glasear 18, 20

Glaseado 22

Hacer café, hojas desplegables delanteras, 33, 84

Hacer chocolate 56

Hacer té 106

Harina 8

Horno 27

Huevo 9

Ideas para pizza 147

Levadura en polvo 9

Limén 18

Manga pastelera 22, 27

Mantequilla 8

Mazapan 19, 23

Medidas y pesos, hojas desplegables delanteras

Moldes 26, 32

Montar nata, hojas desplegables delanteras, 21

Nata 9

Nuez de coco 18

Pasa 19

Pasta cocida 11

Pasta de bizcocho 12

Pasta de hojaldre 85

Pasta de levadura 9, 14

Pasta de mantequilla batida 10

Pasta de strudel 15

Pasta quebrada 15

Prueba del palillo, hojas desplegables delanteras

Rallar limén, hojas desplegables delanteras

Separar huevos, hojas desplegables delanteras

Sobras de claras de huevo, hojas desplegables
delanteras, 146

Sobras de pan 128, 129

Sobras de yemas de huevo, hojas desplegables
delanteras, 146

Tartas 106, 107

Temperaturas en el horno, hojas desplegables
delanteras

Tia llse, hojas desplegables delanteras, 32, 56, 85,
107, 128, 146

Vainilla, hojas desplegables delanteras, 18
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