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A todos nos encanta comer galletas. Son deliciosas, hay una amplia variedad para hacerlas en casa y con un té, con un café, leche y hasta solas vienen bien. Normalmente las compramos en la tienda, en la panadería o en el supermercado. 

El problema es que todas ellas son industrializadas y no sabemos los ingredientes que contienen, esto es un problema porque no sabemos lo que comemos, con estas galletas que te enseñaré a preparar aquí, podrás comerlas sabiendo los ingredientes que tendrá, cómo consumirlas y la variedad es tan amplia que no te aburrirás de hacerlas. 

En este libro te contaré primero las herramientas que necesitas para hacer galletas, comenzando con las elementales que debes tener en casa, y luego los ingredientes que usarás en muchas recetas, los elementales. 

El siguiente paso que me parece muy importante es que te hablaré de cómo convertir el hacer galletas en un modelo de negocio, te daré consejos, trucos y estrategias para que hagas las primeras galletas. 

Cuando sepas lo que son las galletas como un negocio, te hablaré de una receta sencilla, para que vayamos entrando en calor, aprendiendo cómo hacer las galletas básicas. 

Descubre en estas páginas los beneficios que tiene hacer galletas en casa donde participe toda la familia, especialmente los niños y finalmente descubre una buena cantidad de recetas con las que podrás empezar a hacer galletas en casa. 

Luego de leer este libro no faltarán galletas en tu mesa y también tendrás una nueva forma de hacer negocios. 

¿Estás listo? 
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Capítulo 1: Herramientas necesarias para comenzar
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¿Te has animado a comenzar a hacer galletas? ¡Enhorabuena! Estás a punto de entrar en un mundo de posibilidades y sabores para alegrar tus papilas gustativas. Es mucho más fácil dominar estas técnicas y aprenderlas si inviertes en algunas herramientas para hornear.

Los alimentos dulces y salados son completamente diferentes. Los dulces requieren más precisión y dedicación, lo que lo hace un poco complicado, sin embargo, hay muchos pasteleros que nos han demostrado que su trabajo es uno de los más hermosos en la alta mesa.

Si eres un principiante, no te confíes demasiado. Te recomiendo hacer un esfuerzo y llenar tu cocina con estos elementos para que el aprendizaje sea más fácil y divertido.

Utensilios elementales que debes tener

A medida que perfeccionas tus habilidades culinarias, te darás cuenta de que comprar herramientas y utensilios puede ser adictivo. No te preocupes, son más una inversión si los usas mucho que un gasto, pero tengo que advertirte que algunos son bastante costosos.

Por lo general, puedes encontrar de todo en tiendas especializadas, también venden ingredientes que no están disponibles en ningún otro lado y que pueden cambiar tu receta (como isomalta, colorantes vegetales, aditivos y agentes gelificantes).

Báscula
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Recuerda que el éxito de cualquier receta de repostería depende de la precisión, por lo que te recomiendo no depender de medidas como tazas, cucharas o a dedo. Usa con precaución y calcula la cantidad con la mayor precisión posible. Procura conseguir una báscula que sea lo suficientemente sensible para decirte los gramos exactos. Te recomiendo una eléctrica para que sea más fácil.

Batidora
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Nunca sabes lo útil que es una de estas herramientas hasta que la tienes. Simple o no, te ahorrará mucho tiempo al batir crema, batir claras de huevo para merengue o simplemente integrar coberturas para un pastel.

Si quieres invertir bien, te aconsejo elegir productos con diferentes accesorios, como ganchos para pan, palas para masa de galletas, y algunos hasta caben en una máquina de pasta fresca.

Miserable
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No es una espátula, no es una cuchara, es un miserable. Así se llama el palito de madera o plástico que usas al verter una mezcla en otra, y no quieres dejar nada atrás.

El Miserable también te ayuda en tareas como decorar o dar ciertos acabados a mezclas que se vean muy cremosas.

Rodillo
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Para hacer pan, bollería, galletas e incluso masa para tartas, es clave tener un rodillo. Te debes asegurar de que te sientas cómodo usándolo, hay diferentes tamaños y materiales, ya que siempre terminarás agotado después de usarlo. Algunos modelos tienen un cuerpo que gira independientemente del mango, lo que es más práctico.

El aparato se utiliza para aplanar la superficie de la masa y darle un espesor uniforme. Me gustan los de madera, aunque las de plástico son más duraderas e higiénicas.

Raspa

Este instrumento es mucho más útil de lo que piensas. Eso es todo, es el sustituto perfecto cuando no se tiene el miserable, y la herramienta adecuada para cortar masa y dar textura a ciertas preparaciones.

Úsalo para preparar bases de tartas, el hojaldre requiere que el gluten de la harina no se forme con el calor de las manos, así que este artilugio es perfecto.

Colador
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Su función principal es tamizar la harina antes de amasarla, para que quede más suelta, más fácil de manipular y que no se formen grumos. El único propósito es hacerlo más suave.

Moldes

No hay nada más maravilloso que preparar un montón de galletas, enmantecarlas, enharinarlas y desmoldarlas sin problemas. Para ello es importante la calidad de los moldes, y de paso hay que cuidarlos mucho.

Hay algunas opciones de dos piezas que te pueden hacer la vida más fácil, cuando no existen tales alternativas, te aconsejo que sean de silicona, acero inoxidable o teflón para que no sufras mientras haces galletas.

Duyas y mangas

Esos preciados adornos y guirnaldas en caramelo, solo lo puede hacer una duya y una manga. Hablamos de una bolsa -de plástico o de tela- cuyo resultado es una herramienta con diferentes puntas que pueden tomar forma.

Las duyas más duraderas son las de acero inoxidable y te recomiendo comprar fundas de lona para no tener que comprarlas cada vez que las necesites.

Tienen un aire de elegancia y cuando son más grandes se usan para hacer churros, rosquillas y galletas de manteca.

Espátula

Una buena espátula siempre vendrá bien en tus utensilios de repostería. Te aconsejo comprar la inoxidable larga, te será útil si necesitas mover la tarta de superficie en superficie, decorar, y mil y una cosas.

Hay dos modelos: modelos angulosos (en el mundo culinario se dice codos o descanso) o modelos completamente planos. Si recién estás comenzando, comienza con el primero.

Globo

Sí, sé que has leído sobre las batidoras. Sin embargo, los globos manuales son útiles para mezclas que no requieren mucho tiempo de mezclado. Es el caso de los hot cakes, los huevos revueltos o algunas infusiones.

Los globos se utilizan para incorporar aire a la mezcla, por lo que es excelente si quieres hacer nata montada o preparar unos merengues increíbles. Esta es una de las herramientas básicas para hornear.

Termómetro

Ya sea para usar en el horno o para medir una temperatura previamente preparada, un termómetro siempre garantizará que tus recetas funcionen bien.

En repostería es común el uso de azúcar y caramelo, sin embargo, depende mucho de la temperatura que tenga para obtener un resultado adecuado. Para ello te aconsejo utilizar un termómetro de aguja, que te indicará si el almíbar se está cocinando lo suficiente para continuar con tu postre.

Charolas

Las bandejas de teflón o acero inoxidable son geniales para todo, pero en dulces son casi una obligación. Estos utensilios de repostería nunca se desperdician, puedes usarlos para todo.

Es la forma más fácil de hornear galletas o hacer cupcakes; también son una excelente manera de controlar el calor en tu horno o agregar agua cuando necesitas vapor para cocinar.

Tapetes de silicón

Cuando prepares cookies por primera vez, lo más probable es que no aparezcan como esperaba. Pero no te desanimes, es un arte difícil de dominar, y todos hemos pasado por ese amargo final.

Cuando queden como los quieres, es buena idea hornearlos en una estera de silicona para que se despeguen más fácilmente. También va bien con bases de macarrones, soleta y empanadas.

Brocha

Hay ciencia detrás del oro para hacerte desear pan o hacer que tus galletas sean perfectas. Si bien muchas recetas hacen que los productos se decoloren mientras se hornean, untarlos con clara de huevos o mantequilla hará que el postre parezca sacado de un cuento.

Te recomiendo cepillos hechos de silicona, ya que los cepillos regulares no son fáciles de limpiar y pueden almacenar microorganismos entre las cerdas.

Rejillas

Son un excelente complemento cuando quieres enfriar más rápido un bizcocho o una masa, pero también se pueden decorar con un glaseado muy liso.

Estas rejillas son útiles cuando estás horneando pan o cualquier masa de galleta grande
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