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18antesdequedesaparezcalareacciónquímica.Lasmasasbatidasquecontienenpolvodehornearnoprecisanestamismaurgencia.Dehecho,muchasmasas(comoladelosmuffins,lossconesoalgunasgalletas)utilizanpolvodehor-nearypuedenreposardurantetodaunanoche.Esto,porsupuesto,nolodebeshacerconlosbizcochosocakesdemantequilla,puestienenunaestructuramuchomásdelicadaynosubirántantosinoloshorneasdeinmediato.Lamasadelasgalletaspuedeinclusocongelarsedurantemesesyresultarenunperfectohorneado,yaquelasgalletassólonecesitanunamuypequeñacantidad.Elpolvodehorneartieneunaduracióndeunañosiloconservasenunrecipientehermético.Paracomprobarquenuestropolvodehornearestáencondiciones,pondremos½cucharaditaenunpardecucharadasdeaguacaliente:sihaceburbujas,estáenbuenascondiciones.Sino,comoconelbicarbonato,tiraelboteycompraunonuevo.Seguroque,trasleertodoesto,tucabezairáamilporhoraconpreguntascomo:«Entonces,siundíanotengobicarbonato,¿puedosustituirloporpolvodehornearyviceversa?»Larespuestaessíyno.Elbicarbonatoescuatrovecesmáspotentequeelpolvodehornear:1cu-charaditadepolvodehornearharáefectosobre250gdeharina,perosólosenecesita¼decuchara-ditadebicarbonatoparalograrelmismoefecto(¡cui-dado,estoessólounejemplo!)«¿Sepuedeutilizarestainformaciónparaintercambiarunoporelotro?»Sí,bueno,sepodría.«¿Esunacienciaexacta?»Rotunda-mente,no.Hayquetenerencuentaqueunarecetaconlevaduracarecedelingredienteácidoquesenecesitaparaactivarelbicarbonato,yunarecetaconbicar-bonatotienedemasiadoácidoparautilizarsólopolvodehornear.«¿Sepuedereemplazar?»Sí,peroalomejortienesquehacerestarecetatresocuatrovecesparaajustarlascantidadesyquelarecetafuncioneperfec-tamente.«¿Merecelapenahacerlo?»Sinceramente,no.Comosiempredigo,esmejorquenoteandesconex-perimentosextrañosyteajustesconexactitudalascantidadesqueindicalareceta,queyaestáprobadaycomprobada.Sinotieneselingredienteexactoparalareceta,mejordéjalaparaotrodíaynoolvidespo-nerloentulistadelacompra.Deestamaneranoten-drássorpresasdeúltimahorayteevitarásdisgustosinnecesarios.ChocolatesElchocolatedecobertura,tambiénllamadochocolateparapostres,eselquenecesitarásparahacermuchasdelasrecetasdeestelibro.Enelmercadoencuentrasinfinidaddemarcas,comoValorpostres,LindtpostresoNestlépostres.Cuandolarecetatepidagotasopepitasdechoco-late,tambiénlopuedesutilizarcortadoentrocitos.CacaosenpolvoLoprimeroquehayquetenermuyclaroesque,cuandounarecetapidacacaoenpolvo,usaremoscacaoenpolvoynocualquierpreparadodechocolateenpolvoazucaradoparabeberdelestilodeCola-CaooNes-quick.Si,comoyo,compraslibrosoleesblogsamericanos,comprobarásqueaveceslasrecetasrequierencocoapowder(cacaoenpolvo)yotrasDutchprocessedcocoa(cacaoconprocesoholandés).Estosdosca-caossondistintosysusdiferencias,quedetalloacon-tinuación,afectantantoalasubidadelamasacomoalsaborgeneral.Cacaoenpolvonatural.Ésteeselcacaoque,porlogeneral,seencuentraalaventaenAmérica.Tambiénseconocecomocacaoenpolvonoalcalinizadoy,muchasveces,tansóloselellamacacaoenpolvo(cocoapow-INGREDIENTES
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19der).Estetipodecacaopuedetenerentreun10-12%yun22-24%demantecadecacaoyeselclásicocacaoenpolvoamericano.Tieneuncolormarrónclaroyunsabormuyamargo.Eselcacaoperfectoparahacerbrowniesypastelesdechocolate.Elcacaoenpolvona-turalesmuyácidoycasisiempreapareceenlasrecetasjuntoconbicarbonatosódicoparaneutralizarsuacidez.Cacaoconprocesoholandés.ÉsteeselcacaoquecomúnmenteseencuentraalaventaenEuropa.Elcacaoconprocesoholandéstambiénseconocecomocacaoenpolvoalcalinizado.Estecacaosehaprocesadoconunálcali(parecidoalbicarbonato),loquehacequeneutralicesuacidez,suaviceelsaborycambieelcolor,dejandounbonitocolormarrónrojizo;tambiénsedisuelvemásfácilmenteenlecheoagua.EsteprocesofueinventadoenHolanda(deahíqueselodenomineconprocesoholandés)aprincipiosde1800porunquímicollamadoConradvanHoutenenunintentodereducirelamargordelcacao.Elcacaoconprocesoholandéscontieneun20-22%demantecadecacao,loquehacequetengamássaborachocolate(lagrasaprovocaqueserealceelsabor).Comolaacidezdelcacaoyahasidoneutralizada,sueleaparecerenlasrecetasjuntoconelpolvodehornearcomosulevadura.Sinoestamossegurosdequétipodecacaoenpolvotenemosennuestracaja,deberemosleerlosingredientesparaquenosofrezcanalgunapista,aun-que,comodijeantes,esposiblequeenEuropanoindi-quenada,comoporejemplosucedeconelcacaoValor.¿Podemosutilizarcualquieradeestosdostiposdeca-caoindistintamente?Depende.Puedesusarelquemástegustecuandohagasalgúnpudin,moussedechoco-late,shortbreadocacaoparabeber,siempreycuandonollevenningúntipodelevaduraquímica.Sinembargo,siunarecetarequierepolvodehornearobicarbonatosódico,habráqueemplearelcacaoqueespecifiquelareceta.Sino«emparejas»elcacaoenpolvocorrec-tamenteconlalevaduraquímica,latexturayelsabordetupostresufriránconsecuencias.Aunque,comoesobvio,estasconsecuenciasseránmuchomásimportantesenunbizcochoqueenunapequeñagalleta.¿Cuáldelosdostiposdecacaoesmejor?Losdossonigualdebuenos,dependedequénosgustemás.Y,comoyahemencionadoantes,elcacaoenpolvona-turalyelcacaoconprocesoholandéssepuedenusarindistintamenteenlasrecetas,siempreycuandonolle-venningúntipodelevaduras.¿Cómoreconocerenunarecetadequécacaosetrata?Enocasiones,enlalistadeingredientesdeunarecetasimplementeconstacocoapowder(cacaoenpolvo).Siesunarecetadeunlibroamericano,puedespensarqueescacaoenpolvonatural,yaquelasre-cetasquerequierencacaoconprocesoholandéslomencionanexplícitamente.Además,tambiénpuedesmirareltipodelevaduraqueseempleacomounaes-peciedepistasobredequécacaoestáhablando.Esdecir,silarecetatienecacaonatural,utilizarácomole-vaduraelbicarbonatosódico,mientrasqueelcacaoconprocesoholandésutilizaráelpolvodehornear.Pararecapitular,el90%deloscacaosdeEuropaten-dránelprocesoholandés.Unejemplodealgunasmar-cassería:Droste,Lindt,Valrhona,Valory,porsupuesto,VanHouten.Elotrocacao,elnatural,sueleserameri-canoyalgunasdelasmarcasquelocomercializansonelclásicoHershey’s,GhirardelliyScharffenBerger.PastadefrutasSetratadeunaspastasdefrutasnaturalesconcentradasquedanunsaboryuncolorincreíblesatuspostres;lamarcaquelascomercializaesHomeChef.VainillaSihayunsaboryuningredienteinconfundibleeimprescin-dibleparaelaborarpastelesydulces,éseeslavainilla.Sepuedeconsiderarcomoingredienteporexcelenciaenre-postería.Unavezleíunafrasequedecía«Lavainillaescomoelamor,loconviertetodoenmejor».Lavainillaesmidebilidad.LavainillaeselfrutodeuntipodeorquídeayesoriginaríadeAméricaCentral.Sualtopreciosedebeasulargotiempodecultivo,casinuevemeses,ademásdeltrabajodesecadoyreposoqueseprecisaparaobtenerunadeestasvainas.Haydosvariedadesdevainasdevainilla:laVanillaplani-folia,originariadeMéxicoyAméricaCentral,yquesede-INGREDIENTES
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20nominaBourbonsisecultivaencualquierotrapartedelmundo,comoMadagascar,ChinaolaIndia.Laotrava-riedadeslaVanillatahitensis,ovainilladeTahití,quedebesusorígenesalaprimera,peroquesufrióunamuta-cióndandonombreaestanuevaespecie.Susvainassonmáscortas,másgruesas,máshúmedasyposeenunsabormuchomásintenso.Resultamuchomáscaraquelavarie-dadBourbon,yeslafavoritadeloschefsreposteros.Lavainillasecomercializadevariasformas:envaina,enpolvoyenextracto.Recientementesehapuestoalaventaunproductomuyinteresanteyeconómico:lavainillaenpasta.Setratadeunaespeciedejarabemuyespeso,conlaspintitasdelavainillaytodosusabor.CanelaEsunadelasespeciasmásantiguasutilizadasytienesuori-genenlaIndiaySriLanka(antiguaCeilán).Provienedelaparteinteriordelacortezadeunárboldelafamiliadellau-rel,quesepelaysedejasecarduranteunosdías,porloquesequedaenrollada,formandolospalitosqueseco-mercializan.Tambiénsevendeenpolvo.CremortártaroElcremortártaroesunpolvoblanco,inodoro.Sunombrequímicoesbitartratopotásico,tambiénconocidocomohi-drogenotartratodepotasio,yesunproductonaturalqueseobtienedelossedimentosqueseproducenconelenve-jecimientodelvino.Seencuentraenelinteriordelosbarrileseincluso,enalgunaocasión,enlabasedelasbotellasdevino.Enlosbarrilescristalizacomounaespeciedecostra.Elcremortártaroesunodeloscomponentesdelpolvodehornear.Sialgúndíanosquedáramossinpolvodehor-near,podríamoshacerunaversióncaseramezclando½cucharaditadecremortártaro,¼decucharaditadebicarbonatosódicoy¼decucharaditadeharinademaíz(Maizena).Seutilizaparaestabilizarlasclaras,aumentandosuvolu-menytoleranciaalcalor.Esimprescindibleparahacerelbizcochodeángel,losmerengues,loschifónylossuflés.Tambiénseusaparalasglasas,yaquelesdamásflexibi-lidad.Asimismo,previenelacristalizacióndelosjarabesdeazúcarycaramelos.Elcremortártaronosepuedesus-tituirpornada.Encuantoasufechadecaducidad,realmente,siestábiencerradoyalejadodelahumedadydefuentesdecalor,nodeberíaperderpropiedades.Jarabedemaíz(comsyrup)Eljarabedemaízesunedulcorantelíquidoconunacon-sistenciaespesa,aunquenotantocomolaglucosa,muyversátilenrepostería.Seempleaparaendulzarchocola-tes,yparaevitarlacristalizacióndeloshelados,consi-guiendounaconsistenciasuaveycremosa.Imparteunatexturaespesaymasticablealosalimentos.Esmenosdulcequeelazúcardemesayayudaaevitarlapérdidadehumedadprolongandoladuracióndelosalimentos.GoldensyrupEselnombrecomercialqueseledaenelReinoUnidoalamelazaoalazúcardecañaparcialmenteinvertido.SecompraenunaslatasverdesdelamarcaTate&Lyle.Tieneunsabormuyagradableyeselcomplementoper-fectoparaendulzarlastortitas;puedesustituirlamielytambiéneljarabedemaíz.EspraydesmoldanteTodalavidahemosoídoesodeuntarlosmoldesconmantequillayluegocubrirlosconharinaparaquelosbiz-cochosdesmoldenperfectamente.Bien,puesamílape-lículaquelesquedaalosbizcochosconesamezclameparecedelomásdesagradable.Paraengrasarlosmol-dessueloutilizarunesprayespecialdesmoldantealaventaenlamayoríadelastiendasderepostería.Estees-praycontieneaceitevegetalyemulgentesyfuncionademaravilla.Cuandosemeacabasimplementeutilizoaceitedeolivadesaborsuave.INGREDIENTES
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Cuandoempecéahacerrepostería,todoloqueveíaenloslibrosmeparecíaabsurdoeinnecesario.Pero,segúnpasóeltiempoyfuiadquiriendoelequipamientocorrecto,lasrecetasytodoelprocesofueresultandomásfácil.Noquieroincitarteacomprarunacantidaddemoldesqueluegonousarásentuvida,perotampocotevoyaengañar:hayunaseriede«básicos»enlosquedeberíasinvertirsivasaaventurarteahaceralgunarecetadeestelibro.Y,laver-dad,quieroquelashagas¡todas!Perdonaquemepongapesadayqueinsistaenquecompresmaterialdecalidad,pero,sinolohaces,alalargaesteahorrotesaldrácaro.Báscula.Unabásculaesunutensilioimprescindible:sinella,nodebesnisiquieraplantearteempezar.Necesitasunabáscula,síosí.Lareposteríaesunacienciaexactay,situscantidadesnoloson,créeme,elfracasoestácasiasegu-rado.Notepuedesimaginarlacantidaddevecesquefuialatiendaamiraresabásculadigitalydudéencomprarlaono.Hastaentonces,mesurabalaharinaenunvasodeesosquemidentambiénelarrozyelazúcar.¡Labásculameparecíaunainversióntangrande!Laverdadesquenosabíaquemeibaagustartantolareposteríacomoahora.Elprimerdíaquelautilicédespuésdehaberlaadquiridomisdudasdesaparecieronymepregunté:«¿Porquénolahabrécompradoantes?»Basesgiratorias.Sonunosplatosquetienenunsoportequegira.Aunquetepuedeparecerunafrivolidad,sonim-prescindiblesalahoradedecorarunatarta,yaverás.Bandejasparagalletas.Comosupropionombreindica,sonunasbandejaslisas,metálicas,especialesparaelhor-neadodelasgalletas.Lashaydemuchosmodelosymarcas.Personalmenteprefierolasdecolormásclaroyconunacá-maradeaireenlabasequepermitequecirculeelaireca-lienteyqueevitaquealasgalletasselesquemelabase.Moldesparacupcakes/muffins.Loshaydevariostama-ños:mini,normal,grandeyjumbo.Enellospuedeshacer,ade-másdeloquesupropionombreindica,panecillosindivi-duales,miniquiches,minitartaletas,minibrownies.Enserio,sonmultiusos.Loshaydediferentescapacidades:6,12y24.Siutilizasestosmoldesparamuffins,serásuficienteconquelosengrasesbien.Silosusasparacupcakes,noesnecesarioengrasarlos,yaque,conquelespongasunpapelillo,sirve.Boquillas.Imprescindiblesalahoradedecorarlasgalletasyperfectasparadarunacabadoimpresionanteaunoscupcakesoaunatarta.Noesprecisoquetecompresunjuegoenormedeboquillas:conquetengasunascuantas,serásuficiente.Enellibrovamosaemplearalgunasyencadacasoteindicaréelnúmeroylamarca.Batidordevarillas.Perfectosparabatiromezclarunapre-paración.Tengovariosdediversostamaños,ysiemprein-tentoqueseandeaceroydeunasolapieza,paraque,alahoradelavarlos,noquedendentrorestosdeagua.Biberones.Estosíqueesunaherramientamultiusosymuyeconómica.Sonimprescindiblesparadecorarlasgalletas21Equipamiento
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conglasa.Tambiénsirvenparaconservarlosjarabesparalastartas.Losmásgrandesquetengosonde250ml.Sisonmayores,meresultanincómodos.Lostransparentesylosquetienentapitasonmisfavoritos.Cucharasytazasmedidorasamericanas.Lascantida-desgrandesdetodaslasrecetasdellibrovienenengra-mos,peronohepodidodejardeutilizarlascucharasmedidorasparaexpresarlascantidadespequeñitas.Nosetratademedidascomocucharadassoperas,odemocaodecafé,sinodeunaseriedemedidasestán-dar.Enmuchasrecetasseutilizancantidadestalescomo4gramos,7gramosoincluso2gramos.Sinceramente,yonotengounabásculadetantaprecisión,yporesolascucharasmeparecenmuycómodasyprácticas.Nosu-ponenungastomuygrande,puespodrásadquirirlasporpocomásdeunpardeeuros.Lasmedidasequivalentesaestascucharadasycucharaditas,asícomoalastazas,ylaformadeutilizarlascorrectamentelasencontrarásenlastablasdeconversionesdelaspáginas287-290.Cucharasdehelado.Compralasmismasquetienenenlasheladerías,lasprofesionales,quesonresistentesydemejorcalidad.Tenvariostamaños,porlomenostres.Unapequeñateserviráparapequeñascantidades,comotrufitasogalle-titas.Lamedianaseráperfectaparagalletasdetamañonor-malymasasdemuffinsocupcakes.Lagrandelapodrásusarpara«racionar»lamismacantidaddemasadelosbizco-chosenlosmoldesparaloslayercakes.Tambiénteserviráparacolocarlamismacantidaddebuttercreamcuandoestésdecorando,oparaunosmegamuffins.¿Quiénteibaadecirqueunacucharadeheladoseríatanmultiusos?Coladores/tamizadores.Tensiempreunoodostamaños:unoparatamizarcantidadesgrandesdeharinaoazúcarglasyotromáspequeñoparacantidadespequeñitasdecacao,cremortártarooharinademaíz.Cortadoresdegalletas.Loscortadoresparagalletassepresentaneninfinidaddeformas,modelos,materiales,cali-dadesy,portanto,precios.WallisSimsponsolíadecirque«nuncaseesdemasiadoricanidemasiadodelgada».Aestafrase,yoleañadiríaalgomás:sindudanuncasetienendemasiadoscortadores.Ésaesmimáxima,ytratodecum-plirlaarajatabla.Puedenllegaraconvertirseenunaobse-sión.Megustanmucholoscortadores,casidiríaquesonunadebilidady,comorealmentenosuponenunainversiónde-masiadogrande,losvascomprandocasisinsentiry,cuandotequieresdarcuenta,teencuentrasconunanadadespre-ciablecolección.Lamayoríadeloscortadoressonmetálicos.Loshaydedi-ferentescalidadesyalgunossonmuchomásresistentesqueotros.Elproblemaconlosquesonmásfrágilesesque,sisondemasiadograndes,puedequepierdanlaformaalahoradecortarosedeformenalestarapretujadosensucajón.Loscortadoresmetálicostienenunapega:quenosedebenmojar,puessepuedenoxidar,asíquehayquelimpiarlosconunpañitohúmedoysecarlosinmediatamenteconunpapeldecocina.Además,sihorneodespuésdecortarlamasa,aprovechoylosmetoenelhornoyaapagadodespuésdehornearlasgalletas,paraasegurarmedequenolesquedaniunrestodehumedad.Tenmuchocuidadoalahoraderetirarlosdelhorno:tenlaprecaucióndecogerlosconunamanoplaparanoquemarte.Loscortadoresdeplásticomeparecenmuyprácticos,yaquesepuedenmojarynosonmuydelicados.Tambiénhayotros,igualmentedeplástico,quellevanunatapitaquesirveparaque,despuésdehabercortadolagalleta,lepuedashacerunaimpresiónalamasaqueledaunacabadomuyinteresante.LostipoComfortGripsonmetálicosconlapartesuperiordegoma,loquesupuestamentequieredecirquesoncómodosdeusar.Bueno,noséquédecirsobreesto,perosíquesonmuyaparatososyabultanmucho.Sondemetaldebuenacalidadybastanteresistentes.22EQUIPAMIENTO
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Otrotipodecortadoresestánhechosdeunaespeciedepolirresina.Megustanmuchoporquesonfinos,peroalavezresistentes.Tambiénrecomiendolosjuegosdecortadores.Yolostengoredondos,cuadrados,conformasdeflor,rectangulares,triangulares,dedoscaras,deplástico,demetal.Tencui-dadoconloscortadoresdedoslados,yaquepuedenlas-timarte.Minuevaadicciónsonloscortadoresdecobre.Efectiva-mente,mevasadecirquesonmuycaros,ynoseréyoquienloniegue,porqueloson,peroloscortadoresdecobretie-nenalgoespecial.Ademásdesermuyrobustosyresistentes,susdiseñosresultanbastanteexclusivos.Estoscortadorestampocosedebenmojar,asíquedebemosseguirelmismoprocedimientodelimpiezadeloscortadoresmetálicos,pero¡conéstospodemosutilizarunlimpiametalesparadejarloscomonuevos!Espátulas.MiamigaPaulamedijounavez:«Unachicanuncatienesuficientesespátulas.»Creoqueseequivocóysereferíaalosdiamantes.Peroescierto:cualquiercocinadeberíatenerunabuenacoleccióndeespátulas,tantome-tálicascomodesilicona,debuenacalidad.Desilicona.Lasespátulasdesiliconasonresistentesalcalorynosederretiránalcontactoconcualquiercremacaliente,conelazúcaroconelrocedealgúncacharrocaliente.Deberíantenerunmangolosuficientementelargocomoparaquelleguealfondodelbolqueestésempleandoconelfinde«rebañar»bienlosrestosdemasa.Nomezcleslasespátulasdesiliconadedulceconlasdesalado.ImagínatehacerunAngelFoodCakeconlamismaespátulaquelanocheanteriorusasteparaunoschampiñonesalajillo:comoqueno,¿verdad?Metálicas.Suelentenermangodemaderaoplásticoysonperfectasparaextenderelbuttercreamsobreunatarta.Lashaytotalmenterectasyeltamañosuelevariar.Tambiénlashayconunpequeñoángulojuntoalmangoysonideales,yaqueevitanquetemancheslosdedos.Mangaspasteleras.Nuncavaloroensujustamedidalasmangaspasteleras,peroesalgoqueutilizocontinuamente.Sevendenendiferentestamañosylashaytantodesecha-blescomoreutilizables.Personalmenteprefiero,porcomodi-dad,lasdesechables,ylastengode30,40yhasta50cen-tímetros,ylasusoparahacerunpequeñodelineadodegalletasoparahacerladecoraciónconbuttercreamdeuncupcakeounatarta.Moldes.Haymuchostiposdemoldesenelmercado.Distin-tasmarcas,calidades,materialesyprecios.Sinánimodein-citaralconsumo,miconsejoesqueinviertasenmoldesdebuenacalidad.Muchasveceséstatambiénsignificaunaltoprecio,peroalalargaesunainversiónqueagradecerás.Enestalistanoverásningúnmoldedesilicona.Poseoalgu-nos,escierto,peronomegustandemasiado.Noesquehayatenidomalasexperiencias,peromesientomuchomáscómodaconlosmoldesmetálicos.Pero,sitegustan,ade-lante,aunqueprometequenolosvasacomprarenunatienda«Todoa100».Hayunaseriedemoldesbásicos,utensiliosquenecesitare-mosalolargodelasrecetasqueproponeestelibro:MoldesBundt.Sonmoldesredondos,conuntubocen-tral.Loshaydemuchostipos,perolosauténticosmoldesBundtsonunamarcaregistradadelaempresaNordicWare.Enelcapítulodedicadoalosbundtstienesunadetalladaexplicacióndesuhistoriaydesucalidad.Moldesdetubodealuminioparaangelfoodychiffoncakes.Sontambiénmoldesredondosconuntubo23EQUIPAMIENTO
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central,peroenestecasosondealuminioyadherentes.Nodebemosengrasarlosnunca,yaquenecesitamosquelamasasepeguealasparedesdelmolde.Tam-biénsuelentenerunaspatitasenloslateralesquesirvenparaponerelbizcochobocaabajoalsacarlodelhornoyasíelairecirculaporlaparteinferior.Moldesdeplumcake.Sonlosmoldesrectangularesclásicosquesirvenparainfinidaddepostres.Moldesparalayercakesotartasdepisos.Sonunosmoldesredondos,de4o5centímetrosdealturayquesedesmoldanenlabase.Enellibroencontrarásrecetasconmoldesdedosmedidasdediámetro:losde15centímetrosylosde18centímetros.Paracon-feccionarloslayercakesotartasdepisos,cadapisosedebehornearenunmoldedistinto,puestoqueelhorneadoesmuchomásrápidoyelbizcochoquedamásjugoso.Moldesdesmoldables.Sonunosmoldesredondos,desmoldablestantoporlabasecomoporloslatera-les.Perfectosparahacertartasdequeso.Moldesparapies.Estosmoldessonunaespeciedeplatoshondos,deaproximadamente23centímetrosdediámetro,conlasparedesligeramenteinclinadas;puedenestarhechosdetresmateriales:cristal,alumi-nioycerámica,yseutilizandependiendodeltipodetartaopastelquesedeseehacer.Tantolosmoldesdecristalcomolosdecerámicasonespecialmentebuenosparaelaborarpiesconrellenosdefruta,sinbasedemasa,yaqueasíevitanquelasfrutasseabrasenenlabasedebidoalcalor.Moldesdealuminio.Espreferibleusarestosmoldessóloparalospiesquellevanunamasaenlabase,yaqueelmetalesunexcelenteconductordelcaloryobtendremosunamasacrujienteydoradita.Ade-más,seenfríanrápidamente,tanprontocomosesacandelhorno.Papeldehornear.Elpapeldehornearserátugranaliado,juntoconlamantequilla,paraquenosetepeguenadaalosmoldes.Esalgomuyeconómico,ylopuedescomprarenformaderollooyacortado.Tambiénhayal-gunasvariedades,comoeltotalmentelisoyunoquepre-sentaunaespeciedepuntitos.Amí,elquemásmegustaesellisoyquevieneyaprecortado.Paralosmoldesdeloslayercakessiempretengovarioscirculitosyaprecor-tadosypreparadosparahornear.Pinceldesilicona.Teserviráparacubrirbienlasparedesylasbasesdelosmoldesyllegaraesoslugaresimposi-blesenlosbonitosmoldesBundt.Siemprehedichoquenoexisteunmoldequepegueunbizcocho,sinounmoldemalengrasado.Robotdecocina/batidora/amasadora.Nopuedopretenderquetevayasdirectamenteacomprarunaba-tidoraamasadora,tipoKitchenAid,KenwoodoRowenta,porqueentiendoquenotodoslosbolsillosestánprepa-radosparaello,peroteaseguroqueteharánlavidamuchomásfácil.Sinembargo,notedesmoralices.Siempretepuedescomprarunabatidorademano,deesasdevarillas,pormenosdetreintaeurosyqueteserviráper-fectamentehastaquelleguetucumpleaños,tuaniversariooinclusoNavidadyalguienquetequieremuchotepuedacomprarunaamasadoraencondiciones.Esosí,tendrásqueportartemuybienyhacermuchastartasogalletasparademostrarlequetemereceseseregalo.Termómetrodehorno.Notehapasadonuncaque,trashaberseguidolasinstruccionesdeunarecetaalpiedelaletra,cuandoterminaeltiempodecocciónindicado,elbizcochoobienestácrudoobiensehaquemado.Sabesaloquemerefiero,¿no?Estosedebeaque,mu-chasveces,latemperaturaqueindicatuhornonoesla24EQUIPAMIENTO
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