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· 3·n las últimas décadas, la cocina ha vivido una profunda transformación marcadapor la industrialización alimentaria, elacelerado ritmo de vida y las nuevas ten-dencias de consumo. Sin embargo, lejos de desapa-recer, los «postres de la abuela» siguen más vigentesque nunca. En un mundo dominado por los alimen-tos ultraprocesados, cada vez se busca más la auten-ticidad, los sabores caseros y las recetas que nos reconectan con nuestras raíces. Y si eso sucede con la cocina en general, ¿cómo no va a ocurrir tambiéncon los postres? Aunque lleguen al ﬁnal de la comi-da o vayan acompañados de un café, no hay dudade que son el plato que despierta más sonrisas. Este libro no solo es un tributo al cariño que vol-caron nuestras madres y abuelas en una bandeja derosquillas o en una tarta de galletas y chocolate,también pretende ser una invitación a mantenerviva la cocina tradicional y la llave para recuperaresos sabores de la infancia que se ﬁjaron en nuestramemoria y que tanto añoramos. No hace falta teneruna gran experiencia frente a los fogones ni recu-rrir a soﬁsticadas técnicas de repostería para reviviraquellos momentos de felicidad. Por fortuna, eserecetario escrito en cuadernos de hojas amarillen-tas y que pasaron de unos a otros como un legadofamiliar se basa en la sencillez, en recetas honestas que huyen de artiﬁcios y cuyo secreto radica, en rea-lidad, en el amor que se pone al hacerlas.  PresentaciónE
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· 6·C
uando hablamos de «postres de laabuela» nos referimos a esos dul-ces que nos remiten a la infanciay que, después de pasar de generación engeneración, sehan convertido en el pilarde la repostería tradicional. Se trata de unrecetario muy amplio y variado, reﬂejo dellegado gastronómico delos diferentes pue-blos que pasaron por la península y de losproductos de la tierra donde nacieron.Cada región tiene sus propios dulces em-blemáticos, a los que cada cocinera da su to- que personal. Aunque hay algo en lo quetodos coinciden: la sencillez. Se trata derecetaselaboradasconlosingredientesque había a mano y en las que por encimade latécnica o delaexactitud delas medi-das, primaba el cariño y la paciencia. Mu-chas de ellas están ligadas a celebracionesreligiosas o del calendario agrícola. Difí-cilmente podemos imaginar una Navidadsin turrones o mazapanes, una SemanaSantasinpestiñoso buñuelosde viento,unas hogueras de San Juan sin cocas dul-ces o unas ﬁestas de la vendimia sin unosroscos de vino.EL ARTE DE NO DESPERDICIAROtro de los grandes atractivos de estas re-cetas radica en que son una herramientaperfecta para practicar el «desperdiciocero» en la cocina. De hecho, buena partede ellas nacieron como una forma de apro-vechamiento: el pan duro se convertía entorrijas o púdines, las claras sobrantes sebatíanpara hacer merengue ylasyemas se transformaban en tocinillos de cielo. LOS INGREDIENTESLo más habitual es usar productos económi-cos y que pueden encontrarse en cualquierdespensa. A la cabeza de la lista, la harina. Sinduda, la base de la repostería y el «esqueleto» de masas y pastas. Nuestras abuelas se ceñíana la de trigo, pero hoy tenemos un abanicomucho más amplio donde elegir. La clave esL
a t
entac
ión
 
 
más dulce
PORMÁSQUETRIUNFELAPASTELERÍAMODERNA YLAREPOSTERÍADEAUTOR,NADIEPUEDERESISTIRSE AUNASNATILLASOAUNARROZCONLECHECASEROS.POSTRESDESIEMPREQUECOMBINANSABOR,NOSTALGIAYTRADICIÓN.
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· Introducción· · 8·tamizarla para eliminar impurezas y airearla.También los huevos son clave en la reposteríadelaabuela,fundamentalesparaemulsionary que actúan como agente aireador dandouna textura más ligera a bizcochos, tartas omerengues. Y cómo no, el azúcar, principalendulzante junto con la miel. Durante siglosfue un producto caro y reservado a ocasionesespeciales; de ahí que muchos postres tradi-cionales fueran símbolo de festividad o delujo. Además de dar dulzor, el azúcar tambiéncontribuye a la estructura en masas, da colorgracias a la caramelización y, al retener hu-medad, consigue que los bizcochos se man-tengan esponjosos y las mermeladas se con-serven en buenas condiciones durante mástiempo.A todos estos ingredientes se suman laleche, el aceite de oliva, la mantequilla, losfrutos secos, especias como la canela o elanís, y las frutas conﬁtadas o ralladuras decítricos. En general, es recomendable quelos ingredientes que vayamos a usar esténa temperatura ambiente, ya que así obtene-mos texturasmásagradables.Además demezclar primero los secos y añadir despuéslos húmedos. LAS TÉCNICAS Nuestras abuelas no necesitaban ni grandesaparatos ni técnicas complicadas para hacersu magia.Lo suyo era más una cocina intui-tivabasadaenformas decocciónmuy sen-cillas (al baño maría,al horno...).Lo que noquiere decir que nosotros,si queremos triun-far con esas recetas,no debamos corregir oadaptar algunas de sus costumbres.Medidas.Pormásqueellasacostumbrarana medir la cantidad,temperatura o tiempo «a ojo»,es fundamental seguir las indicacio-nes de la receta y más cuando se trata de larepostería,que es pura química.Unos gra-mos de más o de menos pueden alterar unpostre por completo.tensiios.Es cierto que las abuelas seapañaban con una cazuela y una cuchara de madera,pero —sin tener que invertir gran-des cantidades— es recomendable hacerseconlosutensiliosbásicos:báscula,espátulas,rodillo, moldes para el horno...Paciencia.Hay pasos en los que podemosrecurrir a avances actuales para ganar tiempo,como usar un robot de cocina o unas varillaseléctricas en lugar de batir a mano,pero,engeneral,debemos aplicar la máxima de pre-parar los postres con calma y sin prisas.Porejemplo,dejar reposar la masa de galletas enla nevera una hora antes de hornearlas mejo-rará su textura y sabor.
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· 9·· Introducción· · 9·· Introducción· Formas principales de cocción Baño maría.Muy utiizado en postres quellevan huevo y necesitan cuajarse despacio, comoocurreconlosﬂanesonatilas.Además,es el método ideal para derretirchocolate sin quemarlo. Puede llevarse a cabo tanto en el horno como al fuego, pero siempre hay que vigiarque no entre agua en la elaboración.En cazuela a fuego lento. Unacocciónideal para postres de cuchara o cremas que re-quieran una textura cremosa, espesa o melosacomo el arroz con leche. Lo habitual es que suelaboración también necesite que se remuevaconstantemente y una estrecha vigiancia paraque la mezcla no se corte o pegue.En sartén. Es básica tanto para las frituras(rosquilas, buñuelos, pestiños, leche frita...)como para una cocción porcontacto directodesde abajo, como necesitan las ﬁloas o las tor-tas de aceite y azúcar. En el caso de la fritura,es recomendable que el aceite sea de oliva vir-gen y que esté, porlo general, entre 160⁰y 180⁰.Al horno.Para bizcochos, magdalenas, ros-cones... Hemos de precalentarel horno para asegurarnosuna cocción uniforme, ynoabriry cerrarla puerta constantemente, ya que la elaboración podría «desinﬂarse» o no hornear-se homogéneamente. Es conveniente invertiren un termómetro para controlarla tempera-tura con precisión.
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