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    Introducción


    Bienvenida al reino de los golosos... Chocolate, helados, fruta, cremas, galletas, mousse... Un auténtico festival dulce para relamerse. Los pequeños dedos de sus hijos disfrutan ante el placer de amasar, de remover, de sumergirse en las cremas para llevarse a la boca un poco de masa dulce y olorosa. Sus pequeñas narices se fruncen de alegría al oler el aromático bizcocho caliente que se está dorando.


    Y usted, la madre pastelera, feliz con el placer de compartir, orgullosa de lo que puede enseñar, usted oficiará en la estancia más compartida de la casa, la cocina, la pieza de donde emergen todos los placeres: el placer de crear, el placer de compartir...


    Gracias a la sencillez de las recetas que siguen puede enseñar a sus hijos los postres más conocidos, aquellos que pequeños y mayores disfrutan desde tiempos inmemoriales.


    Mientras sus hijos baten las claras de huevo a punto de nieve, explíqueles la historia de la crema chantillí, de la que se dice que apareció después de una comida en la que escaseaba la nata líquida, y un pinche de cocina tuvo la idea de batirla para aumentar su volumen y así tener suficiente para todos los invitados.


    Y acerca de ese chocolate que están troceando para fundirlo, explíqueles que daba fuerza a los más débiles, pero que es amargo, y que sólo después de que surgiera la idea de añadirle vainilla y azahar entusiasmó a todas las cortes europeas, sobre todo tras la boda de Luis XIII, rey de Francia, con Ana, la hija del rey de España. El chocolate estaba de moda en la corte española, y la princesa Ana compartió su pasión con Francia, su nuevo país.


    Desde el batido de chocolate hasta la carlota, disfrute preparando con sus hijos deliciosas recetas que serán una auténtica sorpresa para usted, su familia y sus amigos. No hay nada que resulte tan agradable como degustar exquisiteces hechas en casa. Este libro es para usted. Contiene 32 recetas indispensables y fáciles de realizar, ¡una verdadera delicia! Un libro de recetas para picar a cualquier hora, para que a pequeños y mayores se les haga la boca agua.


    Y, ahora, ¡a los fogones!
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    Lo que no hay que olvidar


    No hay nada más divertido que meterse en la cocina, sobre todo en compañía, y preparar juntos algo con que mimarse... Pero en la cocina existen unas normas básicas que deben respetarse y unas técnicas que hay que conocer. He aquí algunos consejos que debe dar a sus hijos para que recuerden lo que se debe hacer cuando se cocina.


    Higiene


    • Recógete el pelo (las niñas) y ponte un delantal (niños y niñas) para no ensuciarte, y antes de empezar, lávate bien las manos.


    • Limpia la superficie de trabajo.


    • Ten siempre preparado un paño de cocina para limpiarte las manos.


    • Mantén el fregadero limpio y vacío para ir lavando los utensilios a medida que los usas.


    • Lava siempre la fruta antes de utilizarla.


    • No te chupes los dedos durante la preparación de los dulces.


    • Una vez concluida la receta, lava bien los utensilios y ordena la cocina. Es en estos detalles donde se reconoce a un auténtico pequeño cocinero.


    Seguridad


    • Usa siempre manoplas para retirar las bandejas del horno.


    • No pongas nunca un objeto caliente sobre la superficie de trabajo; debes utilizar un salvamanteles o una tabla de madera.


    • Mantén las asas y los mangos de ollas y sartenes hacia un lado.


    • Sujeta firmemente las asas y los mangos de las ollas o sartenes cuando remuevas algo.


    • Para que no resbale el bol en el que estás trabajando, colócalo sobre un paño húmedo doblado en cuatro.


    • Cuando utilices aparatos eléctricos, hazlo con mucho cuidado; antes de empezar, con el aparato desenchufado, tienes que comprobar que está bien colocado sobre la superficie de trabajo y lejos de los grifos, que ningún cable eléctrico estorba y que las aspas o cuchillas están bien dispuestas.


    • Apaga el horno o los fogones cuando la elaboración del pastel haya finalizado.


    • No metas nunca alimentos calientes en la nevera. Debes esperar a que estén fríos.


    • No te distraigas nunca cuando cocines puesto que corres el riesgo de cometer errores, que algo se queme, por ejemplo.
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    Últimas comprobaciones


    • Lee y relee la receta antes de empezar a cocinar.


    • Si es posible, agrupa los ingredientes y el material necesario en el mismo orden en que los utilizarás.


    • Comprueba el tiempo necesario para realizar cada uno de los pasos de la receta.


    • Precalienta el horno antes de comenzar la receta si su preparación es rápida, o hacia la mitad si es más prolongada.


    • Ajusta el temporizador del horno según el tiempo indicado para evitar que el pastel se queme.

  


  
    Vocabulario culinario


    Para que no te pierdas a mitad de la receta, debes recordar el significado de algunos términos.


    Baño María: método que consiste en fundir, por ejemplo, el chocolate en un recipiente que se coloca en una olla con agua hirviendo; de este modo se funde lentamente sin quemarse.


    Batir: pasar los ingredientes por la batidora para obtener una preparación bien ligada.


    Cascar: para cascar un huevo, cógelo con ambas manos y golpéalo en el centro contra el borde de un bol; luego ábrelo delicadamente con los dedos hasta que la cáscara se separe en dos, y después deja caer el huevo en el bol.


    Chantillí: para obtenerlo, debes batir nata líquida muy fría hasta obtener una textura firme; no hay que batirla en exceso porque volvería a estado líquido.


    Cortador de masa: pequeños moldes metálicos con los que puedes cortar la masa de diferentes formas (personajes, formas geométricas, etc.); también puedes utilizar una taza pequeña o un vaso.


    Desmenuzar: coloca las galletas en una bolsa de plástico, ciérrala y hazlas migajas aplastándolas con un rodillo de pastelería.


    Desmoldar: para sacar fácilmente una tarta de la bandeja del horno, debes forrar esta con una hoja de papel parafinado; en el caso del hojaldre, no tienes que untar con mantequilla la bandeja puesto que la grasa de la masa ya se funde durante el horneado; para sacar un pastel de su molde, desliza un cuchillo por el borde.


    Diluir: agregar un poco de líquido para hacer más ligero un compuesto.
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    Espolvorear: extender sobre una superficie un alimento en polvo, como el azúcar, el azúcar glas, etc.


    Forrar: recubrir el interior de un molde con papel parafinado para que la masa no se pegue.


    Fundir: para deshacer el chocolate, rómpelo en trozos y coloca la mitad en un recipiente para microondas junto con dos cucharadas de agua (1 o 2 minutos en la posición de descongelación); retira el bol, remueve el chocolate y agrega el resto; repite la operación removiendo para que el chocolate se mezcle bien; no hay que dejar que el chocolate hierva.


    Horneado: en pastelería este constituye el paso más delicado; un horno demasiado caliente o, por el contrario, un horno demasiado suave pueden producir malos resultados; debe encenderse el horno con antelación —necesita en general unos quince minutos para calentarse— sin aumentar la temperatura antes del horneado.


    Incorporar: añadir los ingredientes que se indican en la receta removiendo con delicadeza.


    Medir: las cucharadas indicadas en las recetas son rasas, nunca deben ponerse colmadas.


    Montar: batir los ingredientes con ayuda de unas varillas para introducir aire en la masa y que adquiera consistencia. Para conseguir que las claras queden a punto de nieve firme, debes sacar los huevos de la nevera con antelación y, antes de empezar, salar aquellas ligeramente; el punto de nieve estará suficientemente
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