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    Introducción
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    La noche ha sido inolvidable, y ahora te planteas sorprender a tu pareja con un despertar también inolvidable. ¡Prepárale un buen desayuno! Muéstrale tus habilidades culinarias y excita su imaginación con pequeños detalles. Si lo haces bien, puede que un desayuno creativo y bien presentado se convierta en la antesala de una hermosa mañana que transcurra lentamente entre sábanas.


    Los libros de cocina tradicionales suelen hablardel desayuno en términos estrictamente dietéticos. Todos sabemos la importancia que tiene empezar la jornada con una buena comida que nos aporte la energía necesaria para afrontar nuestras tareas diarias. Sin embargo, existen determinadas ocasiones en las que nos gustaría conjugar las necesidades nutricionales con el placer.


    Este libro tiene como objetivo facilitarte la tarea de preparar un buen desayuno para disfrutar con tu pareja o darle una sorpresa cuando menos se lo espera.


    El libro se estructura en dos partes: en la primera, las recetas requieren una cierta premeditación, ya sea por los ingredientes utilizados, ya porel tiempo necesario para su elaboración; la segunda parte pretende ser una guía para ayudarte a afrontar un desayuno improvisado.


    En ambos casos, los productos empleados son habituales en cualquier cocina o fáciles de encontrar; lo único que tienes que aportar es tu creatividad y las ganas de agradar.


    Es importante que dejes volar la imaginación, pero partiendo de unas bases suficientemente sólidas: ¿qué ingredientes no deben faltar nunca en tu despensa? Mermeladas variadas (caseras o adquiridas en comercios especializados), frutos secos, fruta confitada, unas latas de fruta en almíbar, miel, café, infusiones, cacao, etc. Procura tener siempre en la nevera yogures, nata y fruta fresca; en el congelador no han de faltar churros y frutos rojos, y también pastelillos, crepes o cruasanes que hayas elaborado en otra ocasión. Sé listo y previsor, aunque luego te las des de genio de la improvisación. No te limites a copiar estrictamente las recetas: elige los elementos que más te agraden o que más gusten a tu pareja y combínalos. Pon en la mesa los productos con los que creas que podrás triunfar. Corta las masas de hojaldre y de galletas en forma de corazón, de flor o de lo que te apetezca: ahora puedes encontrar instrumentos para cortar masas con formas absolutamente insólitas. Una pequeña inversión en material de cocina puede sacarte de más de un apuro. Sé creativo: nosotros te ofrecemos una pauta y te damos ideas; úsalas en beneficio propio.


    También sería muy interesante que dispusieras de tacitas y platitos de porcelana fina, de unos boles, copas o vasos de cristal transparente para resaltar el hermoso colorido de las frutas, los smoothies, los batidos y los zumos. Nunca está de más disponer de algunas blondas de papel para acomodar pastelitos, dulces y galletas. Piensa que un desayuno nutritivo y delicioso puede convertirse en uno romántico si lo sirves con mantelitos de hilo y una delicada vajilla.


    Sigue nuestras recetas, cuida los detalles y te auguramos un éxito rotundo.

  


  


  


  


  


  Desayunos

  previstos
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    Armonía de sabores


    


    Tisana de jengibre, naranjay vainilla


    Muffins de arándanos


    Brocheta de fruta fresca


    


    


    Tisana de jengibre, naranja y vainilla


    


    3 láminas de jengibre fresco


    1 naranja


    1 vaina de vainilla


    


    Pon a calentar 700 ml de agua. Cuando rompa a hervir, apaga la llama, incorpora el jengibre, la piel de la naranja y la vainilla. Tápala y déjala en infusión durante 20 minutos.


    


    Fíltrala con un colador de malla fina y sírvela.


    


    


    


    Muffins de arándanos


    


    200 g de harina


    60 g de azúcar


    50 g de mantequilla


    150 ml de leche


    1 huevo


    200 g de arándanos


    1 pizca de nuez moscada


    Sal


    1 sobre de levadura


    Azúcar glas


    Fresas


    


    Mezcla la harina tamizada con el azúcar, la mantequilla fundida, el huevo, la sal, la levadura y la nuez moscada, y añade poco a poco la leche A continuación, unta con mantequilla moldes pequeños y en cada uno acomoda1 cucharada de la masa que has preparado,1 cucharada de arándanos y otra más de masa. Hornea a 200 °C unos 15 minutos. Decora con abundante azúcar glas y un corazoncito obtenido con una lámina de fresa cortada en formade corazón.


    


    Puedes elaborarlos la noche anterior.


    


    


    


    Brocheta de fruta fresca


    


    1/2 plátano


    1 clementina


    1/2 kiwi


    4 fresas


    Uvas


    1/2 manzana


    Zumo de 1/2 limón


    


    Una vez limpias y peladas las frutas, córtalas en trozos de tamaño similar y rocíalas con el zumo de limón. Inserta la fruta en los pinchos combinando los colores para que resulten armoniosos.


    


    
      
        	
          Tras una romántica noche, nada más reconfortante que una exótica tisana.

        
      

    

  


  
    Caramel


    


    Smoothie de mango y fresa


    Galletas sablés


    Nata con nueces caramelizadas


    


    


    Smoothie de mango y fresa


    


    1 plátano


    50 g de fresas


    150 g de mango


    100 ml de zumo de mango


    125 ml de yogur natural


    1 cucharada de miel


    


    En primer lugar, bate las fresas limpias junto con el plátano, pelado y troceado, el mango,el yogur, el zumo de mango y la miel. Enfría el preparado en el congelador durante unos minutos y sírvelo en un vaso mediano decorado con una fresa.


    


    


    


    Galletas sablés


    


    150 g de harina


    75 g de mantequilla


    75 g de azúcar


    1 huevo


    1 pizca de sal


    


    Bate en un bol el azúcar, el huevo y la sal. Luego agrega la harina y la mantequilla cortada en trozos. Sigue trabajando con los dedos hasta conseguir una masa homogénea. A continuación, forma una bola y déjala enfriar durante 1 horaen la nevera.


    


    Transcurrido este tiempo espolvorea harina por encima de la superficie de trabajo, extiende la masa con el rodillo hasta obtener un grosor de medio centímetro y con un molde cortamasas de la forma que hayas elegido extrae tantas piezas como puedas. Forma una bola con los restos de masa y repite la operación.


    


    Dispón las galletas sobre una placa untada con mantequilla y hornea a 200 °C durante15 minutos.


    


    Puedes elaborarlas con anterioridad; no es necesario que las prepares al momento.


    


    


    


    Nata con nueces caramelizadas


    


    200 g de nata montada


    150 g de nueces peladas


    100 g de azúcar


    100 ml de agua


    Aceite


    


    En un cazo al fuego disuelve el azúcar en el agua. Añade las nueces y remuévelas mientras cuece el almíbar. Retíralas del fuego, escúrrelas y dóralas en una sartén con aceite.


    


    Acomoda la mitad de la nata en dos platitos de porcelana fina, distribuye las nueces y cúbrelas con el resto de nata. Puedes caramelizar las nueces con anterioridad.


    


    
      
        	
          La nata es un elemento que incita explícitamente al juego erótico,¡no lo desaproveches!

        
      

    

  


  
    Dulce despertar


    


    Smoothiede frutosdel bosque


    Bollitos con mermelada


    Yogurcon nueces troceadas y miel


    


    


    Smoothie de frutos del bosque


    


    250 g de frutos del bosque (frambuesas, grosellas, moras, fresas, etc.)


    1 pera


    125 ml de leche de soja


    Canela


    


    En primer lugar, coloca en el vaso de la batidora los frutos del bosque bien lavados y la pera, pelada y troceada. Añade la leche de soja y una pizca de canela; luego tritúralo todo hasta conseguir un smoothie de consistencia cremosa. Sírvelo decorado con algunos frutos del bosque.


    


    


    


    Bollitos con mermelada


    


    110 g de harina


    1/2 cucharadita de levadura


    25 g de mantequilla


    25 g de azúcar


    1 huevo


    75 ml de leche


    1 pizca de sal


    Mermelada (a tu gusto)


    


    Acomoda en un bol la harina mezclada con la levadura y la mantequilla que habrás dejado reblandecer a temperatura ambiente, y amasa todo con los dedos. Añade el azúcar, el huevoy la sal, y mezcla bien. A continuación vierte la leche poco a poco, removiendo para integrar bien los ingredientes. Trabaja la masa suavemente, añadiendo unas gotas másde leche si queda demasiado seca.


    


    Luego forma una bola.


    


    Después, espolvorea harina por encima de la superficie de trabajo y el rodillo, y extiendela pasta de forma que tenga unos 2 centímetros de grosor.


    


    Para obtener unos bollitos sorprendentes, utiliza un molde cortamasas con la forma que prefierasy, con las sobras, forma una bola y repite la operación.


    


    Forra la placa del horno con papel de aluminio y distribuye las porciones de masa. Hornea a200 °C durante 15 minutos, hasta que los bollitos estén dorados.


    


    Una vez fríos, sírvelos con la mermelada que prefieras. Puedes elaborarlos la noche anterior.


    


    


    


    Yogur con nueces troceadas y miel


    


    250 ml de yogur cremoso


    Nueces


    Miel


    


    En un bol, bate el yogur y añade un puñado de nueces troceadas. Remueve el preparado y endúlzalo con un poco de miel.


    


    
      
        	
          Es creencia común que los frutos rojos despiertan la libido: compruébalo tú mismo.
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