
		
			Cremoso de chocolate blanco y compota ligera de mango

			4 personas

			
				Compota de mango

				
						250 g mango fresco

						50 g azúcar

						10 g jengibre

				

				Cortamos el mango en dados pequeños y lo ponemos en un cazo al fuego con el azúcar; dejamos cocer y una vez reducido el líquido lo retiramos del fuego y le añadimos el jengibre cortado en dados; lo dejamos infusionar hasta que esté frio.

			

			
				Cremoso de chocolate blanco

				
						250 g nata

						50 g yemas

						14 g azúcar

						100 g chocolate blanco

						1 hoja gelatina

				

				Preparamos una crema inglesa con la nata, las yemas y el azúcar. Una vez preparada, la vertemos encima del chocolate y la gelatina, lo colamos y lo dejamos reposar.

				Una vez reposado, lo montamos como si de una nata se tratara, lo ponemos en una manga de boquilla gorda y lo estiramos. Lo reservamos en el congelador, se corta al gusto y se baña en chocolate blanco. Reservamos en el congelador.

			

			
				Helado de fruta de la pasión

				
						250 g de leche

						100 g de zumo de fruta de la pasión

						135 g de yemas

						125 g de azúcar

						2 g de gelatina

				

				Procedemos a la elaboración de una crema inglesa, y al final añadimos el puré de pasión y la gelatina, colamos y turbinamos. Reservar en el congelador.

			

			
				Bizcocho de chocolate blanco

				
						150 g de chocolate blanco

						120 g de mantequilla

						75 g de yemas

						125 g de claras

						100 g de azúcar

						60 g de harina

				

				Pomamos la mantequilla y mezclamos con la cobertura fundida. Incorporamos las yemas removiendo con una varilla. Aparte, montamos las claras con el azúcar y juntamos las dos mezclas. Al final añadimos la harina y horneamos a 180 °C durante 10 minutos.

			

			
				Crujiente de naranja

				
						1 naranja

						25 g de agua

						25 g de azúcar

				

				Hacemos con el agua y el azúcar un jarabe, cortamos la naranja en rodajas muy finas y las ponemos encima de una silicona bañada con el jarabe. La dejamos secar en el horno a 80 °C hasta que esté crujiente.

			

			
				Montaje

				
						Hojas de menta

						Semillas de fruta de la pasión

				

				Colocamos en el plato los cremosos, a continuación intercalando la compota de mango, el bizcocho lo cortamos en dados y también intercalamos. Ponemos una bola de helado y decoramos con los crujientes secos, hojas de menta y con semillas de fruta de la pasión.
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				RAQUEL: Cremoso de chocolate blanco y compota ligera de mango. Mmmmm. Cuando los grandes chefs decís «cremoso», ¿a qué os referís exactamente?

				MONTSE: La verdad es que los grandes chefs no sé lo que quieren decir, yo lo entiendo como una textura, cremosa, untuosa, con inyección de microburbujas. En el momento de comerlo, con la ayuda de la temperatura corporal hace que me envuelva la boca por completo.

				R: La crema inglesa es para ti como un fondo de armario, sirve para casi cada ocasión por distinta que sea...

				M: La verdad es que es una base neutra que sirve para todo, la podemos aromatizar o bien complementar del sabor que queramos, el límite lo tenemos en nuestra imaginación, también con ella preparamos bases de helados o acompañamos tartas, postres o elaboraciones dulces, y como dicen en casa, se podría comer a cubos.
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				Qué es la crema inglesa y cómo la hace Montse

				La crema inglesa es una crema a base de lácteos, generalmente la misma proporción de leche y nata, aunque podemos cambiar las proporciones.

				La crema inglesa se liga por la acción de la cocción de los huevos que cuajan ligeramente, y debe alcanzar una temperatura de 85 °C.

				Esta crema puede tener el sabor que queramos, simplemente tenemos que experimentar.

				Se calienta la mezcla de lácteos y se le añade el sabor, aparte, en un bol ponemos las yemas junto con el azúcar, mezclamos bien y juntamos con los lácteos, mezclamos de nuevo y lo llevamos al fuego de nuevo, con intensidad moderada y sin dejar de remover.

				Con la ayuda del termómetro, cuando llegue a 85 °C, retiramos, colamos y enfriamos rápidamente, normalmente si son pocas las cantidades a elaborar se enfría con un baño María invertido. Vamos, ¡un bol con hielo de toda la vida!
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				MONTSE: Yo lo que quiero conseguir con esta receta y con todas es, sabor, temperatura y textura. Lo que yo llamo «ruido en boca».

				RAQUEL: Tu famoso «ruido en boca» que no suena en la boca...

				M: ... sino en tu cabeza. Jajaja...
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				Qué es el concepto de «ruido en boca»

				El concepto de «ruido en boca» para mí es jugar con el cerebro, alterarlo y querer darle la vuelta, que este no crea que si algo se llama postre siempre tiene que ser dulce. Podemos jugar con los picantes, con los ácidos o los salados, y esto no solo lo encontramos con el sabor, si de repente encontramos algo crujiente o bien algo más blando, nuestro cerebro se conecta con nosotros. Y después ya tenemos el tercer nivel, que es el de introducir temperaturas, que en un mismo plato haya elaboraciones calientes, frías y muy frías.

			

			
				MONTSE: Con esto conseguimos que nuestro cerebro preste atención a lo que está comiendo y no se convierta en una experiencia monótona.

				RAQUEL: ¿Y cómo quieres conseguir ese «ruido en boca» en esta receta?

				M: En esta receta quiero conseguirlo con las diferentes texturas del cremoso de chocolate y el baño de chocolate exterior, el bizcocho, la untuosidad de la compota ligera, y el crujiente de cítricos. En este caso, la crema inglesa la hemos modificado un poco; normalmente las cremas inglesas llevan leche y nata, y aquí hemos sustituido la leche por nata, consiguiendo así que sea mucho más cremosa y tenga más cantidad de grasa. Suena raro, ¿verdad? Realmente la crema cuando la terminamos de cocer y enfría podemos usarla, pero aquí la dejamos descansar tapada en frío de 6 a 12 horas, consiguiendo así que la grasa se estabilice otra vez y podamos manipularla. ¿Qué quiero decir con manipularla? Pues que la puedo volver a montar como si de una nata se tratara, consiguiendo en este caso una nata de chocolate blanco, evidentemente enriquecida con los huevos. Una delicia.

				R: ¿En qué orden haces la mezcla? ¿Primero el chocolate y luego la gelatina?

				M: A la vez.

				R: ¿Cómo?
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				Optimización del tiempo de cocinado

				Hay que optimizar el tiempo, ya que no siempre disponemos de un ayudante a nuestro lado o bien de mucho tiempo, y al principio resulta un poco engorroso. Lo que vamos a hacer es:

				En el bol ponemos el chocolate, que con el calor de la crema inglesa fundirá, y al mismo tiempo este chocolate hará que la crema empiece a enfriar. Al inicio de la receta pondremos a hidratar la gelatina y la tendremos al punto para cuando la necesitemos. Tenemos que colarlo siempre todo, sea lo que sea, así aseguras que todo queda perfecto. Con esta regla básica lo que haremos es que al lado del fuego donde vayamos a preparar la crema tendremos preparado el bol con el chocolate, encima un colador, y, dentro del colador, las hojas de gelatina hidratadas y escurridas, para que cuando el termómetro alcance la temperatura de 83-85 °C no tengamos que salir corriendo a preparar todo y la crema se nos pase.

				En el momento en que la crema alcanza esa temperatura, la vertemos en el colador, donde estará la gelatina, y al mismo momento que colamos la crema también estamos disolviendo la gelatina, que cae caliente encima del chocolate. Una vez colado todo movemos enérgicamente para integrar por completo el chocolate ¡y listo! Podemos enfriar.

				
					[image: ]
				

			

			
				MONTSE: Una vez preparado el cremoso, dejamos que descanse.

				RAQUEL: ¿Querrás decir que repose? Jajaja. Tú y tu jerga de mamá pastelera.

				M: Es mucho mejor que descanse, mucho más concreto, y tengo argumentos, por ejemplo, que lo arropo a piel y lo dejo en frío.

				R:Ahora que lo dices, prefiero mil veces los postres que descansan que los que no. Tengo una amiga que dice que el mundo se divide entre las personas que desayunan y las que no. Para mí el mundo de los postres se divide entre los que se elaboran el día antes y los del mismo día. A mí por regla general me salen mucho mejor los del día anterior.

				M: ¿Porque descansan?

				R: Porque me quedo sola, cocino por la noche, con todo en silencio, tengo tiempo y creo que le puedo poner mucho más mimo. ¿Tú eres de los del día antes?

				M: Absolutamente. Y de la mitad del mundo que desayuna y bien.

				R: ¿Cuánto tiempo dejas el cremoso en la nevera, toda la noche?

				M: De 6 a 12 horas. Te lo pongo fácil, te doy margen.

				R: Gracias, maestra. ¿Y qué nos encontraremos al día siguiente en tu venerable nevera?

				M: Al día siguiente nuestra crema ha descansado adecuadamente y el chocolate que hemos introducido en ella se ha solidificado, la crema adquiere una textura que yo la llamo terciopelo –untuosa, sedosa–..., esta crema es perfecta para comerla así, sin hacerle nada. Tiene un problema, y es que aunque contiene gelatina, posee una textura muy ligera y en el plato no se sujeta, pero si la pones en un bol o en un vaso queda maravillosa para comerla, por ejemplo con unas galletas rotas.

				Si esta crema la trabajamos un poco, es decir, le damos con la varilla y le introducimos burbujas de aire, obtendremos así un cremoso que se nos sujetará mucho mejor y conseguiremos una textura más aireada.

				Y si la montamos del todo, y dejamos reposar un poco antes de estirar en manga, podremos obtener la forma que queramos y será cremosa y esponjosa.

				Y esto siempre partiendo de la misma crema.
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				La importancia de las grasas en las natas

				Tenemos varios tipos de nata, pero generalmente en los supermercados, o bien en las tiendas de barrio, encontramos dos tipos: la nata ligera o la nata para montar. Esto muchas veces crea confusión, ya que generalmente intentamos sin darnos cuenta aligerar las grasas o los azúcares, pensando que actúan igual, y esto no es así. Una nata ligera es una nata a la que le han quitado grasa, y si tú quieres montarla ni con la ayuda del genio de la lámpara sucede esto.

				Por eso hay que usar siempre nata para montar, o lo que es más adecuado, que contenga un 35 % (o aproximado) de materia grasa. Solo de esta manera podremos hacer correctamente nuestras elaboraciones de pastelería.

			

			
				RAQUEL: ¿Y se monta fácilmente?

				MONTSE: Depende del brazo que tengas.

				R: ¿Me vas a responder en serio alguna vez?

				M: ... (Montse sonríe.)

				R: Me refería a si es delicada, de esas a las que no puedes quitarle el ojo de encima ni medio segundo.

				M: Al principio la mezcla pesa un poco y parece que no se monta, pero al final hay que ir con mucho cuidado, ya que si se nos pasa un segundo se nos corta y obtendremos una mantequilla de chocolate blanco espectacular.

				R: ¿Y por qué es tan delicada la señorita?

				M: Las señoritas de la pastelería son las claras. Siempre las claras. Esta crema es delicada por partida doble, es una crema con alto contenido en nata, y también le hemos añadido chocolate blanco, es decir, otra grasa, en este caso vegetal. Y lo que queremos conseguir es que quede estable.

				R: De acuerdo. Pero ¿por qué dices que es tan, tan delicada?

				M: La hemos castigado, y al montarla se ha calentado ligeramente por la fricción. Nos queda un poco semilíquida, así que si queremos darle forma con una manga y una boquilla, antes de estirarla, la vamos a dejar reposar otra vez en la nevera unos 30 minutos, para que la gelatina actúe y la crema coja frío, y así esté un poco más dura. Hay que pensar que si tardamos mucho rato en el proceso del estirado esta crema se nos va a bajar, primero por la temperatura ambiente del espacio y, por otro lado, por el calor continuo de nuestras manos, que hacen que el chocolate funda y no quede como deseamos.

				R: ¿Por qué? ¿Qué forma estás buscando?

				M: Un cilindro. Yo lo hago con una manga y una boquilla lisa cilíndrica, pero para conseguirlo reposamos en la manga después de montar la crema. Estiramos o escudillamos encima de un papel de horno y lo ponemos en el congelador. Una vez congelado podemos manipular como deseemos.

				R: Te imagino midiendo los cilindros al milímetro.

				M: No te rías, nosotros trabajamos con la regla.

				R: Nooo. Es broma.
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				M: Las medidas en un plato deben ser perfectas. No puedo soportar que en un restaurante dos comensales pidan el mismo plato y el de uno tenga el doble de cantidad que el de otro.

				R: Buscas la perfección.

				M: No. Busco la igualdad y que no me toque el plato que tiene menos. Eso da mucha rabia. Muchas veces la perfección no es lo perfecto, ya que parece que lo haya elaborado una máquina y haya perdido el toque artesanal o manual.

				R: Logrado ese reparto equitativo ya tenemos nuestro elemento principal: el cremoso, y ahora... ¿qué hacemos?

				M: Para lograr el «ruido en boca» lo bañamos, pero, ¿cómo lo bañas? Piensa que tiene el diámetro del capuchón de un rotulador.

				R: Sumergiéndolo.

				M: Ya, pero ¿cómo?

				R: ¿?

				M: Vamos, ¿qué se te ocurre? ¿Un palillo, por ejemplo?

				R: Sí, podría ser.

				M: Podría ser, pero yo lo hago con una aguja de jeringuilla.

				Es fina y tiene un extremo lo suficientemente ancho para poder sujetarlo bien, además, puedes conseguir varias longitudes según necesidad. Tengo a la farmacéutica de al lado de casa impresionada.

				R: ¿Y quitas la aguja al colocarlo en la bandeja inmediatamente?

				M: No hace falta. Hay trucos. Yo lo que hago es coger un tope de 6 agujas, pincho los cremosos cortados a medida. Y congelados, con las agujas por un extremo, sumerjo uno a uno en el chocolate fundido y no muy caliente, y los voy depositando en una bandeja con papel de horno en la base. No retiro la aguja y lo hago con las seis piezas, de vuelta al congelador, y en 3 minutos, cuando todo ya se ha asentado, retiro las agujas con delicadeza. Si quitas las agujas al momento sueles desenganchar gran parte del chocolate y no quedan bien.

				Evidentemente cuando retiro la aguja queda un agujero pequeño, que con el dedo y un poco de chocolate blanco sello y queda perfecto.

				R: Toque Abellà.

				M: Y ahora a por los complementos.
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				R: Para mí: el bolso y los zapatos.

				M: Eso es, más o menos. Porque vamos a hacer helado de fruta de la pasión. La compota, el bizcocho, el crujiente, en este postre la verdad es que podemos hacer las elaboraciones en previsión un par de días antes, así el día del evento simplemente tenemos que emplatar y disfrutar de la compañía. Lo que llamamos en cocina «ir por delante».

				R: Colocarla en la lista de postres del día anterior.

				M: La receta es esta: del día anterior o antes. Es una compota ligera de mango. La llamo ligera porque no quiero cocinar largo tiempo la fruta para no perder todo su frescor, y también es ligera porque ponemos poca proporción de azúcar en la mezcla.

				Yo cojo el mango, cuanto más maduro mejor, lo pelo y lo corto en trozos imperfectos pero pequeños (si los dejo muy grandes tarda más en cocinar y perdemos frescor). Lo pongo en un cazo y le añado el azúcar, remuevo y lo dejo «llorar» (lo llamo así cuando la fruta extrae el líquido con la ayuda del azúcar). Una vez vemos que la fruta tiene una pequeña capa de agua por encima podemos ponerlo al fuego.

				Siempre lo pongo a fuego medio y removiendo de vez en cuando el agua que hemos visto anteriormente, y tiene que desaparecer. Si el mango estuviese cortado grande nos quedarían tropezones. De esta manera se convierte en puré durante la cocción.

				Una vez desaparecida el agua lo retiramos del fuego y añadimos el jengibre pelado y en trozos grandes.

				¿Por qué en trozos grandes? Pues para poder retirarlos de la compota más fácilmente.

				Una vez hemos añadido el jengibre tapamos con papel film la parte superior del cazo y dejamos infusionando fuera del fuego hasta que la mezcla está fría.

				Una vez fría retiramos el jengibre y ya la tenemos lista para guardar en frigorífico o congelador.

				R: Por cierto, ¿qué diferencia hay entre compota y mermelada?

				M: Yo siempre las tuneo porque quito azúcar, y pocas veces hago TPT (tanto por tanto). Pero compota y mermelada son diferentes.
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				Diferencia entre compota y mermelada

				Por regla general, la mermelada tiene un mínimo del 50 % a un cien por cien de azúcar. Esta cantidad de azúcar se utiliza para poder conservar las frutas en mermelada a temperatura ambiente sin que haya ningún tipo de contaminación ni que se estropee. Por otra parte, la compota es fruta que se cocina con un poco de agua si fuera necesario y una proporción de azúcar muy baja pudiendo ser en algunas recetas solamente fruta.

			

			
				RAQUEL: ¿Y el jengibre?

				MONTSE: Hay que añadirlo en crudo.

				R: ¿Y por qué no lo has calentado con el mango?

				M: Porque quiero el sabor del jengibre crudo, no cocinado. Todos los ingredientes tienen dos sabores, uno fresco y otro cocinado.

				R: ¿Y por qué prefieres el jengibre en crudo para esta receta?

				M: Resulta fresco, con un punto cítrico y picante, y si lo cocino tiene un punto más apagado y más amargo en boca.

				R: Y ya vamos con el temible helado.

				M: ¿Por qué?

				R: No me salen bien, y la diferencia entre un helado bueno y uno malo es tanta... Hay productos donde una elaboración a medias te salva, pero un helado malo es terrorífico.

				M: Ya, pero con poco te sale un helado tan rico...
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				Cómo hacer un buen helado de fruta de la pasión

				Cuando hago un helado, al igual que cualquier otra elaboración, la materia prima es muy importante y la diferencia entre un buen producto o un mal producto a veces suele ser económicamente insignificante, y el resultado es abismal.

				Por ejemplo, usando unos huevos comunes o unos huevos de corral, económicamente es muy asumible y la diferencia en sabor y calidad abruma a cualquiera.

				En este helado la clave es la sustitución de la nata por el zumo de fruta de la pasión.

				Preparamos un helado de base de crema inglesa; pongo en un cazo la leche, por otra parte en un bol tengo las yemas de huevo y el azúcar, lo bato enérgicamente, ya que si no fuera así el azúcar podría cauterizar las yemas y obtendría grumos desagradables en la mezcla y la crema no cuajaría correctamente.

				Una vez caliente la leche, la vierto sobre las yemas y el azúcar, mezclo bien y vuelco la mezcla al cazo, ya que tengo que cocinar las yemas.

				Sin dejar de remover, y con la ayuda de un termómetro, cuezo la mezcla a fuego moderado hasta que la crema alcanza los 83-85 °C. En ese momento cuelo mi crema a un bol y lo enfrío rápidamente (baño María invertido) y a continuación añado el zumo de fruta de la pasión, que me ayuda a enfriar la crema. Si en la crema también hubiese nata sería un problema, ya que la fruta de la pasión es muy ácida y me cortaría la nata, obteniendo una textura desagradable en boca.

				Para terminar, disuelvo la gelatina en la crema todavía en caliente.

				Los helados, una vez elaborados, hay que dejarlos madurar o reposar. Lo ideal es que se elaboren una tarde y, al día siguiente, ya se pueden mantecar o montar.

			

			
				RAQUEL: ¿Y cómo haces el puré de fruta de la pasión?

				MONTSE: ¡Es imposible! Lo tienes que comprar hecho. Sustituimos.

				R: Este momento novatada no te lo voy a tener en cuenta. Me he visto tres días antes limpiando fruta de la pasión y sacando un puré... Bueno, habemus helado...

				M: Y nos faltaría el bizcocho y el crujiente. Y este bizcocho para mí es lo más parecido a un sobao.
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				R: Pasiego.

				M: Sí, pasiego. Me recuerda en textura al sobao. La receta es esta: pomamos la mantequilla y...

				R: Perdona que te interrumpa, Montse, pero si tengo prisa ¿cómo pasamos de la mantequilla en frío a la mantequilla en pomada? A mí el microondas me arruina la mantequilla, y que no se te vaya al baño María, también...

				M: No hay prisa que valga. Hay que sacarla antes de la nevera y yo, si tengo que darle calor, se lo doy con el movimiento. Bracito, mano y no uso ninguna otra fuente de calor. Aunque en caso de que se te vaya la mantequilla y pase el punto de pomada siempre es recuperable. Pero, insisto, siempre fuera de la nevera y un último toque con tus manitas. Y, además, en esta receta, lo tienes aún más fácil, porque puedes compensar con la temperatura del chocolate.

				R: Para unir esas dos grasas...

				M: Tienes que hacer que se quieran.
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				Que los ingredientes se quieran

				En la pastelería debes tener siempre mucho cuidado con las temperaturas, ya que si en una elaboración, por ejemplo, tenemos huevos y mantequilla pomada, y a la mantequilla después de trabajarla le añades los huevos fríos, automáticamente la mantequilla se va a bloquear, arruinando en muchos casos nuestra receta.

				¿Qué tienes que hacer? Debes entender que en una mezcla generalmente los ingredientes necesitan estar a una temperatura igualada, y si nos especifican alguna temperatura en algún ingrediente este va a ser nuestro principio para elaborar esta receta.

				Es importante que los ingredientes se quieran estando en sintonía (temperatura) y no que se repelan, ya que el conjunto de estos y su estado hará que tu receta sea espectacular.

			

		

	
		
			Coco, almendra, pan de centeno garrapiñado, limón y hierbaluisa

			4 personas

			
				Crema de coco y almendra

				
						125 g de almendras

						250 g de leche de coco

						65 g de agua

						1 hoja de gelatina de 2 g

				

				Lo primero que tenemos que hacer es poner a remojar la gelatina en agua fría y reservamos.

				Trituramos las almendras junto con el agua, sin sobrecalentar en exceso.

				Una vez triturado, añadimos la leche de coco y volvemos a homogeneizar los ingredientes. Simplemente mezclar. Reservamos un poco de leche de coco y la calentamos ligeramente, escurrimos la gelatina y la disolvemos en el líquido del coco.

				Cuando hayamos disuelto, la colamos y mezclamos en la mezcla anterior de almendra, leche de coco y agua.

				Seguidamente, lo escudillamos en el recipiente que vayamos a usar para su emplatado y lo ponemos a enfriar, consiguiendo así que se quede sujeta.

			

			
				Pan de centeno garrapiñado

				
						100 g de pan de centeno

						40 g de azúcar

						40 g de agua

						Pimienta de Espelette

						Sal

				

				Retiramos la corteza del pan y lo cortamos en dados de 1 cm por cada lado, y a continuación lo ponemos en una bandeja de horno a una temperatura de 140 °C aprox. durante 10 minutos.

				Aparte, preparamos un jarabe con el azúcar y el agua, cocemos a 120 °C, y en ese momento añadimos nuestros dados de pan previamente secados en el horno. Mezclamos sin parar y movemos hasta que el azúcar se quede enganchado en el pan. Este proceso es paulatino, y al principio queda todo en bloque y se van separando los trozos de pan a continuación. Hay que seguir moviendo hasta que coja por fuera un poco de color dorado. Una vez alcanzado el punto, retiramos y estiramos encima de un papel de horno. Antes de que se nos enfríe sazonamos al gusto con sal y pimienta de Espelette.

			

			
				Emulsión de limón y hierbaluisa

				
						125 g de zumo de limón colado

						½ yema

						20 g de hierbaluisa

						Aceite de oliva virgen

				

				Deshojamos la hierbaluisa y la limpiamos. Hacemos el zumo de limón y lo colamos. A continuación lo calentamos ligeramente y añadimos las hojas ya limpias, retiramos del fuego y dejamos infusionar tapado con papel film durante unos 20 minutos aprox.

				Una vez transcurrido este tiempo, colamos presionando bien las hojas. Al momento de usar la emulsión, el sistema es el siguiente: calentamos muy suave la infusión a unos 60 °C y añadimos la yema de huevo. Cogemos un batidor eléctrico y emulsionamos, con este proceso inyectamos burbujas de aire que se mantienen estables durante un rato.

			

			
				Montaje

				En la base ya tenemos la crema de coco y almendras, que transcurrido un tiempo ya la tendremos fría y, por la acción de la almendra y la gelatina, estará ligeramente solidificada.

				Añadimos un buen chorro de aceite de oliva virgen por encima.

				A continuación, ponemos una buena cucharada de pan caramelizado en un lateral y, por encima y recién emulsionado, echamos la infusión de limón y hierbaluisa.

				Comer en el momento.
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				RAQUEL: Coco, almendra, pan de centeno garrapiñado, limón y hierbaluisa. ¡Cómo os gustan los nombres pomposos y largos...!

				MONTSE: Pero si son los ingredientes, Raquel. Es muy sencillo como receta... si sabes hacerlo. Porque a mí, la primera vez, no me salió nada bien. Evidentemente, mi caso es distinto porque yo no seguí una receta, la creamos desde el inicio. Y es muy diferente lo que visualizamos en nuestra cabeza a lo que sucede en la realidad, pero la mejor manera de aprender es equivocarse.

				R: A ti, ¿dónde te hizo el lío?

				M: Básicamente, y voy a confesarlo, puse la leche de coco junto con las almendras a triturar, y me quedé tan ancha. Con las veces que me ha pasado y sigo cayendo en los mismos errores... ¿Y qué sucedió? Pues que al triturar almendras, es decir, fruto seco con alto contenido oleico y leche de coco con grasa vegetal, se juntó mucha grasa, y se me cortó. En resumen, que casi hice una mantequilla...

				R: El ladrillo de Montse Abellà.

				M: Para que no pase hay que recordar que hay que hacerlo por separado. Primero trituro las almendras con un poquito de agua, no durante mucho tiempo, ya que por fricción se nos sobrecalienta el fruto seco y se nos escapa el aceite de la almendra, y después añado el coco, y así lo trituro todo junto.

				
					[image: ]
				

				R: ¿Pero lo vuelves a hacer en la misma máquina? ¿Y si se cortan?

				M: Sí, en la misma máquina, pero solo un poco, apenas unos segundos, hasta que tengamos la mezcla. Pero como ya está la almendra triturada, simplemente es apenas mezclarlo y así conseguimos una mezcla homogénea y no una mantequilla.

				R: Entonces la mezcla tiene grumitos.

				M: Sí, a mí me gusta porque añade textura, pero hay a quien no le gusta y lo puede colar.

				R: Ya, pero tú no renuncias a eso.

				M: Yo lo dejo. Me gusta encontrarme los trozos de almendra. Tiene toda la gracia. Y como estamos haciendo nuestra receta, lo dejamos con textura. Piensa que tenemos que añadir un poco de gelatina, para que nos quede la almendra un poco más sujeta, cogemos un poco de leche de coco y la fundimos, mezclando todo al final. Una vez la mezcla esté fría la almendra coge cuerpo y resulta muy agradable en boca.
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				Frutos secos en la repostería

				Los frutos secos son esenciales en el mundo de la pastelería, podemos disponer de ellos en muchos estados y nos aportan multitud de texturas, desde pralinés o pastas, que son triturados hasta fruto seco entero, para decoraciones o bien como ingrediente principal y no hay que olvidar que son muy sabrosos y ricos en vitaminas.

			

			
				R: Tú utilizas muchísimo los frutos secos, son un clásico en la pastelería, pero a ti, además, te encantan. ¿Recuerdas qué fue lo que hiciste por primera vez cuando entraste en mi cocina?

				Yo estaba allí, en mi cocina, pequeñita, escondida dentro de mi delantal, muerta de miedo, esperando que llegara la gran Montse Abellà con una elaboración supercompleja que no iba a poder seguir, y vas tú y te pones a tostar avellanas...

				M: La avellana negra que nos unió... Bueno, es que tú no te puedes ni imaginar lo que a mí me gustan las avellanas, yo todo lo relaciono con mi infancia. Soy de tierra de avellana y en mi zona existe hasta una feria dedicada a ellas, en la localidad tarraconense de Riudoms. Parte de mi familia es de allí, y uno de mis recuerdos de infancia es que mi tía Dolores tostaba avellanas enteras en casa, yo tengo que decir que con estas tengo una debilidad muy característica: me gusta si lo hago para mí, que estén sobretostadas, vaya, que alguna incluso se me haya quemado. Me emociona el sabor amargo de estas.

				R: Recuerdo perfectamente que, en un segundo, toda mi casa olía a pastelería. Fue impresionante...Lo pasamos muy bien en la cocina aquellos días de MasterChef, ¿te acuerdas?

				M: Claro que me acuerdo. Esto es lo que intentaba hacer, explicártelo desde la lógica para que pudieras seguir todos los pasos. Si entendemos el porqué de lo que nos sucede, nos resulta más fácil comprender las reacciones y los cambios de los productos. Como ahora, que tenemos una crema de coco y la vamos a emplatar directamente.

				R: ¿Y la cubrimos a piel para conservarla?

				M: No, porque al ser montaje final la estropearíamos. El contacto del papel film con la crema puede provocar un dibujo arrugado en la crema; para otras elaboraciones sí queremos este acabado, pero aquí no. Lo que sí es importante es que esté bien tapada y no haga una costra dura.

				R: Dijiste que el nombre del postre era descriptivo y sencillo, por lo tanto, ahora nos tocaría el pan de centeno.

				M: Sí, garrapiñarlo, más bien.

				R: ¿Cómo lo hacemos?

				M: Hay que comprarlo y ayudar a los panaderos, ¡cada profesional a lo suyo! Además, para hacer un pan garrapiñado bueno, el pan tiene que ser de calidad, y si el pan es bueno significa tiempo. Y a veces todos carecemos de eso.

				R: ¿Me estás diciendo que tú no te haces el pan?

				M: Es un mundo muy complejo y reservado para los muy pacientes (yo no lo soy, ¡lo quiero todo para ayer!). Es verdad que yo juego y hago mis cositas, pero para mí, es sagrado. Desde luego, el de la receta, mejor si lo compras.

				R: Está bien. Anotado. Compro el pan. ¿Tiene que ser de centeno?

				M: Tiene que ser un pan con personalidad. Vamos, que notes el cereal, puede ser también de espelta, semillas u otros cereales, pero el de centeno está riquísimo.

				Cortamos el pan en rebanadas y le quitamos la corteza. No significa que sea mala, en absoluto, solo es que lo que queremos es que sea todo igual.

				Cortamos dados aproximadamente de 1 cm por lado y lo ponemos en una bandeja de horno encima de papel sulfurizado, aproximadamente de unos 10-15 minutos a temperatura suave a 140 °C. Una vez estén, lo sacamos y dejamos enfriar.

				R: Lo tostamos.

				M: No, lo secamos para quitarle el exceso de humedad.

				R: ¿Cómo noto la diferencia?

				M: Si lo tostamos, dorará por fuera, pero del centro todavía mantendrá algo de humedad, y lo que queremos es que esté uniforme y crujiente por todas partes. Si el pan no está bien seco, una vez garrapiñado nos quedará gomoso.

				R: Temperatura más baja y más tiempo.

				M: ¡Exacto! Para probar que el pan está en su punto, lo que yo hago es sacar un par de trozos y dejo que enfríe, normalmente en cocina tenemos mesas de acero que ayudan a acelerar este proceso. Todo lo que saquemos del horno en caliente es blando, Raquel, ¿sabes por qué?

				R: Hummm...

				M: Si lo saco del horno en caliente, cualquier ingrediente susceptible de contener azúcares, aunque sean naturales, y lo pruebo en caliente, siempre estará blando, ya que los azúcares en caliente siempre están blandos y en frío cristalizan. Pues una vez cristalizados ves rápidamente si le falta un poco o ya lo tienes al punto.

				R: Nunca he garrapiñado nada.

				M: Es muy sencillo, y lo sabes.

				R: No, no lo sé.

				M: ¿Cuántas veces te he dicho que un caramelo no se toca?

				R: Que sí, que muevo el cazo y lo bailo, pero no remuevo el caramelo...

				M: ¿Y por qué no se toca? ¿Porque nos empaniza, no? Pues si quieres garrapiñar hay que mezclar el ingrediente con ese azúcar.

				R: ¿En qué punto debe estar el caramelo?

				M: Si tenemos termómetro, es muy fácil: entre 117 y 120 °C.
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				Caramelo

				Yo tengo dos maneras de clasificar los azúcares, almíbares o jarabes y los caramelos: los almíbares suelen tener una densidad más baja, vamos, que están líquidos, y los utilizamos para preparar elaboraciones de fruta o bien para emborrachar bizcochos y tartas, o para elaboración de sorbetes y merengues; y los caramelos, que estos, al no contener gran cantidad de agua o nada, quedan crujientes.

				Realmente la base es la misma, la variación son los grados de temperatura; o también podemos decir que la evaporación de agua densifica la concentración de azúcar. No todos los caramelos se hacen con agua, pero es verdad que si los dejas cocer, al final llegas al mismo destino.

			

			
				RAQUEL: ¿Ya amarilleando? ¿Con la burbuja?

				MONTSE: Antes, todavía transparente... Es veinte segundos antes de que veamos que el caramelo empieza a coger color, y en ese momento echas los trozos de pan. ¿Hasta cuándo?

				R: Imagino que tiene que ser pronto, porque el caramelo es traición, y traición, y como lo pierdas un segundo de vista, ya está quemado.

				M: ¿Por qué? Baja el fuego. El coche corre lo que tú le pises. Y como siempre comento, hay que adelantarse a los acontecimientos; si tú sabes que se te pasa, hay que estar alerta para que esto no suceda.

				Vas a ver en el azúcar cuando añadas el pan las siguientes fases, (¡ah!, y acuérdate de que tienes que remover sin parar):

				- Primero: el pan empieza a blanquear.

				- Segundo: se hace un bloque.

				- Tercero: sin dejar de mezclar, se van separando entre ellos.

				- Cuarto: seguimos mezclando y el caramelo y nuestro pan empiezan a coger color dorado.
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				R: ¿Antes del color caramelo flan? (que, por cierto, es mi color favorito de la historia de la moda...).

				M: Mucho antes, el color caramelo flan es un poco el límite de que se nos queme.

				R: Echas el azúcar y en un segundo tienes el pan dentro.

				M: Suele ser rápido, ¡pero no tanto! Tienes tiempo, tranquila. Luego estirar y separar.

				R: Es imposible separar sin quemarse. ¿Tú cómo lo haces?

				M: Con la espátula, aunque reconozco que a estas alturas lo hago mucho con las manos y ya no me quemo.

				R: Eso os pasa a todos los chefs. Habéis perdido o bien la sensibilidad térmica o el miedo.

				M: Ambas... puede ser, pero muchas veces el desconocimiento hace que tengas miedo a algo. Eso no quiere decir que no me haya quemado nunca, de hecho mis mayores quemaduras han sido con caramelo. Pero es verdad que, cuando lo manipulas, tienes que estar concentrada y siempre alejada de los niños.

				Bueno, volvemos al pan, una vez estiradas y separadas cuentas hasta veinte y aliñas con sal y pimienta. Yo uso pimienta de Espelette. Y ahora, ¿por qué solo veinte segundos?

				R: Porque quieres que se haya enfriado solo un poco. Pero el objetivo no lo adivino...

				M: No puedo echar la pimienta nada más sacarlo del fuego porque se quema y amarga. Si lo piensas, sucede con casi todas las especias. En España, utilizamos mucho el pimentón, y cuando trabajamos con él, tenemos que ir rápido porque se quema fácilmente.

				En este caso, si dejo enfriar demasiado el caramelo, no se queda adherida ni la sal ni la pimienta, vamos, no me sirve porque no se engancha, y los aliños quedan al fondo de la bandeja, y yo quiero que en cada bocado tengamos un punto picante y salado.

				RAQUEL Y MONTSE: ¡¡¡Ruido en boca!!!

				R: Pues ya tenemos nuestro pan.

				M: Vamos con la emulsión.

				R: ¿Cómo definirías tú una emulsión?
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				Definición de emulsión para Montse

				Emulsión es inyectar microburbujas a una mezcla de dos o más ingredientes. Se hace para conseguir una mezcla homogénea. Estas burbujas pueden variar de tamaño. Según incorporemos el aire y el tamaño que tengan, la mezcla será más estable o más aérea. Aunque esto que vamos a hacer no es una emulsión al uso.

			

			
				MONTSE: Tú, ¿cómo emulsionas?

				RAQUEL: Varilla y lecitina de soja.

				M: ¿Y dónde la compras?

				R: Online.

				M: ¿Y te sale siempre bien?

				R: Depende del producto. A veces, lo consigo y se levanta estupendamente, y otras veces no.

				M: Claro, porque en casa no tienes un motor de pecera.

				R: Perdona, ¿que no tengo qué?

				M: Un motor de acuario que crea oxígeno y, en consecuencia, burbujas...

				R: ¿Estás hablando en serio? Dejamos a Nemo sin aire y nos llevamos el motor a la emulsión...

				M: Imaginamos entonces que no tienes acuario.

				R: No, no tengo.

				M: Yo tampoco, aunque es una asignatura pendiente. Lo que necesitamos es una estabilidad relativa. No necesitas que te aguante tres horas. Y si no usas la lecitina, ¿qué utilizarías?

				R: No se me ocurre nada, la verdad...

				M: Hay dos posibilidades: la proteína de la yema de huevo o media hoja de gelatina fundida.

			

			
				[image: ]

				Emulsionar con proteína

				La hoja de gelatina emulsiona a una temperatura tirando a fría, y al crear burbujas se enfría rápidamente. Esta emulsión, al contener gelatina, queda con una textura muy suave, pero gelatinizada. También es verdad que en el momento de ponerla en la boca se disuelve muy rápido.

				Emulsionar con gelatina es más adecuado si es para una elaboración en templado o frío. La yema de huevo la tenemos que usar en caliente, y en la mezcla aparte de emulsionarla la vamos a enriquecer. Y resulta que casi siempre, tanto huevo como gelatina, puede ser que lo tengamos en casa.

			

			
				RAQUEL: ¿Y si tengo que elegir?

				MONTSE: Yema de huevo. He tenido la fantástica suerte de que por mi trabajo he podido viajar, y hemos hecho diferentes colaboraciones con cocineros y pasteleros muy reputados internacionalmente, y cuando me ven emulsionando con una yema de huevo, no se lo creen.

				R: Y además, esto es en caliente...

				M: Por eso.

				R: Pues la lecitina será difícil de conseguir, pero hierbaluisa fresca..., porque tú la usas fresca, seguro...

				M: Lo que yo hago es adquirir o recolectar la hierbaluisa en fresco, y después, la seco y la guardo. Es uno de los olores de mi infancia.

				R: Los postres son infancia.

				M: Mi infancia fue estupenda, criada en el campo un poco a lo salvaje. En casa se dedican a las flores y plantas al igual que los árboles frutales. La merienda en verano era debajo del níspero, pero uno de los recuerdos más espectaculares era ir a recoger con mi hermano el néctar que desprendía una pequeña flor rosa, nosotros las llamábamos conejitos, y el olor de la flor y su néctar eran indescriptibles. Eso era un postre, un postre cien por cien natural.

				R: Hay muchos grandes pasteleros que usan las flores, ¿tú no?

				M: No, porque yo me he criado en el bancal de flores y plantas. Y sé que es difícil, por no decir imposible, igualar. La naturaleza se puede evocar, pero no emular.

				Seguimos, ahora tenemos que lavar las hojas.

				R: Y con el lavado, ¿no pierden?

				M: Solo quitamos el polvo. Preparamos el zumo de limón, ya sabes, lo colamos y lo ponemos a calentar suavemente, junto las hojas de hierbaluisa.

				R: ¿Por qué, si vas a infusionar?

				M: Porque no quiero limón cocinado, no quiero ese sabor. Una vez el zumo nos llega aproximadamente a 60 °C, machaco las hojas y cubro con papel film.

				R: Atrapas el perfume.

				M: Exacto, los vapores, los aromas volátiles, se quedan ahí... encarcelados. Solo veinte minutos y lo colamos, presionando.

				R: Iba a decir lo escurrimos, pero en cocina eso suena a bayeta.

				M: Suena a lo que suena, pero es eso: lo escurrimos bien. Lo volvemos a levantar a 60 °C y echamos la yema. La calentamos pero no la cocinamos.

				R: ¿Huevo no cocinado?

				M: Bienvenida al complejo mundo de los huevos. Te lo voy a contar un poco para que lo entiendas:

				En España no se permite cocinar las tortillas de patata con huevo fresco, estamos siempre hablando de restaurantes, bares, etcétera. Normalmente se hace con huevos tratados para matar cualquier tipo de bichos y proteger al consumidor.

				Pero no sucede lo mismo con un huevo frito, podemos venderlo fresco en cualquier establecimiento.

				La respuesta es sencilla, las tortillas normalmente suelen ser grandes y las consumimos en cualquier establecimiento por pinchos, o por raciones. Si no se consume en un período corto de tiempo, las bacterias pueden proliferar a causa del calor o la contaminación cruzada, y provocar grandes problemas de salud.

				En cambio, con los huevos fritos, por cultura, se fríen y se consumen enseguida, y a las bacterias no les da tiempo a proliferar, por eso se permite.

				R: Pues a mí la tortilla de patata me dura más de un día y vuelvo a comerla en el desayuno.

				M: Pues te la juegas. El huevo se come al momento, pero en casa tú tomas la decisión. Y recuerda bien esto, los huevos no se lavan y no se pasan de cáscara a cáscara.

				R: No me digas eso, porque yo, antes de conocerte, separaba claras y yemas así.

				M: Contaminación cruzada, amiga. No lo olvides.

				R: Vale, no lo volveré a hacer. Y la tortilla me la termino de una tacada.

				M: Eso es, a mí no me dura nada. ¿Emulsionamos? Recuerda que este postre nos lo comemos inmediatamente.

				R: ¿Cómo lo haces?

			

			
				[image: ]

				Cómo emulsiona Montse

				Recipiente, cazo, bol (ligeramente volcado), túrmix y, cuando va haciendo mucha burbuja, al principio le cuesta un poco, después no. Una vez tengo las burbujas que quiero doy dos golpecitos al recipiente, espero un minuto y puedo servir la emulsión. Dos golpes, ¿por qué?
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				RAQUEL: Tengo una respuesta muy estúpida. Igual que te das las cremas de cara con movimientos ascendentes para crear una tendencia a que la piel se sostenga...

				MONTSE: Por ahí van los tiros. Lo que conseguimos es que el líquido de las burbujas descienda al fondo del bol y el aire ascienda, haciendo más sólida la emulsión.

				Terminamos con unas gotas de aceite de oliva.

				R: ¿Aliñas el postre?

				M: Siempre. Todo con un poco de aliño es mejor. Recuerda esto, un cocinero top es el que clava los aliños y borda las cocciones.

				R: Todo a punto: la crema de almendra y coco, nuestro pan garrapiñado, la emulsión y aliñamos el postre. Solo nos falta comerlo.

			

		

	
		
			Sorpresas de fruta de la pasión

			4 personas

			
				Crema de fruta de la pasión

				
						175 g de zumo de pasión

						285 g de huevos

						250 g de azúcar

						75 g de mantequilla

						1 hoja de gelatina

				

				Ponemos la hoja de gelatina en remojo, en agua fría, y reservamos.

				En un cazo ponemos el zumo de fruta de la pasión y la mitad del azúcar, removemos y calentamos hasta que el azúcar se haya disuelto. Reservamos.

				Aparte, cascamos los huevos en un bol y los batimos bien con la otra mitad del azúcar. Y, por otro lado, cortamos la mantequilla en dados no muy grandes. Una vez tenemos toda la mise en place preparada podemos pasar a ejecutar la crema.

				Añadimos la mezcla del zumo de fruta a la del bol, huevos cascados con azúcar, batimos enérgicamente, y esta mezcla la devolvemos al cazo. Aquí tenemos que cocinarla hasta que alcance el punto de ebullición, y sobre todo sin parar de remover. Una vez veamos que ya está hirviendo tendremos que colar, y lo pasaremos por un chino fino o bien un colador. En el colador ponemos la hoja de gelatina que hemos puesto en remojo previamente, esta tiene que estar escurrida y seca.

				Una vez colada la crema esperamos a que esta baje de temperatura aproximadamente entre 40 y 45 °C, añadimos la mantequilla que ya hemos cortado en dados, y removemos hasta que esta se haya integrado completamente.

				Es importante dejar enfriar completamente la crema antes de usarla y hay que taparla a piel.

			

			
				Pasta para sorpresas

				
						250 g de harina

						2 g sal

						15 g azúcar

						2 huevos enteros

						75 g de mantequilla

						10 g de ron

						1 huevo

				

				Mezclamos todos los ingredientes, empezando por los ingredientes sólidos. Seguidamente añadimos los líquidos y, para terminar, añadimos la mantequilla pomada.

				Amasamos bien. Podemos hacerlo con máquina y entonces tendremos que utilizar la herramienta de gancho o bien podemos hacerlo a mano. Amasamos hasta que la mezcla esté completamente homogénea y veamos que todos los ingredientes están completamente integrados.

				Preparamos una bola y la tapamos con papel film, esto se hace para que no se seque. Dejamos reposar aproximadamente de 6 a 12 horas.

				Una vez reposada la masa y completamente fría, estiramos con la ayuda de un rodillo y con una ligera capa de harina en la mesa.

				Esta tiene que quedar lo más fina posible, y hay que usarla rápidamente, ya que si no la usamos enseguida la masa se seca y queda cuarteada, haciendo peligrar el sellado de la crema en su interior.

				En este proceso, y cuando ya esté bien estirada en rodillo, nos podemos ayudar de una máquina de estirado de pasta que nos permitirá tener el mismo grosor en toda la superficie.

				Ponemos la crema de fruta de la pasión en una manga con una boquilla lisa, y escudillamos en la masa previamente estirada. Es importante que dejemos una separación entre cada porción de crema, ya que tendremos que dejar un margen de maniobra del borde aproximadamente de un centímetro en cada sorpresa. Pintamos con un huevo bien batido con la ayuda de un pincel todo el borde de la porción de crema y cubrimos con delicadeza con otra pieza de masa estirada igual de fina. El proceso es parecido al de unos raviolis.

				Con la ayuda de los dedos, marcamos el borde del ravioli de manera que no quede aire en su interior. Con un cortapastas redondo marcamos bien el cerco con la parte que no corta, en todos los raviolis. Después los cortamos, quitamos la masa sobrante y los ponemos a congelar.. Estos tienen que estar encima de un papel de horno y no se tienen que tocar entre ellos; suelen ser frágiles, así que hay que manipularlos delicadamente.

				Conservamos en un recipiente hermético una vez ya estén congelados.

			

			
				Helado de vainilla

				
						250 g de nata

						250 g de leche

						6 yemas = 110 g

						1 rama de vainilla

				

				Introducimos en un cazo la leche y la nata. Seguidamente cogemos las ramas de vainilla y las abrimos por la mitad. Con la ayuda de una puntilla rascamos las bolas negras del interior y las introducimos en el lácteo anterior. Hacemos lo mismo con las vainas de vainilla.

				Llevamos la nata y la leche a ebullición y dejamos infusionar para que coja buen sabor a vainilla. Aparte, en un bol cascamos los huevos y desclaramos, en este caso solo necesitamos las yemas, las claras las podemos reservar para otra elaboración. Junto con las yemas añadimos el azúcar y blanqueamos enérgicamente. En esta mezcla integramos los lácteos con la vainilla y removemos hasta que todo está integrado.

				Volvemos la mezcla al cazo y lo llevamos al fuego. Este tiene que ser suave, no podemos dejar de mover y lo hacemos con una espátula o bien varilla, pero tenemos que moverlo sin batir.

				Hay que cocer hasta que llegue a la temperatura de 83-85 °C, y para eso nos ayudaremos de un termómetro. A partir de aquí nuestros movimientos tienen que ser rápidos, ya que lo que tenemos que hacer es cortar la cocción de la crema. Colamos la mezcla intentando que pase lo máximo posible de vainilla y la ponemos a enfriar en un baño María invertido. Dejamos enfriar y madurar la crema aprox. unas 12 horas, (lo perfecto es de un día para otro).

				Mantecamos y reservamos.

			

			
				Montaje

				Tenemos que freír las sorpresas de fruta de la pasión, por lo que ponemos en un cazo aceite de oliva suave a una temperatura de 170 °C. Tenemos que poner las piezas poco a poco, ya que al introducir en el cazo y estar congeladas la temperatura bajará considerablemente y esto hará que nuestros raviolis se nos abran.

				Una vez fritos, tenemos que escurrirlos. Emplatar directamente colocando 3 piezas de fruta de la pasión, espolvoreamos por encima con azúcar glas, y al lado colocamos una bola de helado de vainilla.

			

			
				[image: ]
			

			
				MONTSE: A ver, en mi vida hay un antes y un después de este postre, porque antes de él yo era cocinera.

				RAQUEL: Un postre con historia, entonces.

				M: Es muy sencillo. A ver, muy sencillo para mí, jajaja...

				R: Cuéntame la historia completa del postre que te cambió la vida... No me dejes, nunca mejor dicho, con la miel en los labios.

				M: Yo estaba trabajando en Can Fabes y se decidió abrir el restaurante Santceloni en Madrid. Entonces, Santi Santamaría me preguntó qué partida quería llevar yo, y le respondí que pastelería. Y que conste que antes nadie la quería, era la partida menos valorada dentro de un restaurante. Entonces, nos lo dijo a Óscar y a mí.

				R: ¿Óscar, tu marido? ¿Trabajabais juntos?

				M: Sí, nos conocimos trabajando juntos, ya sabes, el roce hace el cariño. Óscar se vendría a Madrid de jefe de cocina y yo de pastelera. Santi nos pidió una carta de postres y juntos hicimos esta receta. Este postre fue nuestro primer plato juntos, y para mí todo cambió, ya que me establecí en la parte más dulce del restaurante.

				R: Cámbiame la vida, Montse.

				M: Voy a intentarlo, jajaja. Lleva tres elaboraciones básicas: una masa de frito, una crema de fruta de la pasión y una base de helado clásica de crema inglesa de vainilla. Sencillo pero hay que hacerlo bien, si no fuera así podría salir cualquier cosa, y no queremos eso.

				R: Muy bien ejecutado.

				M: Lo más importante en un postre es pensar por adelantado. Si tengo una masa preparada y la tengo que rellenar, y añado el relleno caliente, estropeo la masa.

				Hay que ordenar para que todo esté en la misma sintonía, ya no solo de temperaturas, sino también de tiempos de elaboración. No podemos empezar la casa por el tejado. Si en nuestra receta tenemos algo que necesita reposo, calcularemos antes los tiempos y esa parte la haremos con antelación.

				Casi todos mis postres puedes hacerlo con elaboraciones previas.

				R: ¿Por qué?

				M: Porque no me gusta estar en la cocina con los invitados en la mesa. Me gusta participar, es verdad que siempre hay que hacer alguno de los retoques a última hora, pero lo cierto es que si estamos en la cena prefiero disfrutar, y ya te luces un poco con el emplatado. Pero no se trata de esclavizarse en la cocina si encima no te dedicas ni a ello. Bueno, volvamos a la receta. Lo primero que vamos a hacer es la crema de la pasión. Vamos con mis cítricos.

				R: ¡Otra vez el puré de fruta de la pasión! ¡Es un hit!

				M: Para mí es como un vestido negro. Me gusta tanto la fruta de la pasión y los cítricos... Son unos de mis ingredientes fetiche, no tengo demasiados, pero el sabor ácido me pierde.

				R: Little Black Dress.

				M: Sí, eso es. A mí me gusta mucho el ácido, pero además como lo rebajo con mantequilla y huevo es como el LBD, muy elegante.

				Ponemos en un cazo el puré y la mitad del azúcar de la receta. Calentamos y disolvemos, porque si lo caliento de más pierdo el frescor de este.

				R: Pasa como con el limón cocinado, Sensei. Sabores cocinados y crudos. Y tú quieres crudo...

				M: Me gusta que me hagas caso. Y me gusta este sabor, en concreto, en semicrudo. Huevos enteros y la otra mitad de azúcar en un bol. Aquí no tenemos mucho problema a la hora de blanquear. Vamos a la hora de mezclar estos dos ingredientes ¿Por qué crees?

				R: Ni idea.

				M: Porque no es lo mismo azúcar y yemas, que no tienen tanta agua, que azúcar y huevo entero... Porque el azúcar es un conservante, pero también quema. Y resulta que si no integro bien el azúcar a las yemas, las yemas se cauterizan, ¿y qué sucede?

				R: Que se nota que no llegan a disolverse.

				M: Lo primero que se nota es que la mezcla no resulta homogénea, y quedan unos grumos tirando a desagradables. Segundo, que la acción del huevo queda anulada, haciendo así que la crema espese menos. Mejor dicho, no llegan a actuar correctamente y quedan grumos. Y los grumos que quedan en el colador son parte de yema que no tenemos y...

				R: Ahí viene tu frase mágica.

				R y M: ¡Todo forma parte de la receta!
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				Todo forma parte de la receta (por qué es importante la exactitud en la pastelería)

				El mito de la exactitud de las recetas de pastelería es correcto, es importante poner las proporciones exactas de las recetas. Incluso así, hay muchas veces que ni haciéndolo exactamente la misma receta puede variar, por diferentes razones: por el clima, porque el horno es diferente aun teniendo la misma temperatura, etc.

				Y al igual que somos exactos a la hora de pesar, tenemos que ser exactos a la hora de rebañar los boles o de mezclar de un cazo a otro. Lo que se queda en las bases de los recipientes TAMBIÉN FORMA PARTE DE LA RECETA, así que a rebañar, y a pesar todo con exactitud.

			

			
				RAQUEL: Pero aquí pone 285 gramos de huevo «exactos».

				MONTSE: En todas mis recetas yo uso gramos, porque quien la hace se queda más tranquilo y resulta muy práctico. ¿Y por qué pongo en gramos los huevos? Porque no todos pesan lo mismo; en el mercado encontramos diferentes calibres, y poner 6 huevos de la medida M no es lo mismo que poner 6 huevos de la medida XL, y ahí la receta varía una barbaridad. Y si en la receta pongo huevo es huevo, y si pongo yema es yema. Cuidado con leer bien las recetas, siempre damos por sentado cosas que no son.

				R: ¿Es un error típico?

				M: Sí, porque la gente si pone en pastelería «huevo», solo piensa en yemas. Y huevo es huevo entero.

				R: Entonces, mezclamos, no blanqueamos.

				M: Eso es. Y el zumo de fruta de la pasión encima de los huevos. ¿Por qué?

				R: ¿Cómo que por qué? Porque una cosa va detrás de la otra...

				M: A ver, Raquel, podría valer, pero también podrías echar los huevos al cazo. Y no, tiene que ser: huevos y encima zumo.

				R: No lo sé. No adivino la razón.

				M: Esto es muy fácil, zumo caliente con cazo caliente.

				R: Los huevos se cocinarían...

				M: ¡Bien! Fuera, hacemos la mezcla lejos del fuego, dejando que los huevos vayan acostumbrándose a la temperatura de la pasión, dejamos que se quieran y luego volvemos al cazo.

				R: Como en todas las cremas.
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				M: Mucha gente lo hace y no sabe el porqué. Y cuando sabes el porqué, te equivocas menos.

				R: Entonces, lo mezclamos fuera y lo devolvemos al cazo...

				M: Sí, y vamos cocinando sin dejar de remover a fuego moderado.

				R: No muy caliente.

				M: Esta crema tiene que hervir, pero a fuego moderado somos capaces de controlarla más y de remover más homogéneamente. Si quieres una tortilla dulce de fruta de la pasión, sube el fuego y no mezcles. Si quieres controlar esta receta, calor moderado. Y cuando empieza a hervir, ascensor.

				R: ¿Qué hay en este ascensor? ¿Gelatina? ¿Mantequilla?

				M: Dentro del chino la gelatina hidratada y escurrida, y debajo del chino, en el bol, la mantequilla cortada en dados.

				R: Así me enseñaste a hacer la crema de limón para la Lemon Pie.

				M: Recuerdo tu cara viendo todos estos pasos concentrados en uno. Me mirabas como una niña la primera vez que hace unas galletas. Fíjate, Raquel, incluso podrías hacerlo sin gelatina, solo con la mantequilla. Esto es cosa de nuestro gran amigo común.

				R: ¡Ay, Paco! Nuestro Paco Torreblanca.

				M: Paco Torreblanca, mi padre profesional, y toda su familia también.

				R: Nos conocemos por él. Recuerdo el día que le llamé pidiendo socorro por MasterChef Celebrity y me respondió «en Madrid te voy a conseguir a la mejor». Desde que hice con él Deja sitio para el postre me envía su panettone todas las Navidades. Eso por no contarte el homenaje de pastelería que me regaló en un cumpleaños. Fue impresionante. Tiene un talento inabarcable, pero además es uno de los hombres más generosos que conozco.

				M: Yo conocí a Paco cuando era una niña, tenía quince años, y él tiene gran culpa de muchos de los acontecimientos de mi vida. En casa, siendo mis hijos muy pequeños, siempre decían, «la magdalena gigante de Paco», y se le ha quedado este nombre para siempre al panettone.

				R: Cuando empezó a mandármelos, yo quería a toda costa que llegaran perfectos a la Navidad argentina y le pregunté. Me dijo que si no lo abría, no había problema. ¡Qué sabio, Paco! Y no lo abrí. A la mañana siguiente, el panettone estaba perfectamente cerrado, pero como si veinticinco ratones lo hubieran pellizcado durante la noche. Si hay panettone en casa no puede durar más de 48 horas. Es imposible. Alguien empieza y todos vamos detrás...

				M: Para Navidades suelo regalar a cada familia un panettone, sé que así triunfo seguro, nos juntamos casi siempre en casa de mis padres y no falta panettone para desayunar todos los días. Ya es una tradición, suelo guardar siempre alguno de reserva (escondido), pero aunque a mí me gustan todos el que guardo de reserva ¡siempre es el de chocolate! En casa no pueden vivir sin él, tanto grandes como pequeños.

				R: A nosotros nos pasa lo mismo. La verdad es que queremos mucho a esa familia bonita de Elda. ¡Te queremos, Paco! Hay que gritar cariños, que seguro que algo llega. Y ahora, volvamos a la receta.

				M: Perfecto, en honor a Paco. Una vez preparada la crema, y pasada por el ascensor, la mezclamos bien con la mantequilla, la tapamos a piel y la dejamos enfriar.

				R: Dejamos que descanse.

				M: Exacto, para que la gelatina y la mantequilla cuajen y que coja textura, ya que vamos a utilizarlo para rellenar una masa como si fuera un ravioli.

				R: ¡Un ravioli dulce! Mi favorito es el de calabaza dulce, ¡es verdad!

				M: La pasta es neutra, y puedes hacer con ella lo que quieras, lo que normalmente siempre la usamos en salado. Yo también tengo un postre con pasta rellena de higos y la salsa es una panna cotta dulce de vainilla.

				R: Ese lo tenemos que hacer.

				M: Vale, pero vamos a terminar esta, ¿vale? Jajaja.

				Ahora nos toca el helado de vainilla. Es una crema inglesa. Para darle más untuosidad, en este caso, no solo vamos a hacerla con leche, sino mitad leche, mitad nata. Esto solo puede hacerse si no hay un ácido que corte la nata. En la receta del helado de fruta de la pasión, por ejemplo, no habríamos podido...

				¿Qué hacemos, entonces? ¿Calentamos la leche y la nata e infusionamos la vainilla? ¿Cómo lo hacemos, Raquel?

				R: Yo echo el interior de la vaina, lo corto por un lateral y lo abro como un libro.

				M: Yo no. Yo utilizo una tijera a la mitad y raspo con una puntilla.

				R: Yo también raspo y echo la pasta en la leche y la mezclo.

				M: ¿Y la vaina? ¡Que la vainilla es un manjar! La industria alimentaria aprovecha las vainas para elaborar azúcares avainillados. Lo que hace es secar las vainas vacías de vainilla y, después, triturarlas, o a veces simplemente la dejan secar con el azúcar y este se impregna de todo su sabor y aromas. Yo también echo la vaina para infusionar.
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				Infusionar

				Las infusiones son un mundo a descubrir, podemos hacer infusiones de prácticamente todo.

				Tenemos que conocer antes de infusionar la naturaleza del ingrediente, ya que nos ayudará a saber si prolongar el tiempo de infusionado nos favorece al resultado final, o bien nos puede arruinar la receta, por ejemplo, si hay ingredientes que llegan a amargar o bien evolucionan mal.
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				Con los tés hay que tener cuidado, que en muy poco tiempo pueden amargar, y el azafrán, aunque congelemos la elaboración, sigue evolucionando, en este caso para bien.

				Pongo en un cazo el líquido, ya sea leche, nata, agua, jarabe, etc., y a continuación pongo la vainilla abierta y rascada, y también la vaina. Caliento el líquido, y después, cuando tengo que cocinar el helado, lo sigo haciendo con la vainilla.

				Una vez terminada la elaboración, y con la ayuda de un chino, cuelo la mezcla. Puedo comprobar que en el colador queda mucha parte de vainilla, hay que presionar bien para que en el colador simplemente quede la vaina vacía.

				Lo dejaremos un rato. Hay quien solo la echa a última hora. Yo no. A mí me gusta desde el principio en la cocción para que coja todo.

			

			
				RAQUEL: Siempre fuera del fuego, pero... ¿cuánto tiempo?

				MONTSE: Realmente, lo que yo hago es: lo pongo a calentar, echo la vainilla, cuando va a hervir lo retiro y es siempre el tiempo aproximado en el que he preparado las yemas para la crema inglesa. En cualquier caso, la vainilla siempre evoluciona para bien.

				R: No hay que tener miedo.

				M: No, porque no amarga, como le puede pasar a un té. La vainilla suma.

				R: Yemas fuera con azúcar...

				M: Mezclamos, aquí sí, para que no cauterice y podamos cocinar bien la crema inglesa, y no nos queden grumos.

				R: Líquido colado para hacer la primera mezcla fuera del fuego...

				M: No colamos, ¿por qué?

				R: Pues porque lo vas a colar luego, y aprovechas segundo a segundo la vainilla... ¡Que te conozco bien, Montse!

				M: Cocinamos a fuego moderado y esta tiene que llegar a 85 °C. Y tú, para no estresarte, la sacas a 83 °C, ya que tienes el margen para que no se te pase, y con el calor residual sube a 85 °C, y así respiras más tranquila.

				R: Yo me estreso con cualquier cosa. En eso aciertas.

				M: Pues a 83 °C colamos rápidamente, pero aprovechando el oro negro, que es la vainilla, apretamos el colador hasta sacar todo y lo ponemos en un baño María invertido.
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				Baño María invertido

				Un baño María invertido no es nada más ni nada menos que un bol o recipiente con hielo, siempre más grande que el recipiente con el líquido o la crema caliente que queramos poner encima.

				Esta técnica es muy usada en cocina y en pastelería, y nos sirve para cortar las cocciones y enfriar rápidamente.

			

			
				RAQUEL: Un cazo con hielo
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