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    INTRODUCCIÓN


    


    


    El postre es el broche de oro de una comida, la gracia de una mesa, y la repostería, en general, un arte culinario con valor propio. No en vano, en la actualidad, en los restaurantes más prestigiosos, el maestro pastelero recibe la misma consideración que el chef de cocina.


    Aunque en las pastelerías se pueden encontrar fácilmente todos estos productos, la elaboración casera aporta un sabor especial: el aroma del bizcocho en el horno, el regalo de los bombones recién hechos, el ingenio de una tarta, la delicadeza de los suflés...


    Además de presentar los ingredientes y las técnicas básicas en pastelería, junto con los utensilios indispensables de cualquier repostero, en este libro se recogen, de una manera sencilla y clara, las instrucciones necesarias para elaborar con éxito multitud de postres, desde los más sencillos a los más complicados, de la pastelería moderna y tradicional.

  


  
    INGREDIENTES BÁSICOS


    


    


    AZÚCAR


    


    Las aplicaciones en pastelería de este ingrediente fundamental son infinitas. El azúcar granulado es el mejor para los bizcochos. El azúcar en polvo, también llamado glas, glasé o de lustre, también se puede emplear para los bizcochos, pero resulta más seco y menos dulce. Para el almíbar y el fondant es aconsejable utilizar azúcar de cortadillo (terrones).


    El azúcar glas se compone de azúcar corriente y harina de arroz mezclados en la proporción de una parte de harina por tres de azúcar. Para obtenerlo de forma casera se machaca azúcar en el mortero hasta convertirlo en polvo o se muele en un molinillo de café; luego se mezcla con la harina y se pasa todo por el tamiz. El resultado es un perfecto sustitutivo. Debe conservarse en un lugar bien seco.


    Para aromatizar azúcar con limón o naranja, se frota el azúcar con la corteza del cítrico hasta que esté bien impregnado del aroma. El azúcar irá adquiriendo un color parduzco, pero no tiene importancia. Con un cuchillo se raspa la parte impregnada hasta obtener la cantidad necesaria. Conviene que la naranja o el limón tengan una corteza gruesa.


    También se puede aromatizar el azúcar con café: se machacan en el mortero algunos terrones de azúcar junto con unos granos de café y se mezcla bien. La cantidad de granos de café depende de la intensidad aromática deseada.


    Actualmente, en el mercado se encuentra fácilmente azúcar vainillado, pero también es posible prepararlo en casa. En un mortero se ponen vainas de vainilla trocea das y terrones de azúcar; se machaca todo bien hasta reducirlo a polvo y se conserva en frascos de cristal. Las vainas de vainilla utilizadas en las recetas se pueden emplear para obtener azúcar vainillado: se lavan, se secan bien y se guardan en azúcar glas.


    


    


    CHOCOLATE


    


    En pastelería se utilizan varios tipos de chocolate: de cobertura, fino, cacao en polvo, fondant, puro, granulado de chocolate...


    El chocolate de cobertura constituye la materia prima de chocolateros y pasteleros; negro o con leche, se funde fácilmente y es muy moldeable. Se utiliza para bañar y dar brillo a todo tipo de tartas, pasteles y otros dulces, como frutas confitadas y bombones. Un chocolate de cobertura de buena calidad contiene un promedio de 55-60 % de manteca de cacao.


    El chocolate fino se derrite y se utiliza para elaborar principalmente bizcochos y fondants. El granulado sirve para cubrir tartas y bizcochos, y para decorar cualquier preparación.


    


    


    COLA DE PESCADO O LÁMINA DE GELATINA


    


    La cola de pescado o lámina de gelatina es un ingrediente que se utiliza para ligar los bavarois, los púdines... Una cola de pescado de buena calidad debe ser muy transparente, no tener gusto a cola y romperse fácilmente al doblarla, como si fuera cristal.


    La cola de pescado se introduce durante 1 o 2 minutos en un bol lleno de agua fría; cuando esté blanda, se escurre bien y ya está lista para usarse. Por lo general, se añade a un preparado caliente, pero no hirviendo, debido a lo cual hay que remover hasta que esté completamente disuelta. Si se quiere agregar a un preparado frío, se diluye previamente en unas cucharadas de agua o leche caliente; se incorpora en seguida a la preparación deseada y se bate muy rápidamente para que no se formen grumos.


    


    


    HARINA


    


    La harina más utilizada en pastelería es la de trigo, que siempre debe ser de primera calidad. Se obtiene de la molienda de los granos del trigo. No obstante, en determinadas elaboraciones se usa harina de otros cereales: de arroz, casi siempre mezclada con otras harinas; de centeno, para preparar galletas a base de miel, con un color y un sabor muy particulares; o de maíz (maicena), muy nutritiva.


    


    


    HUEVOS


    


    Los huevos resultan indispensables en la preparación de pasteles en general. Al utilizarlos hay que tener en cuenta su tamaño, pues si son excesivamente grandes o muy pequeños se alterarán las proporciones. Un huevo de gallina de tamaño medio normalmente pesa unos 60 g: aproximadamente 16 g de yema, 35 de clara, y el resto, la cáscara.


    Es necesario usar huevos frescos; un método para asegurarse de su frescura consiste en mirarlos a contraluz: deben ser claros y no presentar ninguna mancha.


    Para batir claras de huevo se puede utilizar un batidor manual de varillas o uno eléctrico, mucho más rápido y cómodo. Se alcanza el punto de nieve cuando las claras se vuelven blancas y espumosas, y cuando al levantarlas con el batidor se sostienen sin escurrirse. Hay que tener en cuenta que las claras bajan con facilidad, por lo que deben utilizarse en seguida. Cuando han de mezclarse con algún preparado, para que no bajen, en lugar del batidor se usa una espátula de madera (o una cuchara grande) y se dan cortes en la masa mientras se hace girar el bol para que se mezcle todo por igual; esta operación debe realizarse deprisa.


    


    


    LECHE


    


    La leche tiene que ser muy fresca. Además de natural, se puede usar leche en polvo, obtenida de leche desecada. Para obtener medio litro de leche se diluyen 50 dl de leche en polvo en 450 dl de agua.


    


    


    LEVADURA


    


    Para obtener pastas blandas y perfectas es necesario utilizar levadura, que puede ser natural o artificial.


    Se entiende por levadura natural la pasta de harina de trigo fermentada. Una porción de ella, mezclada en una cantidad mucho mayor de masa, produce su fermentación, lo cual la hace aumentar de volumen. El resto de levaduras, como la de cerveza, las consideraremos artificiales.


    


    


    MANTEQUILLA


    


    La mantequilla debe ser fresca y de buena calidad, pues es la sustancia grasa de uso más común en pastelería. La mantequilla se extrae de la nata obtenida de la leche, principalmente de vaca; se fabrica batiendo la nata hasta conseguir la separación de la grasa y el suero. Debe conservarse en el frigorífico, porque algunas veces el contacto con el aire la enrancia.


    En muchas recetas, hay que usar la mantequilla blanda, es decir, con una consistencia suave y maleable. Esto se consigue sin acercarla al fuego, estrujándola con la mano, ya sea aplastándola contra la mesa, ya sea en una servilleta espolvoreada con harina para que no se pegue; también puede ablandarse poniendo el trozo de mantequilla en una taza y trabajándolo con una cuchara de madera.

  


  
    TÉCNICAS PRINCIPALES


    


    


    NORMAS PARA ELABORAR DIFERENTES MASAS


    


    La pastelería tiene su fundamento en las diversas clases de masas, cuya variación consiste en pequeños detalles en el momento de la elaboración y en los ingredientes. Para alcanzar el éxito, es necesario tener presente una serie de normas referentes a cada clase de masa.


    


    MASA DE HOJALDRE10


    Se trabaja mediante dobleces de pasta separados por capas de harina. Esta forma de preparar la masa da lugar a que se formen hojuelas durante la cocción, que se hacen en el horno a la máxima potencia.


    


    MASA DE BIZCOCHO


    Consiste en una base común de huevos batidos con azúcar y harina, a la que se pueden incorporar diferentes ingredientes. La clave para que resulte perfecta radica en el batido: la harina, previamente tamizada, tiene que añadirse poco a poco, al igual que las claras a punto de nieve y, si se utiliza, la nata. Para la cocción de esta masa, el horno, una vez precalentado, debe mantenerse a una temperatura moderada.


    Por último, los moldes han de engrasarse o forrarse con papel parafinado.


    


    MASA PARA BUÑUELOS


    Un método para elaborar esta masa consiste en cocer la harina, o parte de ella, y después ablandarla con los huevos. La harina debe añadirse toda de golpe en el líquido hirviendo, pues, si no se hace así, se forman grumos.


    La masa para lograr unos perfectos buñuelos tiene que quedar compacta y desprenderse con facilidad. Los huevos se agregan uno a uno y se deben batir con mucha agilidad.


    El punto exacto de la masa se logra cuando, al levantar la cuchara con la que se trabaja, la masa adherida cae por sí sola.


    Para la cocción resulta indispensable que el horno esté bien caliente, pues la masa debe aumentar de volumen rápidamente.


    


    MASA CON LEVADURA


    Esta masa resulta esponjosa y ligera gracias a la fermentación conseguida mediante la acción de la levadura.


    Hay que vigilar la temperatura ambiente, pues si el calor es excesivo, la masa puede fermentar antes de tiempo, y si, por el contrario, hace demasiado frío, se puede retrasar en exceso la fermentación. Este proceso se acelera artificialmente en un ambiente templado.


    Las elaboraciones realizadas con esta masa se cuecen en el horno a temperatura fuerte.


    Si la masa debe freírse, también se hará a fuego vivo.


    Los moldes que contengan estas masas no han de llenarse por completo, porque al cocerse se derramarían.


    


    MASA PARA FREÍR


    La masa para freír tiene que quedar un poco más blanda que las destinadas al horno y es recomendable dejarla reposar antes de utilizarla.


    Se freirá siempre en abundante aceite de oliva virgen extra.


    Las piezas pequeñas requieren una fritura muy viva, pero las grandes no tanto, pues tienen que estar más tiempo en la sartén para que no queden crudas por dentro. Después se sacan con la espumadera y se escurren encima de una rejilla o de papel absorbente de cocina.


    


    MASA DE MERENGUE


    En el caso de la elaboración de la masa de merengue el azúcar habrá de mezclarse poco a poco.


    Para acelerar el batido de las claras se puede echar una pizca de sal.


    Para conseguir una óptima cocción ha de hacerse en el horno a una temperatura suave.

  


  
    
      
        	
          

          TIEMPO APROXIMADO DE COCCIÓN


          DE PASTELES EN EL HORNO


          
        
      


      
        	
          
        

        	
          Grados

        

        	
          Minutos

        
      


      
        	
          Bizcocho


          Bizcocho con levadura


          Bollos


          Galletas


          Hojaldre


          Merengue


          Suflé

        

        	
          150


          140-150


          175


          175


          200


          180-200


          180-200

        

        	
          20-25


          20-25


          40-50


          20-25


          15-25


          15-20


          25-30

        
      

    


    

    FORMAS DE AMASAR


    

    Hay dos formas de amasar la pasta: floja y correosa. El punto flojo requiere que la masa no tome cuerpo; el correoso, en cambio, sí.


    Las masas flojas sirven para tartaletas, timbales, empanadillas, etc.; se hacen con harina floja y se trabajan poco para que no adquieran cuerpo. La masa está en su punto si al apelotonarla para formar una bola no se pega a las manos.


    En cambio, las masas correosas o de levadura, propias del pan, los brioches, las savarinas..., requieren harina fuerte y se trabajan mucho. Cuando la masa toma cuerpo, al tirar de ella no se rompe, sino que se estira. A veces la pasta toma más cuerpo del necesario y, al querer estirarla con el rodillo o darle la forma necesaria para forrar el molde, se encoge, y luego no se cuece bien y queda amazacotada.


    

    

    CARAMELIZACIÓN DE LOS MOLDES


    

    El molde no debe presentar abolladuras, pues si el azúcar se estanca en un hueco, no se carameliza bien. Para un molde mediano se necesitan dos cucharadas de azúcar.


    Se echa el azúcar en el molde y se pone a fuego muy vivo. Debe sacudirse de vez en cuando para evitar que el azúcar se queme y moverlo en todos los sentidos para que el almíbar cubra todo el fondo. Si el caramelo no cubriera una parte del molde, se calienta por dicho lugar para que se licúe y se desparrame.


    

    

    FORRADO DE LOS MOLDES


    

    Muchos postres, como carlotas y púdines, requieren una armadura de bizcochos (la más corriente), galletas, pan... Para realizarla, primero se colocan los bizcochos en el fondo del molde, que debe quedar totalmente cubierto. A continuación, se forran las paredes colocando un bizcocho al lado del otro, muy apretados (si quedan huecos, se pueden rellenar con trozos de bizcocho), con la parte abombada hacia fuera, y se cortan las puntas para dejarlos perfectamente lisos.


    Con el fin de desmoldar más fácilmente el postre, antes de forrar el molde con los bizcochos se embadurna con mantequilla. No obstante, en algunas recetas no interesa poner mantequilla; la alternativa entonces consiste en colocar un disco de papel parafinado en el fondo del molde y una banda para cubrir las paredes.


    En las recetas que requieren que el molde se forre con pan, se utiliza un disco de miga de pan para el fondo y rebanadas para las paredes, y se procede como en el caso de los bizcochos.


    

    

    DESMOLDAR, RELLENAR Y DECORAR PASTELES


    

    Para desmoldar un preparado se tapa el molde con un plato, una bandeja o una tapa, que se sujeta con una mano, y con la otra, el molde; se gira con decisión y se deposita sobre la mesa, de forma que el plato quede debajo del molde. Por último, se tira de este suavemente.


    Si el molde no se desprende con facilidad, significa que el pastel está pegado; para solucionarlo, suele bastar con unos pequeños golpes o sacudidas. No obstante, si esto no es suficiente, se vuelve a girar el molde y se pasa la hoja de un cuchillo alrededor del pastel.


    El secreto para desmoldar moldes caramelizados consiste en hacerlo cuando la preparación todavía está caliente, antes de que el caramelo se enfríe y se pegue, excepto en el caso de los flanes, que suelen cocinarse en moldes caramelizados al baño María y que deben desmoldarse tibios o fríos, pues si se hace en caliente se rompen.


    Por lo general, todos los pasteles se rellenan y decoran cuando están fríos, pues si se hiciese en caliente podrían romperse; además, si el relleno o el decorado están compuestos de mantequilla, esta se derretiría. La única excepción a esta norma la constituye el brazo de gitano, pues se rellena y enrolla cuando aún está caliente.


    Para rellenar un pastel con crema, nata, confitura... se divide en tantas partes como capas de relleno se quiera poner. Se cortan los discos con la ayuda de un cuchillo de hoja larga y afilada, y se unta en el centro de cada disco el preparado que indique la receta. Se alisa un poco, dejando siempre más espesor en el centro, pues con el peso del disco el relleno se acaba de extender y se evita así el peligro de que sobresalga. Por último, se colocan los discos de nuevo sobre el pastel de forma que este presente el mismo aspecto que tenía antes de rellenarse.


    Los preparados más utilizados para decorar y bañar pasteles son el merengue, el glaseado, el dulce de yema, el fondant, las frutas confitadas, el mazapán, las almendras, las avellanas, el coco y el praliné, así como elaboraciones a base de mantequilla, chocolate, café, etc.


    

    

    CUAJADO DE BAVAROIS, PÚDINES, GELATINAS...


    

    Si no están bien cuajados, estos postres se derrumban al desmoldarlos; por ese motivo, lo más aconsejable es prepararlos con la anticipación necesaria para que tengan tiempo de cuajar. Para acelerar el proceso, se puede utilizar la nevera; en este caso, se prepararán con 2 horas como mínimo de antelación.


    No obstante, si se prefiere tomar estos postres menos fríos, habrá que prepararlos unas 4 o 5 horas antes de servirlos para que tengan tiempo de cuajar fuera del frigorífico.


    

    

    CÓMO EXTENDER EL GLASEADO Y EL FONDANT


    

    El glaseado, o glasé, aporta brillo y un toque de distinción a los pasteles. Además del glaseado real y de azúcar, que son los más habituales, se puede bañar o decorar un dulce con glaseado de licor, chocolate, limón, café... Para ello, se vierte un poco de glaseado en el centro del pastel y se alisa con la ayuda de un cuchillo. Cuando no se va a añadir ningún adorno encima, el glaseado debe ser más espeso que si se adorna con guindas, almendras, etc. Otra manera de decorar un pastel glaseado es espolvoreándolo con azúcar granulado, coco rallado... Una vez glaseado el dulce, se pone al fresco para que cuaje.


    El fondant es una preparación a base de agua y azúcar aromatizado que se utiliza mucho en repostería para cubrir bizcochos y pasteles, bañar galletas, rellenar bombones, etc. En primer lugar, se baña el pastel con el glaseado elegido y luego se vierte el fondant y se iguala con la hoja del cuchillo. Se introduce entonces durante unos momentos en el horno para que brille, excepto si al fondant se le ha agregado mantequilla, pues esta se derretiría.


    

    

    ENROLLAR BRAZOS DE GITANO Y TRONCOS


    

    El bizcocho se confecciona según indica la receta (véase pág. 126) y en seguida se vuelca, se rellena y se enrolla como si fuera una hoja de papel. El relleno y el enrollado se deben hacer muy deprisa, para que el bizcocho no se enfríe, pues en ese caso se corre el riesgo de que se rompa y se escape el relleno. Una vez enrollado, se cortan las puntas para que no queden desiguales.


    

    

    RALLAR NARANJAS Y LIMONES


    

    En infinidad de recetas de pastelería se utiliza la ralladura de estos cítricos para aroma
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