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			A mis padres Doli y Rodolfo, que trabajaron toda su vida 

			para hacer de sus tres hijos personas de bien. 

			Partieron jóvenes, antes de ver mi desarrollo en la pastelería, 

			pero indudablemente se sienten felices y orgullosos 

			y me guían cada día desde su merecido Cielo.

			A ellos, y a mis hermanos Jorge y Raúl, con todo mi amor.

		


		
			¡GUAU!

			Pasaron más de veinte años desde la publicación original de este, mi primer libro, allá por el año 2000.

			Y me siento a escribir estas palabras y no sé por dónde comenzar. Si por describir la alegría de aquel “inicio de siglo” en el que aparecían por primera vez mis recetas en un libro o por contarles la enorme satisfacción que me genera darles a conocer esta edición, revisada y corregida -¡y con cara nueva!-, en la que recreo aquellas recetas que tanto quiero.

			Como sea, hay que celebrar.

			Pasaron dos décadas. Veinte años de trabajo incansable. Veinte años de clases, de viajes, de notas, de fotos, de premios, de programas de televisión, de congresos, de más libros. Veo pasar mis días en las cocinas, siempre horneando, también educando, y hoy puedo decir que la madurez llegó a mi vida y a mi profesión. Pero no la calma, por suerte. Porque siempre estoy con esa energía, con ese ímpetu que me hacen ser feliz y agradecido.

			Como en aquella primera edición, sigo sosteniendo que la memoria nos recuerda siempre las preparaciones dulces hechas por nuestras madres y abuelas, muchas de ellas fruto de un azar que no se ajusta ni a recetas ni a gramos ni a tazas… Y como contrapartida tenemos a la pastelería actual, tan exacta, tan científica, tan fría a veces en su realización -¡tan vanidosa para mostrarse en las redes sociales!-. En La pastelería sin secretos conviven ambos mundos, el nuestro y el de nuestras abuelas.

			Así que aquí estamos, felices. Más que felices con esta nueva edición de espíritu vintage y corazón atento a los tiempos que corren, en la que vuelvo a disfrutar de estas recetas que tanto amo y que tantas veces elaboré. Recetas que hoy, de la misma manera que hace más de veinte años, espero que podamos saborear juntos, y lo más importante: sin secretos.

			Osvaldo Gross, agosto de 2021
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			ANTES DE EMPEZAR 

			El concepto francés mise en place se refiere a los preparativos que conviene realizar antes de iniciar la elaboración de una receta, como tener los utensilios listos, pesar los ingredientes, pelar frutas, picar chocolate... todas las operaciones previas a la preparación en sí. 

			Es importantísimo disponer los materiales tal como se van a usar y como indica la receta antes de comenzar a mezclarlos, como por ejemplo la manteca ablandada, las frutas limpias o el chocolate picado. De esta manera, se evitan pérdidas de tiempo y se logran mejores resultados. Personalmente, realizo siempre la mise en place, organizo todo y me concentro sobre las técnicas mientras agrego a su tiempo cada componente. Es útil hacerse un esquema del armado de tortas o postres para no dudar sobre el orden de incorporación. 

			En los restaurantes, se privilegia la mise en place otorgándole tiempo extra, para que luego la elaboración de los platos sea creativa y placentera. Si no se descuida esta fase previa, tanto la cocina como la pastelería serán un disfrute.
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			RECETAS BÁSICAS
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			COULIS

			COULIS DE FRUTAS CRUDO

			INGREDIENTES

			500 g de pulpa de frutas frescas (ciruelas, damascos, frutillas, frambuesas, duraznos) 

			100 g de azúcar impalpable 

			Jugo de ½ limón 

			PROCEDIMIENTO

			Mezclar y licuar todos los ingredientes. Tamizar y conservar en la heladera, tapado. 

			COULIS DE FRUTAS COCIDO 

			INGREDIENTES

			500 g de pulpa de frutas frescas 

			100 g de azúcar 

			1 cda. de glucosa 

			Jugo de ½ limón 

			PROCEDIMIENTO

			Mezclar todos los ingredientes en un bol. Dejarlos macerar durante una hora. Cocinarlos en una cacerola de acero inoxidable durante 5 minutos a partir de que rompa el hervor. Enfriar, licuar y tamizar. Tapar y conservar en la heladera. 

			Los coulis son salsas tamizadas que toman su nombre de la palabra francesa coulis (“tamiz”). Crudos o cocidos, son un recurso muy apreciado para la presentación de postres en platos. Los crudos presentan mejor color que los cocidos, pero no duran más de dos días conservados en la heladera. Los cocidos, en cambio, se pueden conservar hasta una semana.

		


		
			RECETAS CLÁSICAS
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			TARANTELLA

			FLAN PORTEÑO DE MANZANAS 

			INGREDIENTES

			Para el caramelo 

			300 g de azúcar 

			Para el almíbar al ron 

			200 cc de almíbar liviano (ver aquí) 

			30 cc de ron añejo oscuro

			Para el ligue 

			10 huevos 

			150 g de azúcar 

			100 cc de crema de leche 

			Para la tarantella 

			20 rodajas finas de pan lactal 

			200 g de manteca 

			500 g de manzanas deliciosas 

			Molde para terrina o budín inglés de 30 x 8 x 8 cm

			PROCEDIMIENTO

			Caramelo. Fundir el azúcar en una sartén gruesa hasta que tome color dorado. Acaramelar el molde. 

			Almíbar al ron. Mezclar el almíbar ya frío con el ron. 

			Ligue. Mezclar los huevos con el azúcar y la crema de leche, sin batir. 

			Tarantella. Descortezar las rebanadas de pan y untarlas con la manteca blanda. Pelar las manzanas y cortarlas en tajadas finas.

			Sobre la base del molde acaramelado colocar una capa de pan con la manteca hacia abajo. Disponer una capa de manzanas y un cucharón del ligue. Continuar alternando pan, manzanas y ligue. La última capa debe ser de pan con la manteca hacia arriba. Verter el resto del ligue. 

			Hornear a 160 °C, a baño María, durante 90 minutos. Retirar y enfriar, colocando encima una tabla con peso para prensarlo ligeramente. 

			Desmoldar después de varias horas de estar en la heladera. Con este enfriado prolongado, se disuelve el caramelo y se desmolda prolijo. Rociar con el almíbar al ron y servir con crema chantillí.

		


		
			TODO CHOCOLATE
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			LINGOTE DE VALENCIA 

			INGREDIENTES

			Para el biscuit húmedo de chocolate 

			220 g de mazapán 

			5 yemas 

			120 g de azúcar impalpable 

			2 huevos 

			40 g de harina 0000

			40 g de almidón de maíz 

			50 g de cacao amargo 

			4 claras 

			50 g de azúcar 

			50 g de manteca 

			Para la mousse de chocolate y naranja 

			4 yemas 

			80 g de azúcar 

			30 cc de licor de naranjas 

			250 g de chocolate cobertura semiamargo 

			330 cc de crema de leche 

			50 g de cáscara de naranja confitada 

			PROCEDIMIENTO

			Biscuit húmedo de chocolate. Batir con una espátula el mazapán con las yemas y el azúcar impalpable. Cuando la textura resulte lisa, agregar los huevos y batir hasta lograr punto letra. 

			Tamizar la harina con el almidón y el cacao. Batir las claras con el azúcar hasta lograr un merengue. 

			Añadir al batido los ingredientes secos, alternando con el merengue. Incorporar la manteca fundida. 

			Extender sobre la placa forrada con papel manteca enmantecado. Hornear a 180 °C de 12 a 15 minutos. 

			Mousse de chocolate y naranja. Colocar en un bol las yemas, el azúcar y el licor. Mezclar sobre baño María hasta alcanzar una temperatura de 80 °C. Retirar del calor y batir con batidora hasta lograr una espuma tibia. Incorporar el chocolate previamente picado y fundido a baño María y la crema de leche batida a medio punto. 

			Añadir la cáscara confitada picada muy fina. 

			Armado. Cortar el biscuit en tiras de 8 cm. Untarlas con la mousse. Superponerlas para armar el lingote. Enfriar. Cubrir con el resto de la mousse y decorar con cáscara de naranja confitada.

		


		
			LA HORA DEL TÉ
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			BUDÍN DE CIRUELAS Y NUECES 

			INGREDIENTES

			Para la masa 

			150 g de manteca 

			150 g de azúcar 

			½ cdita. de sal

			2 huevos 

			Ralladura de 1 naranja 

			300 g de harina 0000

			100 g de almidón de maíz 

			3 cditas. de polvo para hornear 

			Para el relleno 

			400 g de ciruelas pasas tiernizadas 

			100 g de nueces 

			Varios 

			150 g de azúcar 

			1 cda. de canela 

			50 g de manteca 

			Molde para budín inglés de 30 cm

			PROCEDIMIENTO

			Masa. Batir la manteca pomada con el azúcar y la sal hasta obtener una crema pálida. Agregar los huevos de a uno y la ralladura sin dejar de batir. 

			Tamizar la harina leudante con el almidón de maíz y el polvo para hornear. Integrarlo al batido.

			Formar una masa tierna más parecida a una masa de tarta que de budín.

			Envolver en papel film y enfriar durante 60 minutos en la heladera.

			Estirar la masa hasta lograr un espesor de ½ cm. Cortar 32 cuadrados. 

			Relleno y armado. Sobre cada cuadrado de masa colocar una ciruela y media nuez. Envolver las frutas con la masa, formando bollitos. 

			Enmantecar y enharinar el molde. Ubicar una capa de bollitos. Espolvorear con azúcar y canela. Colocar otra capa de bollitos y volver a espolvorear. Rociar con la manteca derretida. 

			Hornear a 160 °C durante 60 minutos. Enfriar a temperatura ambiente y desmoldar.

		


		
			RECETAS DE FAMILIA
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			TARTA DE POMELOS ROSADOS 

			INGREDIENTES

			Para la masa 

			120 g de manteca 

			120 g de azúcar impalpable 

			1 pizca de sal 

			2 huevos 

			250 g de harina 0000

			Para la crema de pomelos 

			120 g de azúcar 

			3 yemas 

			1 huevo 

			200 cc de jugo de pomelos rosados

			7 g de gelatina sin sabor 

			35 cc de agua

			120 g de manteca 

			Varios

			3 pomelos rosados 

			Tartera de 24 cm de diámetro

			PROCEDIMIENTO

			Masa. Procesar la manteca fría en cubos con el azúcar impalpable y la sal. Agregar los huevos y homogeneizar. 

			Incorporar la harina tamizada y formar una masa lisa. Cubrir la masa con papel film y dejar enfriar durante 20 minutos en la heladera. 

			Estirar la masa y forrar la tartera. Hornear hasta que resulte cocida por completo (20 minutos aproximadamente). Enfriar. 

			Crema de pomelos. Mezclar el azúcar con las yemas y el huevo. Agregar el jugo y cocinar a baño María hasta espesar. Hidratar la gelatina con el agua y unir. Dejar entibiar y agregar la manteca. Mezclar hasta integrar y luego enfriar. 

			Armado. Rellenar con la crema de pomelos la base de la masa horneada. 

			Pelar a vivo los pomelos y cubrir la tarta con los gajos. 

			Servir fría, con azúcar impalpable y crema batida.
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			MIS POSTRES
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			PARFAIT DE ANÍS 

			CON SALSA DE MORAS

			INGREDIENTES

			Para la salsa 

			300 g de moras o blackberries 

			100 g de azúcar 

			50 cc de agua 

			2 cdas. de licor de anís tipo Sambucca 

			Para el parfait 

			100 g de azúcar 

			2 cdas. de agua 

			2 cdas. de jugo de limón 

			3 yemas 

			5 g de gelatina sin sabor 

			2 cdas. de agua 

			300 cc de crema de leche 

			50 cc de licor de anís tipo Sambucca 

			PROCEDIMIENTO

			Salsa. Licuar todos los ingredientes juntos y tamizar. Reservar.

			Parfait. Colocar en un bol el azúcar, el agua, el jugo de limón y las yemas. Batir sobre baño María hasta que se forme espuma. Retirar del calor y continuar batiendo hasta enfriar a temperatura ambiente. 

			Hidratar la gelatina con el agua y calentarla hasta disolver. 

			Batir la crema de leche a medio punto junto con el licor. 

			Incorporar al batido de yemas la gelatina y, por último, la crema con licor.

			Colocar la preparación en un molde de media caña o en moldecitos individuales. Congelar. 

			Desmoldar y servir sin descongelar, con la salsa y lengüitas de gato o tuiles de almendras.
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			ROLLO DE LA SELVA NEGRA 

			INGREDIENTES

			Para la masa 

			6 huevos 

			60 g de azúcar 

			5 g de sal 

			40 g de miel 

			80 g de harina 0000

			20 g de cacao amargo 

			Para el relleno 

			300 g de guindas o cerezas en almíbar

			350 cc de almíbar de las guindas 

			100 cc de kirsch 

			20 g de almidón de maíz 

			300 g de crema chantillí 

			Para la cubierta 

			200 g de manteca blanda

			100 g de azúcar impalpable 

			2 yemas 

			100 g de chocolate oscuro fundido

			30 g de cacao amargo 

			Placa de 50 x 30 cm

			PROCEDIMIENTO

			Masa. Batir los huevos a punto letra con el azúcar, la sal y la miel. Agregar la harina y el cacao tamizados. 

			Extender la preparación en la placa enmantecada y forrada con papel manteca enmantecado. Cocinar en horno precalentado a 180 °C durante 12 minutos. Retirar y desmoldar sobre un lienzo espolvoreado con azúcar. 

			Relleno y armado. Poner a hervir las guindas y el almíbar del mismo envase. Agregar el kirsch y el almidón de maíz. Cocinar hasta que se espese. Enfriar. 

			Untar la plancha de masa con la crema chantillí y esparcir arriba las guindas en compota. Enrollar y enfriar. 

			Cubierta. Batir todos los ingredientes juntos hasta homogeneizar. 

			Cubrir el rollo con la cubierta y marcar estrías con un peine o tenedor. Enfriar. 

			Decorar con rulos de chocolate y guindas.

		


		
			INGREDIENTES BÁSICOS
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			EL BUEN CONOCIMIENTO DE LA MATERIA PRIMA ES FUNDAMENTAL, TANTO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA COMO EN LA COCINA HOGAREÑA.

			La información aquí consignada ayudará al lector a reconocer los elementos primarios que usa la pastelería y las fórmulas básicas que se emplean en innumerables recetas. El buen conocimiento de la materia prima es fundamental, tanto en la industria alimentaria como en la cocina hogareña. El mercado nos ofrece cada vez más tipos de cada producto; sin ir más lejos, si tomamos el ejemplo de un ingrediente tan simple como el azúcar, encontramos un abanico de variedades: impalpable, orgánica, rubia, negra... Esto desorienta al consumidor, que es quien debe decidir. Por eso, procuraré aclarar el amplio espectro de opciones, sus aplicaciones y sus posibles reemplazos. 
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			AZÚCARES 

			La pastelería se caracteriza por su sabor dulce que proviene en su mayoría de los azúcares, glúcidos y edulcorantes. Los azúcares, además del sabor dulce, se encargan de dar ternura y fineza a las diferentes masas; confieren color a las cortezas y actúan como agentes de cremado en los batidos donde intervienen grasas y huevos. Además, incrementan la conservación de los productos horneados debido a que retienen la humedad. 

			Si bien existen distintos tipos de azúcares, el más empleado es el azúcar común, obtenido de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera, químicamente denominada sacarosa. Es un disacárido ya que su molécula está formada por dos componentes: la glucosa y la fructuosa. Al margen de la sacarosa, otros azúcares habituales en la pastelería son: la lactosa (azúcar de la leche) y la fructuosa (presente en la miel).

			Hay que tener presente que no todos los azúcares endulzan con la misma intensidad. Por ejemplo, la lactosa es poco dulce si se la compara con la fructuosa. A continuación, algunos de los productos comerciales de la sacarosa.

			Azúcar común. Se obtiene de la caña de azúcar o de la remolacha azucarera. Se vende molida y debe ser de color blanco, con los granos separados. En química, se llama sacarosa. En las recetas, se la menciona simplemente como azúcar. 

			Azúcar impalpable, azúcar glasé, azúcar en polvo o azúcar flor. Es azúcar común reducida a polvo. Muchas veces se le agrega un antiaglutinante para evitar que se apelmace, por lo general, almidón o fécula. Lo ideal es comprar azúcar impalpable pura y tamizarla en el momento de utilizarla. El azúcar común y el azúcar impalpable pueden reemplazarse entre ellas en la misma cantidad. 

			Azúcar rubia. Este subproducto semirefinado se llama así por su coloración dorada. En su sabor se detecta cierta nota ácida. Puede emplearse como las anteriores. 

			Azúcar negra. Se obtiene del jugo de caña con poco tratamiento. Es de color oscuro y textura húmeda, con un sabor plenamente salvaje y ácido. Resulta ideal para rellenos con frutas y para cubiertas. No se utiliza en merengues, y se incluye en pocas masas básicas. 

			Azúcar orgánica. Es un producto totalmente natural, sin agregados químicos, y obtenida del solo proceso de concentración y cristalización. Presenta color dorado y mucho sabor. Interviene en la confección de muffins, tartas y rellenos. Puede utilizarse en todas las recetas que llevan azúcar común, respetando el peso indicado. 

			Azúcar mascabo o muscovado. Es el azúcar más natural, junto con la orgánica, que podemos conseguir en almacenes. No está refinada, para fabricarla se extrae el jugo de la caña de azúcar, que se calienta y se deja evaporar el agua hasta conseguir un residuo seco que después de ser molido, sabe a regaliz, café y caramelo. Tiene un sabor muy pronunciado, similar a la chancaca o piloncillo. Los granos son más húmedos y oscuros que los del azúcar orgánico.

			Azúcar candi o cande. Obtenida por evaporación lenta de una solución sobresaturada de azúcar. Sus cristales grandes, cuyo color va del blanco transparente y amarillo al pardo oscuro, se deben a la agregación de melaza o sustancias colorantes.

			Azúcar invertida. Cuando una solución de sacarosa es calentada con el agregado de un ácido, muchas moléculas se separan en sus componentes originales, glucosa y levulosa (D-fructosa). A este proceso de hidrólisis se lo llama “inversión” y al producto obtenido “azúcar invertida”. El grado de inversión puede variar de poco a total. Comercialmente, se utilizan los grados medio y total. En el azúcar invertido medio, la mitad de la sacarosa se ha descompuesto mientras la otra mitad permanece inalterada. En el azúcar invertida total, no queda sacarosa pues todo se ha convertido en glucosa y fructosa. Este azúcar tiene una importancia cada vez mayor en la pastelería ya que es un conservante de humedad. También es un buen agente anticristalizante, por lo que se utiliza en rellenos de bombones, fondants y en ganaches, para que resulten siempre lisas. Su poder edulcorante es un treinta por ciento superior al del azúcar común. Si se lo incluye en masas horneadas da muchísima coloración. Se puede comprar en comercios.

			OTROS ENDULZANTES 

			Glucosa. Es un azúcar simple que se obtiene del almidón de maíz. Se comercializa en polvo o como jarabe de glucosa al 45 %, pero en este último intervienen otros productos, entre los cuales está la glucosa. Se incorpora como anticristalizante en caramelos, almíbares y dulces. Concede humedad a los budines y da brillo a salsas y baños. Como su poder edulcorante es menor que el del azúcar, se emplea para otorgar consistencia a helados y sorbetes sin que resulten empalagosos. En ciertos casos, puede reemplazarse por miel.

			Fructosa. Se extrae de las frutas mediante un costoso tratamiento. Endulza, prácticamente, el doble que el azúcar común. Se emplea en dietética y en determinados dulces. No debe usarse si no aparece indicada. 

			Miel. Es una mezcla de fructosa y glucosa elaborada por las abejas. Su color y sabor varían según el tipo de flores que le dan origen y las abejas que transforman el néctar. Se utiliza en rellenos, panes y budines. No se aconseja efectuar reemplazos entre azúcar y miel, pues los resultados difieren. 

			Edulcorantes hipocalóricos. Los más difundidos son la sacarina, el aspartamo y los ciclamatos. Hay que emplearlos sólo en los casos donde se especifica su uso. En este libro no se los utiliza.

			Isomalta o isomalt. Azúcar natural de remolacha químicamente hidrogenada. Podría decirse que es un alcohol-azúcar. Sus ventajas incluyen ser apta para diabéticos, no formar caries, no ser higroscópica y contener la mitad de calorías que la sacarosa. La industria la emplea en pastillas translúcidas. En pastelería, resulta útil para recubrir caramelos (dada su baja higroscopicidad) y realizar piezas artísticas en reemplazo del caramelo.

			HARINAS

			La harina es el producto obtenido de la molienda del grano de trigo. Si procede de otro cereal, deberá indicarse, como por ejemplo harina de cebada, avena, maíz o centeno. En Argentina, la harina se clasifica según la molienda a través de ceros.

			Harina 0000. La más utilizada en pastelería. Es la más blanca y fina, con menos contenido de gluten. Indicada para productos de pastelería.

			Harina 000. Posee un color más cremoso que la anterior. Por su mayor contenido en gluten, se la prefiere para productos que requieren amasado, como los panificados. 

			Harina leudante. Se trata de la harina 0000 adicionada con polvo para hornear y sal. Resulta práctica para uso doméstico, pero en pastelería profesional se pesan la harina y el agente leudante por separado, pues cada receta exige una proporción diferente de ambos. El agregado de sal realza los aromas y da color a las cortezas. 

			ALMIDONES Y FÉCULAS

			El almidón y la fécula son las denominaciones dadas a una misma sustancia química de orígenes diferentes. El almidón se extrae principalmente de los granos de maíz, trigo o arroz mientras la fécula se obtiene de tubérculos, tallos o raíces, como los de la papa o mandioca.

			Ambos son utilizados como espesantes en salsas y rellenos en caliente. También reemplazan la harina, en proporciones que rara vez superan el cincuenta por ciento de la misma, para lograr budines o bizcochuelos más aireados y finos. 

			Los granos de almidón se hinchan en contacto con el agua. Si la temperatura del líquido es fría, los granos se hinchan parcialmente y permanecen en suspensión mientras el líquido es agitado, pero se precipitan si se detiene el movimiento. Si el líquido se calienta, el almidón comienza a hincharse dando lugar a la gelatinización, que aumenta la consistencia del producto deseado en forma irreversible. Este fenómeno se observa al hacer una crema pastelera o al cocinar una papa al horno.

			La captación de agua de los granos de almidón comienza a una temperatura que dependerá del origen mismo; la solución lechosa original se va transformando, poniéndose translúcida y espesa, hasta que al llegar a los 95 °C se completa la gelatinización y la solución se vuelve casi transparente. 

			El poder espesante de los almidones depende del origen (papa, maíz, mandioca, etc.) y del resto de los ingredientes que componen el preparado. Los ácidos, como el jugo de limón por ejemplo en una crema de lemon pie, hacen que la crema sea más líquida que una pastelera tradicional.

			El almidón modificado se refiere a las alteraciones químicas (no genéticas) que modifican sus propiedades: solubilidad, capacidad espesante, etc. Estos almidones adquieren capacidad de espesar en frío, lo cual es útil para la confección de cremas cuyos ingredientes pierden aromas al ser calentados. También constituyeron, cuando fueron creados, un gran avance en la elaboración de cremas pasteleras en frío, donde se eliminaron los riesgos de contaminación bromatológica propia de productos confeccionados en caliente y luego enfriados.

			GLUTEN

			Es una proteína insoluble de la harina que se desarrolla cuando se trabajan sus partículas hidratadas. El gluten forma, durante el amasado, una red elástica que le da fuerza y resistencia a la masa. Allí se alojarán los gases producidos por la levadura. 

			Cuando una masa debidamente amasada y bollada se coloca en un horno caliente, su volumen aumenta dada la capacidad del gluten para estirarse e impedir la salida de los gases que se expanden por el calor. Una vez que el gluten se ha inflado, la presión del vapor de los gases mantienen su volumen hasta que el calor haya tenido tiempo de fijar las proteínas. Pero si el pan es retirado prematuramente del horno, las proteínas no habrán tenido tiempo suficiente para fijar la red, el vapor se condensará en el interior y la estructura colapsará dando lugar a masas correosas y apelmazadas. 

			En las masas quebradas o arenosas usadas para tartas y masitas secas, se procura que el gluten no se desarrolle, ya que la elasticidad es un defecto en estos productos. Por tal motivo, estas masas se hidratan, arman y conservan en frío sin amasarlas mucho.

			AGENTES LEUDANTES 

			Estas sustancias otorgan a las masas su textura porosa y ligera durante el horneado mediante la producción de gas carbónico. Este gas se desprende de ciertas sustancias químicas o biológicas que reaccionan produciéndolo.

			Se puede clasificar a los agentes leudantes en tres categorías: químicos, físicos y biológicos.

			LEUDANTES QUÍMICOS

			Son compuestos químicos que actúan frente a la acción del agua, de algunos ácidos (que se encuentran por ejemplo en el jugo de limón o en productos lácteos) y de la temperatura. Los ejemplos más conocidos son el polvo para hornear, el bicarbonato de sodio y el de amonio, que reaccionan para forman gas carbónico que es el encargado de airear las masas. Existen polvos para hornear que reaccionan por la sola hidratación con un líquido, por lo tanto estas masas deben hacerse y hornearse al momento. Otros, en cambio, poseen componentes que actúan, además, por acción del calor, desarrollando su poder leudante cuando entran en el horno.

			Polvo para hornear. El clásico es una mezcla de bicarbonato de sodio, crémor tártaro y algún fosfato (sodio, calcio, amonio, etc.) con una base de almidón de maíz o de arroz, que controla el contenido de humedad en la mezcla. Para lograr una mejor distribución, se tamiza junto con la harina. La dosis promedio es del tres por ciento del peso de harina, es decir, que para 500 gramos de harina se utilizan 15 gramos de polvo leudante. Esta proporción puede variar, ya que una masa para tarta lleva una dosis mínima y un budín cargado de frutas requiere mucho más. 

			Bicarbonato de sodio. Es una sal con buen poder leudante que actúa por calentamiento por encima de los 60 °C. Se descompone en gas carbónico y carbonato de sodio. Este último deja un sabor desagradable en los productos por lo que normalmente se usa en presencia de un ácido (jugo de limón, leche) para corregir este efecto.

			Bicarbonato de amonio (carbonato ácido de amonio). Suele recibir inapropiadamente el nombre de amoníaco. Es una sal muy sensible al aire, al calor y a la humedad. Dado su pronunciado aroma amoniacal debe ser usado con prudencia. Posee un fuerte poder leudante; bajo la acción del calor se descompone en gas carbónico y en gas amoníaco, los que se volatilizan completamente sin dejar casi residuo. Como este leudante impide la formación de gluten, se utiliza en galletas para que estas queden crocantes, secas y delgadas (como en los polvorones). Debe conservarse al abrigo de la humedad y del calor para que no pierda su poder leudante.

			Crémor tártaro (bitartrato de potasio o tartrato ácido de potasio). Es un derivado que se obtiene en el proceso de elaboración de vinos. Es una sustancia que se utiliza para impedir la cristalización del azúcar, aumentar el volumen de masas y preparaciones, y estabilizar claras de huevo. Forma parte del polvo leudante para corregir el sabor del bicarbonato de sodio.

			LEUDANTES FÍSICOS

			Toda masa que se trabaje, incorpora aire que al hornearse se expande y escapa formando poros. A estos “leudados” que se producen por la acción física y sin agregados de sustancias, se los suele denominar “leudantes físicos”. Se obtienen por batido o amasado. Corresponden a este tipo de leudado el pâte à choux, el genoise y el hojaldre.

			LEUDANTES BIOLÓGICOS

			El leudante biológico más difundido es el de la levadura de cerveza, constituido por un microorganismo unicelular llamado Saccharomyces cerevisiae. Se trata de un hongo que, bajo condiciones favorables, se reproduce y metaboliza los azúcares en dióxido de carbono y alcohol etílico. Este proceso, que se denomina fermentación, requiere de un tiempo “mayor que el que necesitan otros leudantes para actuar” que es importante respetar. Durante el horneado, el alcohol se evapora, pero el gas queda atrapado en la red del gluten y da esponjosidad a la miga. 

			Levadura fresca. Es la responsable del leudado de panes, brioches, gugelhupf y muchas otras especialidades. Se consigue en pasta, envasada en bloquecitos compactos que deben conservarse en frío. Su color marfil claro, sin manchas, es índice de frescura. Se utiliza a razón de 40 a 50 gramos por kilo de harina. En las recetas aparece simplemente como levadura. 

			Levadura seca. Es levadura de cerveza deshidratada. Se presenta en forma de polvo y se emplea a razón de 20 gramos por kilo de harina. 

			Equivalencias. En recetas típicas de pastelería que llevan huevos, azúcar, manteca, etc., debemos usar la mitad de levadura seca. Es decir, si la receta pide 50 gramos de levadura fresca, se puede reemplazar por 25 gramos de la seca o instantánea. En panes más simples de harina agua y sal con bajo contenido de materia grasa se puede usar un tercio. Es decir, si la receta pide 30 gramos de levadura fresca, se deben reemplazar por 10 gramos de la seca o instantánea.

			CONSEJOS PARA TRABAJAR CON LEVADURA 

			La levadura está formada por microorganismos que, al transformar los azúcares en gas carbónico, producen la aireación de la masa. Se activan con cierto grado de calor, pero no soportan temperaturas superiores a 55-60 °C; por eso, es importante disolver la levadura en líquidos tibios, no calientes. Para acelerar el proceso suele agregarse una pizca de azúcar, pues los microorganismos se nutren de ella. La sal ayuda a controlar la fermentación y prevenir malformaciones de la masa, pero nunca debe echarse sobre la levadura, porque la destruye. El amasado es fundamental para una buena distribución y desarrollo de la levadura, lo mismo que el leudado en un lugar templado. El tiempo de horneado debe ser el correcto para lograr una buena miga y esponjosidad de los productos.

			PRODUCTOS LÁCTEOS 

			Junto con el agua, la leche es el producto preferido para la hidratación de los ingredientes secos. Colabora con el desarrollo del gluten, la coloración y humectación de las masas y la distribución de aromas. Muchos de sus derivados tienen un amplio uso. 

			Leche. En las recetas, este término se refiere a la leche entera líquida. Para utilizar leche en polvo, antes de incorporarla hay que prepararla como indica el envase. En las masas con levadura, se emplea la leche en polvo seca como elemento de sabor.

			Leche condensada. Es leche con agregado de azúcar que ha sido cocinada para remover el agua en un sesenta por ciento, lo que le otorga una consistencia espesa y un sabor muy dulce. Por su alto poder edulcorante y emulsionante, resulta útil en ciertas preparaciones. 

			Leche evaporada. Se obtiene eliminando por evaporación un cincuenta por ciento del agua que contiene la leche. No lleva agregado de azúcar, por lo que no es tan dulce como la condensada. Tiene un leve sabor a “leche cocida” producto de la concentración de la lactosa.

			Crema de leche. Es un producto rico en materia grasa que se extrae de la leche por reposo o centrifugación. Para que no trasmita sabor graso a las preparaciones, debe ser muy fresca. De acuerdo con su tenor graso, se distinguen la crema liviana (18 %), la crema de leche (30 %) y la crema doble (45 %). 

			Ricota. Subproducto lácteo grumoso que se obtiene por acidificación y calentamiento del suero de la leche. Se comercializa entera o reducida en grasas. 

			Mascarpone. Queso de elevado tenor graso, elaborado por acidificación con ácido cítrico y calentamiento de la crema de leche. Por su fina coagulación, resulta ideal para dar untuosidad a rellenos. Es la base del tradicional tiramisú. 

			Manteca o mantequilla. En Argentina, se denomina manteca lo que en otros países de habla hispana se llama mantequilla. Se obtiene por centrifugación de la crema de leche. Contiene un 82 % de materia grasa. Es aconsejable elegir manteca de clase extra, que viene envuelta en papel metálico y se reconoce por su color marfil, textura uniforme y falta de olor. En pastelería, se le dice manteca pomada a la que presenta una consistencia cremosa, pero aún sólida (no debe reemplazarse por manteca fundida). Por lo general, guarda correspondencia con una temperatura de 25 °C, que puede lograrse retirándola del frío con anticipación o pasándola por el horno de microondas durante pocos segundos. 

			Margarina. Elaborada con aceites vegetales que se tornan sólidos por un proceso industrial llamado hidrogenación. Puede sustituir a la manteca en la elaboración de masas básicas para tartas y masitas, pero no se recomienda en cremas y salsas. 

			Cream cheese. Es un queso blando, fresco, con un contenido graso cercano al 35 %. Se utiliza en la confección de los cheesecakes. El tipo Filadelfia es el más conocido, de textura rígida y sabor neutro.

			Sour cream (crema ácida). Favorita en la confección de scones, cheesecakes y panes. Es una crema que ha sido cultivada con ácido láctico, lo que la hace mucho más densa y con un sabor característico. Su contenido graso es del 18 %. Puede reemplazarse por crema de leche adicionada con gotas de jugo de limón.

			Yogur. Se trata de una leche cultivada con bacterias, que le otorgan consistencia espesa y sabor ácido. La mayoría de los yogures tiene sabores y sólidos de leche adicionados.

			PUNTOS DE LA CREMA BATIDA 

			A diferencia de la leche, la crema, dado su contenido graso, forma espumas estables y finas. Es decir, la crema se espesa cuando incorpora aire al ser batida y forma una estructura rígida que está sostenida por glóbulos de grasa dispuestos alrededor de las burbujas. La capa acuosa alrededor de las burbujas de aire sostiene las microgotas de grasa con su capa de emulsionante que flotan en ella. A medida que el batido avanza, los glóbulos de grasa se acercan y agrupan, endureciendo el producto. En la crema existen, de manera natural, enzimas que ayudan a este proceso. Por el proceso de pasteurización, estas enzimas se destruyen, por tal motivo, las cremas pasteurizadas tienen menos poder espesante.

			Medio punto. Se reconoce cuando se comienza a marcar el dibujo del batidor. Se usa para incorporar a bavarois, mousses, etc.

			A punto. Se alcanza cuando hace picos firmes y se puede decorar con ella. En todos los casos, es importante mantenerla en frío y no congelarla, salvo que se haya batido con azúcar. 

			AGENTES GELIFICANTES

			Gelatina. La gelatina es una proteína hidrosoluble extraída de los tejidos conectivos animales. Cuando se hidrata en un líquido y luego se calienta, al enfriarse forma una red con consistencia de gel, que solidifica a los 16 °C y se funde a los 30 °C. La más utilizada en pastelería es la gelatina sin sabor, que se consigue en polvo o en hojas. Antes de incorporarla (en cualquiera de sus presentaciones) a una preparación, hay que hidratarla con cinco partes de agua a temperatura ambiente y luego entibiarla hasta que se vuelva transparente; lo ideal es hacerlo en microondas. Un gramo de gelatina es capaz de inmovilizar a 99 gramos de agua pura, por lo tanto, la dosis de uso oscila entre el uno y el dos por ciento sobre el total de la preparación. Por ejemplo, para un kilo de mousse, se agregan entre 10 y 20 gramos de gelatina, según la consistencia que se desee lograr. Las hojas de gelatina pueden pesar entre 2 y 3 gramos cada una, por lo que se debe observar el envase para determinar la cantidad necesaria. Si figura un peso en gramos de gelatina, da lo mismo utilizar en polvo o en hojas.

			Cuanto más rápido se enfría una mezcla que incluye gelatina, más pronto cuaja. No obstante, se necesita tiempo para que el gel se estabilice y resulte firme. La rigidez aumenta con el tiempo, llegando a su límite a las veinticuatro horas. Si un gel se deja en reposo por algún tiempo, muchas veces se encoge y expulsa parte del líquido que tiene atrapado. Este fenómeno, que se conoce como sinéresis, se observa por ejemplo cuando una mousse, que ha permanecido refrigerada por más de cuarenta y ocho horas, comienza
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