

las mañanas


[image: Mesa de desayuno con plato de yogur, copos y fruta, además de pan de masa madre, huevo pasado por agua, lonchas de queso y un vaso de aceite de oliva.]


[image: Persona sentada en mesa de madera leyendo un libro, con taza, botella de agua y plato. Bolsa amarilla con texto «HERMANAS ARCE» colgada en la silla.]

Las mañanas en Hermanas no empiezan cuando se abren las puertas, sino cuando se enciende el horno a las 6 de la mañana (salvo cuando hay catering de desayuno, que nos exigen llegar a las 4). Entras medio dormida y, sin quitarte el abrigo, corres a encender el horno porque tarda unos minutos en arrancar, y a esas horas cada segundo cuenta. Lo primero en entrar al horno es el pan, para intentar que se enfríe un poco antes de tener que cortarlo y así no masacrarlo. Después, entran los scones, las galletas y alguna tarta dulce. Mientras se hornea el pan y los scones hay que vigilar cómo suben los bollos de brioche y el babka, ir preparando lo que está listo para meter al horno y sacando lo que está listo para salir.

Aunque el trauma del madrugón empieza el día anterior cuando pones la alarma y calculas la hora a la que deberías irte a la cama (a las 10), una vez metida en acción es un turno en el que te abstraes del mundo. Se podría decir que es hasta meditativo. Estás sola en la cocina con el poco espacio que hay todo para ti, viendo cómo los frutos de tu trabajo de varios días van saliendo dorados y preciosos del horno. Y es que hay pocas cosas que den más satisfacción que sacar una bandeja de bollos de brioche que han subido perfectamente, que están bien formados y que has sacado en el punto justo, para después pintarlos con el sirope y llevarlos bien brillantes al mostrador, entre galletas, trenzas y bizcochos. A partir de ese momento, el local huele que alimenta a chocolate y a masas horneadas.

A las 8 de la mañana se acaba la calma y la abstracción porque llega el resto del equipo de cocina: la persona que se encarga de los desayunos salados y la que se pone a hacer la producción para la comida. Hay que montar mixtos para estar listos para la apertura, hacer la cebolla encurtida y el chimichurri para la tostada de aguacate, además de cortar pan. La cosa se va animando, los espacios de cocina se van repartiendo y haciendo más pequeños. A las 8 y media llegan camareros, se bajan sillas y colocan mesas, se arranca la máquina de café, se ralla tomate, se hace zumo y se deja todo preparado para las 9 de la mañana, que es cuando se encienden las luces y se abre la puerta. ¡Empieza la fiesta!


el sándwich mixto

Antes de abrir Hermanas, de las pocas cosas que teníamos claras es que queríamos poner un sándwich mixto en el menú de desayunos. Era la gran contribución de Elena. Carlos, mi novio, que es otro experto en el tema, la apoyaba firmemente. Ninguno de los dos cocina mucho, pero es sacar el tema del sándwich mixto y pueden estar horas compartiendo trucos y debatiendo, como si se tratase de una creación de estrella Michelin. Y es que estamos ante la receta estrella de los sibaritas que no cocinan. El ejemplo perfecto de algo que queda mejor en manos de quien sabe comer que en manos de quien «solo» sabe cocinar.

Ya lo decía Nigella Lawson en su mágnum opus How to Eat, y yo lo creo firmemente: es más importante saber comer que saber cocinar. Si sabes comer, sabes seleccionar buenos ingredientes, controlarte para no añadir ese ingrediente extra que no hace falta, además de prestar la atención y el cuidado a los detalles que marcan la diferencia en cada plato. Sabes que para que un sándwich esté bueno hay que hacerlo a fuego bajo, poco a poco para que el queso se derrita. Aquí un buen truco es poner una tapa a la sartén para ayudar a que el queso se derrita.Sabes que, aunque salga más caro, es mejor usar jamón york bueno y queso comté en lugar de centrarte simplemente en elegir un queso que se derrita. Si sabes todo eso, cortar un par de rebanadas de pan, untar las partes de fuera con mantequilla, rellenarlo y hacerlo poco a poco en la sartén no va a requerir grandes capacidades culinarias. Ya has hecho casi todo el trabajo haciendo la compra.


[image: Sándwich tostado de pan artesanal en un plato rosa, sobre una mesa con papeles y parte de un teclado.]




la tostada de aguacate y mis dilemas


Me resistí. Durante mucho tiempo me resistí a poner una tostada de aguacate en el menú de desayunos. No quería ser otro «sitio healthy» con otra tostada de aguacate que usar como reclamo. No quería purés de aguacate o huevos a baja temperatura (en los que muchas veces la clara no se llega a cocinar). No quería, pero la gente está obsesionada con el aguacate. Por eso Elena me insistía que deberíamos tenerla y, como sus deseos son órdenes para mí, lo apunté en mi lista de tareas.

Nuestra versión lleva aguacate cortado al momento aliñado con aceite, sal y lima, cebolla roja encurtida, un huevo pochado y lo que yo llamo «chimichurri de desayuno»: una versión aligerada del clásico para la hora del desayuno. En casa siempre puedes sustituir el chimichurri por un chorrito de aceite de oliva y un poco de piment d’Espelette. De hecho en el local probablemente solo el 30 por ciento de los clientes la toman «con todo»: el que no le quita el chimichurri le quita la cebolla, los hay que piden el huevo muy hecho o la piden sin huevo y he oído hasta versiones sin pan. Mentiría si no reconociese que todas estas variaciones me matan, pero ¿quién soy yo para decirle a nadie cómo tiene que beber el café o comer su tostada de aguacate? Lo que todavía no ha pedido nadie es la versión sin aguacate, así que entiendo que la obsesión con el aguacate sigue siendo real.




Para 2 tostadas

Para la cebolla encurtida


	½ cebolla roja

	Zumo de lima

	Sal



Para el chimichurri de desayuno


	Un puñado de menta

	Un puñado de perejil

	Sal

	Aceite de oliva

	Vinagre de Jerez

	¼-½ diente de ajo



Para montar las tostadas


	2 rebanadas de pan

	1 aguacate

	2 huevos pochados

	Aceite de oliva

	Zumo de lima

	Sal Maldon






Para la cebolla roja encurtida

Pica la cebolla roja fina —lo que los profesionales llaman en brunoise. Ponla en un bol pequeño con una pizca de sal y un buen chorro de lima. Deja que macere unos minutos.

Para el chimichurri de desayuno

Pica la menta y el perejil con un cuchillo afilado. Pasa las hierbas a un bol y cúbrelas inmediatamente con aceite de oliva para que no se oxiden. Añade una pizca de sal, un chorrito de vinagre y añade un poco de ajo rallado. Remueve, prueba y ajusta de sal y vinagre.

Para montar las tostadas

Tuesta las rebanadas de pan y pon dos huevos a pochar siguiendo las instrucciones referidas. Echa un chorrito de aceite encima de cada tostada.

Corta el aguacate en rodajas y, aplastando un poco con la mano hacia un lado, abre cada mitad para formar un abanico sobre la tabla de cortar. Coloca el abanico de aguacate sobre la tostada. Aliña generosamente con sal Maldon y zumo de lima. Coloca unos 3 montoncitos de cebolla roja encurtida sobre la tostada, el huevo pochado en medio con un poco de sal Maldon y rocía toda la tostada con el chimichurri de desayuno.




[image: Tosta de pan con láminas de aguacate, huevo escalfado, salsa verde y pequeños toques rojos, servida en plato blanco con flores azules.]


[image: Varias personas interactúan en la barra de un local luminoso. Una mujer prepara bolsas, otra consulta una tableta y dos conversan. Al fondo se ven utensilios y flores.]




cómo pochar un huevo

Hay mucho misticismo sobre el método correcto para pochar huevos. No sé si es de esas cosas fáciles que quien las hace las pinta más difíciles de lo que son para darse importancia. Mi conclusión, tras unos cuantos huevos pochados, es que sí, hay que seguir un par de pasos básicos y la técnica es fundamental, pero lo más importante son LOS HUEVOS. Si compras huevos frescos buenos, van a salir unos huevos pochados preciosos y perfectos. Si, en cambio, compras huevos viejos, por mucha técnica que tengas, el huevo acabará desintegrándose en el agua para formar una constelación de clara, y la yema se cocinará demasiado. Soy consciente de que nadie sale a comprar «huevos viejos» per se. A lo que me refiero es que, a veces, en algunos supermercados los huevos llevan semanas esperando a que alguien los compre y acaban convirtiéndose en los «huevos viejos» que queremos evitar.

Teniendo huevos frescos, el otro punto importante es el cazo que elijas: intenta que sea acorde a los huevos que vayas a pochar. Si son uno o dos, con un cazo pequeño vale. Si vas a hacer más, hazlos por tandas o elige una cazuela bastante grande para que tengan más espacio.

Pon agua a hervir en el cazo que hayas elegido y añade un buen chorro de vinagre de vino blanco (el barato que viene en botes de plástico). Es importante que, cuando eches los huevos, el agua esté hirviendo a borbotones, así que ten paciencia. Casca el huevo sobre el agua y pon el cronómetro a 3 minutos. Si quieres sentirte muy profesional, remueve un poco la parte superior del agua para formar un remolino que envuelva el huevo —pero que sepas que, aunque no lo hagas, va a salir todo bien—. Si te da miedo romper el huevo directamente sobre el agua, cáscalo en un vasito y echa el huevo desde el mismo.

Cuando hayan pasado los 3 minutos, retira el huevo con una cuchara y pásalo a un plato auxiliar, porque suele soltar agua y no quieres inundar ni el guiso ni la tostada de aguacate que con tanto amor has preparado. Ahora, ayudándote de esa misma cuchara, coge el huevo (y no el excedente del agua) y colócalo donde quieras. Añade sal Maldon (porque el agua no lleva sal) y, si eres como yo, algo de chile o piment d’Espelette.




huevos turcos


Hace un par de años queríamos poner un plato más con huevos en la carta de desayunos que complementase a la tostada de comté con huevo pasado por agua y a la de aguacate, pero no queríamos poner huevos revueltos para no complicar más la vida a nuestro equipo de cocina. Ya estábamos pochando huevos à la minute para la tostada de aguacate, así que colocarlos sobre una cama de yogur aliñado y añadir alguna cosa más por encima parecía algo realista. La combinación de la yema, el yogur aliñado, la mantequilla caramelizada y el chile sobre una rebanada de pan recién tostada es mejor que la mayoría de los huevos revueltos que he probado.




Para 2 raciones


	100 g de yogur griego

	½ diente de ajo

	4 huevos

	Chile

	Sal Maldon

	Sal normal

	50 g de mantequilla

	Unas hojitas de eneldo (si no tienes, no hace falta que salgas a comprar por esto)

	2 rebanadas de pan






Aliña el yogur griego con el ½ diente de ajo rallado y sal al gusto.

Pon la mantequilla en un cazo a fuego medio y deja que se caliente y que se vaya tostando: verás que la mantequilla coge un color más fuerte y que aparecen unos puntitos dorados en el fondo del cazo. También se intensifica el olor. Apaga el fuego en este momento, antes de que se queme.

Tuesta el pan y pocha los huevos siguiendo las instrucciones referidas. Pon una cama de yogur en los dos platos. Coloca dos huevos pochados en cada plato, alíñalos con sal Maldon y chile, añade unas cucharadas de la mantequilla caramelizada, unas hojitas de eneldo y acompaña los huevos turcos con unas rebanadas de pan tostado.




[image: Plato con huevos escalfados sobre yogur, espolvoreados con especias y eneldo, acompañado de dos tostadas de pan. Mano apoyada en la mesa y vaso de agua al lado.]


[image: Niñe sentada a la mesa mordiendo una rebanada de pan. En el plato hay huevos escalfados en yogur con especias y eneldo, acompañados de pan.]




porridge


El porridge puede parecer un engrudo soso y pastoso que comen los ingleses, los cuales, según mi padre, «nunca han sabido comer». Debe ser que han aprendido porque, si se hace bien (y se condimenta correctamente), no es un engrudo, sino el desayuno saciante y virtuoso que te calienta por dentro durante los meses de invierno. La clave para mí, aparte de los toppings, es echarle un poco de sal a la avena mientras se cuece en el agua. Es lo que hace que cualquier cosa que le añadas sepa a algo.




Para 2 personas


	90 g de copos de avena

	310-340 ml de agua

	120 ml de leche de vaca o cualquier bebida vegetal

	Una pizca de sal






Pon los copos de avena con el agua y la sal en un cazo a fuego medio fuerte. Cuando veas que empieza a hervir, ve removiendo para que no se pegue al fondo. Verás que la mezcla se va espesando. Cuando ya tenga una consistencia cremosa, añade la leche. Sigue removiendo un poco más y retíralo del fuego cuando vuelva a adquirir esa textura cremosa.

Reparte la mezcla entre dos platos hondos. Ahora puedes agregar un poco más de leche (fría o caliente, dependiendo de si quieres o no algo de contraste) o directamente añadir los toppings.

Para los toppings prueba

• Nueces picadas, un poco de aceite de oliva o mantequilla y azúcar de coco o miel.

• Mantequilla de cacahuete, media manzana en rodajas, nueces y azúcar de coco o miel.

• Plátano, nueces o avellanas y sirope de agave.

• Unas rodajas de naranja sanguina, aceite de oliva, avellanas tostadas y azúcar moreno como en la foto.




[image: Persona con chaqueta blanca y pañuelo azul sostiene un plato de desayuno con gachas, rodajas de naranja sanguina y avellanas.]




avena con coco tostado y fruta


Esta receta es mi intento de reproducir la avena que desayunamos en Towpath Cafe (un restaurante en un canal del barrio de Hackney, en Londres) al que fuimos unas tres veces durante nuestro último viaje a dicha ciudad. Es una especie de versión veraniega del porridge. El coco tostado no es por decoración: le aporta sabor y textura, así que intenta no saltarte ese paso. Sírvelo con frutas primaverales/veraniegas, como fresas, melocotones, albaricoques, ciruelas y paraguayos —con estos últimos ¡te puedes morir de lo rico que está!




Para 4 raciones

Para la avena


	80 g de copos de avena

	115 g de yogur



300 ml de leche (yo soy muy de

leche de vaca, pero es el mejor momento para usar cualquier tipo de bebida vegetal; y si es de avena, ya tienes avena al cuadrado)


	Una pizca de sal

	1 o 2 cucharadas (tbsp) de miel



Para el topping


	Fruta cortada en trozos

	Copos de coco tostado






Para la avena

Mezcla todos los ingredientes en un bote probando con una cucharada de miel para ver si eres lo suficientemente goloso como para necesitar la segunda. Guarda la mezcla en la nevera por lo menos 8 horas antes de usarla. Lo ideal es hacer todo el día antes de desayunarlo.

Al día siguiente, remueve bien la mezcla y, si lo quieres más líquido, añade un poco de leche. La mezcla, bien guardada en la nevera, aguanta hasta 4 días.

Para los copos de coco tostado

Es importante que sean copos de coco y no coco rallado, para aportar una textura distinta. Pon los copos en una sartén sin aceite a fuego medio durante unos minutos, estando muy pendiente porque se tuesta enseguida. Remuévelo si ves que no se dora de forma uniforme. Cuando esté listo, pásalo a un bote.

Para servir la avena

Divide la avena entre los platos, añade la fruta cortada que hayas elegido y espolvorea unos copos de coco tostado por encima.




[image: Persona sostiene un plato con gachas, rodajas de fruta, copos y leche.]


[image: Mujer sentada en una mesa de madera en una cafetería, con bebidas, estuche azul y varios objetos sobre la mesa. Al fondo, vasos de papel y bollería tras el mostrador.]


[image: Dos personas sentadas en una mesa pequeña, una sirviendo agua y otra sujetando una rebanada de pan con tomate. Al fondo, pared blanca con dibujos y carteles.]




french toast con pan de masa madre


Los anglosajones llaman french toast a lo que los franceses llaman pain perdu, y nosotros lo llamamos torrija. Esto poco tiene que ver con lo que hacía mi madre en Semana Santa, así que, a riesgo de sonar anglófila (que lo soy), prefiero llamarlo french toast a torrija. En cualquier caso, el principio detrás de todos estos conceptos es el mismo: cuando el pan de molde o brioche se quedaba seco, lo remojaban en leche y huevo y lo cocinaban para darle una segunda vida y evitar que el pain fuese completamente perdu. En esta receta, en lugar del tradicional pan de molde, uso pan de masa madre. Por un lado, porque es lo que suelo tener en casa, y por otro, porque lo probé hace años en una cafetería en Copenhague y esta versión un poco más ruda me pareció que tenía su atractivo.




Para 2 french toasts


	2 rebanadas de pan gordas

	2 huevos

	250 ml de leche

	Una pizca de sal

	2 cucharaditas (tsp) de azúcar moreno o miel

	Mantequilla para cocinar



Para servir


	Miel

	Labneh






Bate los huevos con la leche, la sal y el azúcar en un recipiente en el que quepan las dos rebanadas de pan dejando poco espacio a los lados. La idea es que el líquido cubra casi por completo las tostadas. Es importante tener en cuenta el tiempo de remojado dependiendo de si usas pan viejo o nuevo. Si utilizas pan nuevo, en el que la miga está húmeda, de 1 a 2 horas remojando valdrá, pero si usas pan viejo, que se ha quedado seco y duro, lo mejor es dejar las rebanadas remojando durante la noche en la nevera. Si vas a remojarlo solo 1 hora, puedes darle alguna vuelta para asegurarte de que se empapa bien.

Una vez pasado el tiempo de remojado, pon una sartén a fuego medio con un par de cucharadas de mantequilla. Cuando veas que comienza a borbotear, pon las tostadas en la sartén y cocínalas unos minutos sin moverlas para que se forme una costra en ese primer lado. Cuando veas que ese lado se ha dorado, dales la vuelta y cocínalas por el opuesto. Ve ajustando el fuego. Como son rebanadas gordas, es bueno empezar a fuego medio para asegurarte de que no quede huevo líquido en el centro. Si ves que están cocinadas y no acaban de dorarse, sube un poco el fuego al final.

Pasa cada una de las rebanadas a un plato, baña la superficie con 1 o 2 cucharadas de miel y pon 1 cucharada de labneh en el centro.



NOTA: sé que pedir la hogaza rebanada en la panadería es lo más cómodo (Carlos me lo recuerda constantemente), pero aquí quieres rebanadas gordas —del doble del espesor al que están calibradas esas máquinas, así que toca cortar el pan a mano.


[image: Persona con jersey rojo sirviendo café en una taza blanca. En la mesa, plato con torrija cubierta de crema, cubiertos y vasos de agua.]




odio el brunch (pero los desayunos me encantan)

Odio el brunch. Lo odio porque no puedo esperar hasta las 11 de la mañana para tomarme un café y una tostada. Lo odio porque no puedo con las colas y el estrés. ¿Qué está pasando? ¿Ya no hay otro plan que levantarse, hacer ayuno y después una cola para pegarse por unas tortitas con bacon o unos huevos revueltos sobre una tostada de brioche? ¿No se supone que es fin de semana y que queremos dejar atrás el estrés de la semana para ir tranquilos? Si todo Madrid tiene el mismo plan que tú (y todos vamos en ayuno con el consecuente mal humor) lo único que veo es la receta perfecta para el desastre.

Reconozco que, una vez sentada con mi café y mi plato de tortitas, soy feliz. Pero la felicidad dura poco. A las 3 de la tarde vuelvo a tener hambre y no sé qué hacer. Si no como, me entra la flojera, pero si como, el cargo de conciencia. ¿No se suponía que esto estaba diseñado para no tener que comer después? Mi metabolismo claramente no está hecho para este formato, así que a las 3 vuelvo a comer algo. Pero no llego a «comer comer», porque para eso he hecho el brunch, así que pico unas tostadas con algo. A las 5 de la tarde vuelve a asomar el hambre y mi conciencia regresa: «Si son las 5 de la tarde, has hecho brunch y luego unas tostadas, ahora no vas a hacerte un plato de pasta». Me vuelvo a comer otras tostadas con ese mismo «algo» o con otro. Entro en una espiral de comer / no comer que me tiene entre ansiosa y atontada, y que solo consigo romper con la cena. ¡Bendita cena! Una comida normal en la que sé qué espero y la función que cumple.

Yo propondría cambiar el brunch por el «redesayuno», o hacer el brunch pero a la hora de desayunar (lo que viene siendo un desayuno copioso). No nos engañemos. No se puede combinar dos comidas en una en un punto temporal intermedio y pretender que te satisfagan de la misma manera. No juguemos con las leyes de la física. Si la materia no se crea ni se destruye, las comidas tampoco.


[image: Hombre con camisa beige preparando café con leche junto a una cafetera profesional sobre la barra de un local.]




granola de nueces y miel


Esta granola no tiene mucho misterio. Lo que sí tiene es mucho coco, mucha nuez, alguna semilla y miel en lugar de sirope de arce para darle un toque más europeo. Como la miel y el sirope de arce no tienen la misma consistencia, añado 2 cucharadas de agua hirviendo a la miel para aligerarla un poco y evitar que luego la granola quede demasiado pegajosa. En Hermanas la hemos servido con yogur, fruta y miel, o con yogur y mermelada. También la puedes servir con fruta pochada y yogur.




Para aprox. 1 kg de granola


	350 g de copos de avena

	90 g de coco rallado

	190 g de nueces troceadas

	80 g de pipas de calabaza (se pueden sustituir por pipas de girasol)

	40 g de semillas de sésamo

	1 cucharadita (tsp) de sal

	170 g de miel

	2 cucharadas (tbsp) de agua hirviendo

	125 ml de aceite de oliva






Mezcla todos los ingredientes secos (avena, coco, nueces, pipas, semillas de sésamo y sal) en un bol grande.

En otro bol mezcla la miel, el aceite y el agua hirviendo. Si la miel está muy densa, puedes calentarla un poco antes de mezclarla con el aceite.

Vierte los líquidos sobre los ingredientes secos y remueve bien, asegurándote de que todo quede bien integrado.

Precalienta el horno a 160 ºC y cubre la bandeja con papel de hornear. Vierte la mezcla sobre el papel y extiéndela.

Hornea la granola hasta que esté dorada de forma uniforme. Para ello, tienes que vigilarla y darle vueltas cuando veas que se doran unas zonas más que otras. Al principio puedes dejarla 15 minutos sin tocarla, pero a medida que se va dorando, conviene remover cada 5 minutos, exponiendo al calor las zonas más crudas y cubriendo las zonas más oscuras.

Normalmente, en unos 35 o 40 minutos está hecha.

Una vez que esté completamente fría, guárdala en un tarro o tupper con tapa. Se podrá conservar al menos un par de semanas.




[image: Persona con jersey rojo sostiene una bandeja metálica llena de granola tostada. El fondo muestra un interior con luz cálida y mobiliario desenfocado.]




scones de almendra, fruta y coco


Los scones son un dulce tradicional inglés con una masa muy básica que se suele acompañar de mermelada y mantequilla o clotted cream. Esta versión es más un dulce autocontenido: la masa lleva trozos de fruta y le añadimos coco y almendras para darle más sabor. Son el dulce perfecto para el desayuno: no son excesivamente dulces, recién sacados del horno tienen una textura perfecta que cruje por fuera y es más blanda por dentro. Los hacemos durante todo el año, cambiando la fruta en función de lo que haya de temporada: manzanas, fresas, albaricoques o nectarinas, ciruelas y volvemos a las manzanas.

Como de esta receta salen 16-18 scones te recomiendo hacer paquetes de 3, 4 o los que encajen con tu «unidad familiar» envolviéndolos en papel de aluminio. Guárdalos en el congelador y hornéalos directos del congelador cuando quieras un scone recién salido del horno.




Para 16-18 scones


	110 g de almendra molida

	120 g de coco rallado

	150 g de azúcar moreno

	500 g de harina de trigo

	390 g de mantequilla muy fría cortada en dados

	18 g de levadura

	6 g de bicarbonato

	3 g de sal

	360 ml de leche

	5 ml de zumo de limón

	300 g de fruta cortada en trozos pequeños

	1 huevo batido para pintar los scones

	2 cucharadas (tbsp) de azúcar moreno para espolvorear por encima

	2 cucharadas de coco rallado para espolvorear por encima

	Harina de trigo para espolvorear sobre la mesa de trabajo






Mezcla la harina, el azúcar, el coco, la almendra molida, la sal, la levadura y el bicarbonato en el bol más grande que tengas porque vas a necesitar mezclar todos los ingredientes de forma cómoda. Mientras tanto, mezcla la leche con el limón en un bol pequeño.

Añade la mantequilla fría a la mezcla de la harina. Para incorporar la mantequilla a la masa sigue la técnica de las masas dulces dejando trozos de mantequilla visibles. Añade la fruta a la masa, dispérsala y añade la leche con el limón. Si usas fruta que suelta mucha agua en la masa —tipo fresas— no añadas toda la leche con el limón de una vez porque la masa resultará demasiado pegajosa. Deja un poco sin incorporar por si acaso no hace falta. Para el resto de frutas, echa toda la cantidad.

Remueve la mezcla con una cuchara para repartir el líquido y, ya con las manos, dobla la masa varias veces sobre sí misma en el bol, envolviendo las zonas más húmedas con las más secas. La idea es conseguir una masa que se sujete, pero que no sea del todo homogénea. Espolvorea tu mesa de trabajo con un poco de harina y pasa la masa a la mesa. Forma un rectángulo de unos 4 cm de espesor.

Corta los scones: puedes hacerlo en cuadrados, rectángulos o triángulos. Guárdalos en una bandeja con papel de hornear en la nevera para que la mantequilla se enfríe (o congélalos en paquetes). Para hornearlos precalienta el horno a 200ºC. Asegurándote de que hay espacio entre los scones en la bandeja, pinta la superficie superior y los laterales con huevo batido y espolvorea por encima la mezcla de coco y azúcar moreno. Hornéalos unos 20-25 minutos hasta que estén bien dorados. Sácalos del horno y deja que se enfríen un poco antes de comerlos.




[image: Infantes sentados a la mesa desayunando. Hay platos con pan, huevos escalfados, torrija con sirope, galletas, copos y vasos de agua sobre una mesa de madera.]


[image: Persona con camiseta blanca ilustrada sostiene en una mano un café con leche en vaso de cristal y en la otra una pieza de bollería sobre un cartón.]




trenza de frangipane y fruta


Esta trenza es muy fácil de hacer una vez tienes la masa laminada, el frangipane, la mermelada hecha y hayas conseguido entender mis explicaciones de dónde tienes que colocar el relleno, cómo tienes que cortar la masa y cómo tienes que entrelazar los trozos de masa para formar la trenza. No suena tan fácil, ¿no? No quería incluir muchas recetas complicadas en el libro, pero sí alguna para que el que quiera una receta-proyecto se pueda animar. Este es el caso perfecto de receta-proyecto: nada es difícil de hacer, pero tienes que dividirte las tareas en varios días para hacerlo más manejable.




Para una trenza


	½ receta de masa laminada

	210 g de frangipane de almendra

	130-150 g de mermelada



Para acabar la trenza


	Huevo batido

	1 cucharada (tbsp) de azúcar

	1-2 cucharadas (tbsp) de almendras fileteadas






Si la masa laminada está congelada, sácala del congelador un día antes y guárdala en la nevera para que se atempere o sácala a la encimera unas horas antes. Extiéndela con un rodillo hasta formar un rectángulo de unos 28 x 35 cm.

Una vez tienes el rectángulo con el lado largo perpendicular a ti, divídelo mentalmente en 3 trozos y coloca el frangipane sobre la zona central, seguido de la mermelada.

En los laterales (que están sin cubrir) haz unos cortes desde el borde hasta llegar casi al frangipane con una inclinación de unos 35-40 º respecto al borde de la mesa espaciados unos 2-3 cm. Las tiras que generas con los cortes serán con las que harás la trenza. Dobla estas tiras sobre el relleno de forma alterna entre el lado derecho y el izquierdo hasta formar una trenza.

Deja que la trenza formada repose entre 45 mins-1 hora para que suba un poco.

Pasado ese tiempo precalienta el horno a 190 ºC, pinta la trenza con el huevo batido y espolvorea por encima las almendras y el azúcar.

Hornéala durante unos 25-30 mins hasta que esté dorada, sácala del horno y deja que se enfríe un poco antes de atacarla.




[image: Porción de bollería rellena con almendras laminadas en la superficie, servida en un plato sujetado por una mano, sobre fondo rosa.]




bizcocho de aceite de oliva y naranja


Todo el mundo necesita una buena receta de bizcocho de aceite






	200 g de azúcar blanco

	2 huevos

	150 ml de aceite de oliva

	190 ml de leche

	75 ml de zumo de naranja (como de 1 naranja)

	Ralladura de 2 naranjas

	237 g de harina de trigo

	2 g de bicarbonato

	5 g de levadura

	4 g de sal





	120 g de azúcar glas

	25-30 ml de zumo de naranja o limón

	10 ml de aceite

















[image: Porción de bizcocho glaseado sobre un plato blanco, junto a más rebanadas, cuchillo y tabla verde de cocina. Una mano sostiene el borde del plato.]












	85 g de aceitunas negras de Aragón o griegas*

	128 g de mantequilla blanda

	94 g de azúcar glas

	157 g de harina de trigo

	1 cucharada (tbsp) de aceite de oliva

	1 cucharada (tbsp) de ralladura de limón

	¼ cucharadita (tsp) de sal
















[image: Torre de biscotes rectangulares con trocitos oscuros apilados sobre un plato de madera, sostenida por una persona con camisa blanca.]












	4 plátanos muy maduros (350-400 g)

	2 huevos

	150 ml de aceite de oliva

	80 g de yogur

	175 g de azúcar moreno

	120 g de harina de trigo

	90 g de harina de trigo integral

	4 g de sal

	1 cucharadita (tsp) de levadura

	1 cucharadita (tsp) de bicarbonato

	1 cucharadita (tsp) de canela

	1 cucharada (tbsp) de panela (y si no tienes, utiliza azúcar moreno de nuevo)













[image: Persona con pantalón amarillo y sudadera ilustrada sostiene un vaso de café con leche espolvoreado y un trozo de bizcocho sobre servilleta.]












	200 g de mantequilla a temperatura ambiente

	150 g de azúcar moreno

	1 huevo

	200 g de harina integral

	100 g de nueces molidas

	½ cucharadita (tsp) de levadura en polvo

	½ cucharadita (tsp) de sal

	Mermelada para rellenar





	½ cucharadita (tsp) de canela molida si usas mermelada de pera.

	Ralladura de limón si usas mermelada de fresa.

	½ cucharadita (tsp) de cilantro molido si usas mermelada de albaricoque.















[image: Dos personas se entregan platos de pan con tomate en una barra, rodeadas de tarros, pan y cubiertos en un local luminoso.]


[image: Persona con peto marrón sostiene dos platos naranjas, cada uno con una galleta cubierta de mermelada roja en el centro.]












	130 g de harina de centeno

	85 g de harina de trigo

	1 cucharadita (tsp) de levadura

	½ cucharadita (tsp) de bicarbonato

	¾ de cucharadita (tsp) de sal

	140 g de mantequilla a temperatura ambiente

	100 g de azúcar blanco

	100 g de azúcar moreno

	1 huevo

	120 g de chocolate*

	100 g de avellanas picadas en trozos grandes















[image: Cuatro galletas con trozos de chocolate en un plato de cerámica decorado con motivos naranjas y verdes, sobre una superficie marrón.]







[image: Dos personas trabajan tras la barra de un local luminoso. En primer plano hay una libreta, un café, un vaso de bebida y una tableta sobre soporte de madera.]
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[image: Dos mujeres frente a una fachada conversan, cada una sostiene una caja verde con pan y otros alimentos.]
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