
		
			Sobre mí

			Querido/a lector/a:

			Quiero empezar agradeciéndote que hayas comprado este libro, tanto si es para ti como si es para regalar a alguien querido.

			Por si no me conoces, te cuento brevemente mi historia. Soy coruñesa, madrileña, medio inglesa y llevo desde los dieciocho años viviendo en el sur de Tenerife. Comencé a escribir «El Rincón de Bea», un blog que me creó Antonio, mi marido, en agosto de 2007. Hacía unos cuatro años que nos habíamos comprado una casa nueva, con una cocina enorme, y mi madre me había regalado una Thermomix en la que me aficioné a preparar postres facilitos, a visitar y aprender de foros de cocina como MundoRecetas, El Cafetito y Mesacamilla.

			Al principio, la temática del blog fue un poco genérica, mis gatas, mi vida a diario, mi trabajo, mis salidas en moto con nuestra Harley-Davidson, comida salada, postres… Pero poco a poco fui tomando un rumbo. Me encantaba hacer postres y me salían bien, así que decidí que el blog sería una especie de diario en el que comentaba todas las incidencias que había tenido en una receta, qué me había salido bien, qué me había salido mal, con qué tener cuidado la próxima vez, y por qué.

			El punto de inflexión tuvo lugar tras nuestro viaje a Nueva York. Me enamoré de su repostería y, con la ayuda de libros de este país, empecé a publicar recetas americanas, algo que por aquella época aquí en España nadie hacía. Desconocía si eso iba a gustar, pero pronto se disiparon mis dudas. A la gente le encantaba la novedad y fui la pionera en España al publicar las primeras galletas decoradas y aquella primera glasa en mi adorada batidora KitchenAid. Poco a poco conocí los moldes Bundt®, luego fueron los muffins, cupcakes, layer cakes, y en septiembre de 2013 publiqué mi primer libro, El rincón de Bea, un recopilatorio de las mejores recetas del blog hasta entonces y que lleva ya doce ediciones. Después vinieron Delicias para compartir, y su reedición con nuevas fotos en 2022, Fiesta y Las mejores tartas de queso.

			Trabajé hasta 2013 en una cadena hotelera, donde desempeñé varios cargos en recepción, en el departamento comercial y marketing online. Desde entonces me dedico al blog, escribo libros e imparto cursos de repostería en escuelas de toda España. También hago colaboraciones con algunas marcas seleccionadas y soy muy activa en Instagram, @bearoque. Supongo que me estás siguiendo, ¿no?

			Mi marido Antonio es el mejor cómplice, ayudante, estilista y fotógrafo de mis cuatro últimos libros. Además, se ha convertido en mi mejor aliado a la hora de comprar menaje y atrezo para las fotos, ¿puede haber algo mejor?

			Como siempre, sabes que me puedes contactar a través de Instagram, del blog o mandarme un e-mail, y estaré encantada de resolver todas tus dudas reposteras.

			Espero que disfrutes mucho de este libro.

			
				Bea, 1 de junio de 2023
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			Los Bundt® y su historia

			Posiblemente, si has comprado este libro, sabrás qué es un molde Bundt®, pero si no lo sabes o no conoces la historia, sigue leyendo:

			Los moldes Bundt® son todo un icono en la repostería americana. Se trata de unos moldes redondos con un tubo central y unas bonitas formas en los laterales. Son una marca registrada de la empresa Nordic Ware, y desde su creación en 1950 los moldes Bundt® han inspirado a miles de reposteros que adoran la elegancia de estos diseños y su atemporalidad.

			Si no te gusta la difícil decoración de algunas tartas con sus buttercreams, los bundt son perfectos, porque no necesitan nada más, ya que son bonitos por sí solos: la belleza de la simplicidad.

			Todos los bizcochos horneados en estos moldes pasan a llamarse bundts. Es decir, que cualquier masa de bizcocho que esté horneado en un molde Bundt® será un bundt. Así pues, el bizcocho de yogur de toda la vida, si lo horneamos en un molde Bundt® pasará a ser «bundt de yogur». Pero como no solo se vive de bizcochos, son tan versátiles que en ellos se pueden hacer infinidad de preparaciones tales como panes, flanes, gelatinas, panna cottas, tartas de queso, bizcochos salados, tortillas y hasta incluso pollo asado. Todo esto y mucho más es lo que veremos a continuación en las más de 100 recetas que tienes para elegir.

			Desde su lanzamiento se han vendido más de 75 millones de unidades de moldes Bundt®, y que es el molde más vendido en todo el mundo. En el año 2021 se cumplió el 75º aniversario de la empresa Nordic Ware, que sigue fabricando estos moldes, con nuevos modelos que aparecen cada temporada.

			Y no solo eso, en Estados Unidos tienen un día en su honor: el 15 de noviembre de cada año es el «National Bundt Cake Day», que desde hace años celebramos a nivel internacional.
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			LA HISTORIA

			Los moldes Bundt® son una marca registrada por la compañía estadounidense Nordic Ware que guarda una bonita historia detrás. Esta se remonta a 1946, justo al año siguiente de finalizar la 2ª Guerra Mundial, cuando H. David «Dave» Dalquist, exmilitar destinado en el frente del Pacífico, y su mujer, Dorothy, más conocida como «Dotty», ambos hijos de emigrantes escandinavos, crean en el sótano de su casa de Minneapolis, en el estado de Minnesota, una fábrica de artículos de menaje escandinavos a la que bautizaron con el nombre de Nordic Ware.

			En 1950, un grupo de mujeres judías de la organización sionista Hadassah se puso en contacto con Dave para que les fabricara unos moldes parecidos a los que se utilizaban en Europa Central para hornear el famoso Kugelhopf. Se trataba de producir una réplica de estos pesados moldes redondos de hierro o los más frágiles de cerámica, como el que una de estas mujeres había heredado de su abuela de Alemania, pero en una versión más ligera. Los moldes se llamaban «Bund», que en alemán significa «reunión».

			Dave, a quien le encantaban los retos, accedió a diseñar estos moldes, y también aprovechó para posteriormente poner cierta cantidad de estos a la venta. Los moldes eran más bajos y redondos que los originales, más ligeros, pero a la vez robustos, y sus formas laterales hacían que fuera muy fácil de porcionar. También le añadió una «t» final al nombre «Bund», registrando la palabra «Bundt®».

			Sin embargo, como el molde no era nada parecido a lo que había en el mercado, y tampoco había por entonces apenas recetas para este tipo de moldes, estos no tuvieron demasiado éxito hasta dos décadas después, en el año 1966. Fue entonces cuando los moldes Bundt® se colocaron para siempre en el mapa culinario, al quedar Ella Helfridge en segunda posición en el concurso de cocina «Pillsbury Bake-Off» patrocinado por la compañía de productos de repostería Pillsbury. Este hecho fue el que lanzó definitivamente a la fama los moldes Bundt®. De repente, todos los hogares de Estados Unidos sintieron la acuciante necesidad de tener uno de estos moldes, y Pillsbury recibió más de 200.000 peticiones para averiguar dónde se podía conseguir este tipo de molde. Nordic Ware se tuvo que apresurar para satisfacer la demanda de cientos de miles de hogares que «debían tener» este molde.

			Dotty Dalquist forma parte esencial en la historia tanto como cofundadora de Nordic Ware como de la repostería americana, desarrollando cientos de recetas, elaboradas y probadas por ella misma con el molde creado por su marido y publicando un libro en 1970.

			Desde entonces, los moldes Bundt® pasaron a formar parte de casi todos los hogares de Estados Unidos, tanto que los moldes originales tienen un lugar en el Museo Smithsonian de Historia Estadounidense, en la exposición que muestra los hábitos y técnicas alimentarias del último siglo en aquel país.

			En la actualidad, Nordic Ware sigue siendo una empresa familiar en la que Dotty continúa en el consejo de administración, así como sus dos hijas. Su hijo David es el director general, y su hija Susan y su nieta Jenny son vicepresidentas. Muchos de sus empleados llevan más de treinta años en la empresa y algunos de ellos son de segunda generación.
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			Todo sobre los Bundt®

			Ahora que ya sabes lo que es un Bundt® y conoces su historia estoy segura de que querrás saber mucho más.

			Una de las preguntas más frecuentes que suelo recibir a través de las redes sociales o en mis cursos es que te aconseje sobre la compra de tu primer molde Bundt®, ya que no sabes por cuál empezar tanto por diseño como por tamaño.

			Existen varios tamaños de moldes. En este caso, el tamaño no se mide en centímetros o pulgadas, como suele ser habitual en otro tipo de moldes, sino en capacidad, y viene expresado en tazas. Puedes comprobar el tamaño de tu molde Bundt® mirando el borde exterior del molde, en donde siempre se indica el modelo y la capacidad en tazas (1 taza = 250 ml).

			Existen Bundts® de 6, 9, 10 y 15 tazas, y bandejas con Bundtlettes® de 4 o 5 tazas, e incluso miniBundts® de un bocado en bandeja de 3 tazas o menos.

			En la mayoría de los envoltorios de los moldes suele venir una receta especial para ese molde en concreto. Yo estreno los moldes casi siempre con esa receta. Me da una seguridad especial y me ayuda a calcular las cantidades para la próxima receta que haga. Además, también te indica el tiempo de horneado específico para esa mezcla y ese molde. En estos moldes funcionan mejor las mezclas densas, es decir, para bizcochos de mantequilla o de aceite. También son perfectos para los preparados para bizcochos, pero en España no estamos acostumbrados a utilizarlos.

			Si utilizas un molde de diferente tamaño al que indica la receta deberás tener en cuenta que a lo mejor no cabe toda la mezcla. Es preferible que no hagas sustituciones a la receta original, que estará probada y comprobada, pero si te sobra un poco de masa puedes hornear aparte 3 o 4 cupcakes. También ten en cuenta que los moldes más pequeños se hornearán en menos tiempo.

			Lógicamente, el tamaño del molde influye directamente en el tiempo de horneado. Los bundts, por norma general, se hornean un poco más de tiempo que los bizcochos redondos corrientes. A continuación, te muestro los tiempos de horneado aproximados:

			
					Bundtlettes de 6 cavidades (4,5 tazas de capacidad): aprox. 25-35 min.

					Bundts de 6 tazas: aprox. 35-45 min.

					Bundts de 9 tazas: aprox. 50-55 min.

					Bundts de 10 tazas: aprox. 55-60 min.

					Bundts de 12-15 tazas: aprox. 60-70 min.

			

			Los tiempos son aproximados, puesto que hay que tener en cuenta algunas variables, y la más importante es tu horno. Ya sabemos que cada horno es un mundo, y 10 °C arriba o abajo son una diferencia que puede afectar al tiempo total del horneado. También influye la cantidad de mezcla, puesto que no es lo mismo hornear en el molde de 12-15 tazas a su capacidad total o a la mitad. Pasados estos tiempos aproximados de horneado tendremos tres señales de que nuestro bundt está horneado: una pista olfativa, otra visual y otra con el termómetro, y para esto utiliza una brocheta o bien los termómetros especiales para bundts, y lo insertamos en la parte central del bizcocho.

			Aunque la forma de algunos moldes Bundt® indiquen exactamente por dónde cortar, permiten la flexibilidad a la hora de porcionarlos, como el Bundt® Elegant Party de 9 tazas, podrías cortarlos fácilmente en 20 porciones normales o 10 más grandes. O el molde Bundt® Original de 12 tazas del que se pueden cortar 16 o 24 porciones. Ten en cuenta que en este molde depende de la cantidad de mezcla que se hornee, ya que tiene una capacidad muy variable. También el tamaño de las porciones depende de en qué momento estemos tomando nuestro bundt, no es el mismo tamaño como acompañamiento a un café o un té o como postre después de una merienda. Además, siempre habrá un invitado que quiera ración doble y otro que desee solo una fina lámina.

			Este es otro de los puntos a tener en cuenta, en un molde más grande siempre puedes hornear un bundt grande o uno pequeño, dependiendo de la cantidad de mezcla que se hornee. Por el contrario, en un Bundt® de tamaño pequeño solo podrás hornear un bundt de ese tamaño. Recuerda que siempre puedes porcionar y congelar, como te indico en «¿Cómo conservar tu bundt?».

			Por último, otra de las cosas que os suele desconcertar un poco son los diferentes colores de los moldes. Hasta hace unos años, todos los moldes Bundt® eran de color plateado, pero desde el 70º aniversario con el molde Crown se comenzó a vender una línea de moldes de color dorado y desde entonces han ido apareciendo más colores con los que se identifican las diferentes colecciones:

			
					Colección Premier Gold: moldes en color dorado con diseños atemporales. Algunos de estos moldes coexisten también con su original plateado.

					Colección Spring & Summer: moldes en color toffee con diseños para primavera-verano.

					Colección Fall Harvest: moldes en color bronce para la época de otoño.

					Colección Holiday: moldes en color plata con diseños navideños y algunos modelos clásicos.

					Colección Procast Classic: moldes con diseños clásicos en color grafito.

					Colección Procast Party Time: moldes de festividades en azul metalizado.

			

			En cuanto a por qué molde empezar, a pesar de tenerlos todos, yo tengo mis 5 superfavoritos que sin duda aparecen en el libro. Todos son bonitos y dan unos resultados espectaculares a tus preparaciones, pero si quieres empezar con uno siempre te recomendaré el molde Bundt® Original, que es todo un clásico y es perfecto si quieres convertir cualquier ocasión en una fiesta.

			Todos estos moldes los puedes adquirir en el buscador de tiendas de la web de Nordic Ware de España y Portugal. En esta página online aparecen actualizados todos los moldes, utensilios y demás accesorios que están disponibles en Europa.
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			En las siguientes páginas te voy a contar todo lo que he aprendido y todo lo que sé, para que no tengas ninguna duda a la hora de preparar un bundt delicioso.

		

	
		
			Tablas de conversiones

			Temperaturas del horno

			La siguiente tabla solo es válida para hornos eléctricos estáticos. Para hornos con aire o convección se debe comprobar las instrucciones del fabricante.

			Tal y como indico al principio del libro, cada horno es un mundo, así que te recomiendo que compres un termómetro de horno para asegurarte de la temperatura real que hay en su interior.

			
					°C (Celsius)	°F (Fahrenheit)	Gas

					140 °C	275 °F	1

					150 °C	300 °F	2

					160 °C	325 °F	3

					170 °C	330 °F	3

					180 °C	350 °F	4

					190 °C	375 °F	5

					200 °C	400 °F	6

					220 °C	425 °F	7

					230 °C	450 °F	8

					240 °C	464 °F	9

			

			Sistema métrico decimal y sistema imperial

			Aunque todas las medidas de este libro están reflejadas en el sistema métrico decimal, me ha parecido una idea interesante añadir una tabla de conversiones para el sistema imperial, que facilitará los cálculos a los hispanohablantes que residan en Estados Unidos.

			La fórmula para pasar de gramos a onzas es sencilla. Simplemente, se multiplican los gramos por 0,0352, es decir, oz. = g × 0,0352.

			En cualquier caso, te recomiendo encarecidamente que te compres una báscula digital con opción de gramos, mililitros, onzas y onzas líquidas.

			
					Sistema métrico decimal	Sistema imperial

					15 g	½ oz.

					30 g	1 oz.

					60 g	2 oz.

					90 g	3 oz.

					125 g	4 oz.

					155 g	5 oz.

					185 g	6 oz.

					220 g	7 oz.

					250 g	8 oz.

					280 g	9 oz.

					315 g	10 oz.

					345 g	11 oz.

					375 g	12 oz.

					410 g	13 oz.

					440 g	14 oz.

					470 g	15 oz.

					500 g	16 oz.

			

			Cucharas medidoras

			Aunque los ingredientes de este libro vienen reflejados en gramos, yo utilizo y recomiendo el uso de las cucharas medidoras para las cantidades pequeñas, puesto que en muchos casos la cantidad que necesita la receta son 7 g, 5 g, o hasta 2 g. En este caso creo que es muchísimo más cómodo utilizar esta unidad de medida. Son muy fáciles de utilizar y llegará un momento en que, como yo, no sabrás ni cómo empezar una receta sin ellas.

			Estas cucharas medidoras suelen venir en juegos con una cantidad de cucharas que varían entre el básico de 4 medidas, o hasta con 7, con medidas tales como 1 Tbsp (1 cucharada - Tablespoon), 1 tsp (1 cucharadita - teaspoon), ½ tsp y ¼ tsp, etc.

			A continuación, te muestro una tabla con los equivalentes en gramos de estas medidas. Si tienes alguna duda de si la cantidad es cucharada o cucharadita, te puede ayudar también el hecho de que en las medidas en cucharadas las iniciales suelen ser en mayúscula, y las cucharaditas en minúscula.

			A la hora de utilizarlas, y a menos que se indique lo contrario, siempre se tratará de medidas rasas. Primero mide los ingredientes secos como el polvo de hornear, bicarbonato, sal, levadura, y luego los líquidos, como extracto de vainilla y cualquier otra extracto o esencia. De esta manera no tendrás que estar limpiando y secando.

			
					En España	En Estados Unidos	Peso

					1 cucharada	1 Tablespoon (Tbsp)	15 g

					1 cucharadita	1 teaspoon (tsp)	5 g

					½ cucharadita	½ teaspoon (tsp)	2,5 g

					¼ cucharadita	¼ teaspoon (tsp)	1,25 g

			

			Mantequilla y su equivalencia en gramos y sticks

			Otra medida con la que te puedes encontrar son los sticks o barras de mantequilla, una especie de rectángulo que es la medida de la mantequilla en Estados Unidos. Un stick corresponde a 113 gramos, lo que sería ½ taza.

			
					Mantequilla	Equivalencia en gramos	Barra de mantequilla (stick)	Onzas

					1 taza	225 g	2	8 oz.

					½ taza	113 g	1	4 oz.

			

			Tazas y su equivalencia en gramos y onzas

			Conversiones de ingredientes más habituales de tazas a gramos y a onzas:

			
					1 taza (250 ml)	en gramos	en onzas

					Almidón de maíz	100 g	3 ½ oz.

					Almendra laminada	125 g	4 oz.

					Azúcar blanquilla	225 g	7 ½ oz.

					Azúcar extrafino	225 g	7 ½ oz.

					Azúcar moreno integral	200 g	7 oz.

					Azúcar glas	120 g	4 oz.

					Buttermilk 	250 g	8 oz.

					Cacao en polvo	115 g	3 ½ oz.

					Coco rallado deshidratado	75 g	3 oz.

					Frambuesas	125 g	4 oz.

					Harina todo uso	125 g	4 oz.

					Harina de fuerza	125 g	4 oz.

					Harina de arroz	130 g	4 oz.

					Harina de almendra	110 g	3 ½ oz.

					Leche malteada	130 g	4 oz.

					Nata fresca	250 g 	8 oz.

					Nata líquida	250 g	8 oz.

					Nueces pecanas picadas	110 g	3 ½ oz.

					Pasas	200 g	7 oz.

					Pepitas de chocolate	160 g	5 oz.

					Semillas de amapola	150 g	5 oz.

					Yogur	250 g	8 oz.
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