

Recetas Básicos de la repostería


[image: Bote de cristal con caramelo líquido espesado, una cuchara sacando una porción. Alrededor, flores blancas frescas y fondo oscuro.]


Bizcocho básico o bizcocho base

Dificultad: muy fácil

Raciones: Cunde para una tarta grande o para tres bases de tarta

Molde: redondo metálico de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES


	6 huevos L

	250 g de azúcar

	100 g de leche entera

	360 g de harina de repostería

	20 g de levadura química o polvo para hornear

	150 g de aceite de oliva suave

	1 limón grande (la ralladura)



•

ELABORACIÓN


	Bate los huevos junto con el azúcar con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que blanqueen y tripliquen su volumen.

	Incorpora la leche y la ralladura de limón, y sigue batiendo un par de minutos. A continuación, agrega la harina y la levadura tamizadas con movimientos envolventes.

	Por último, añade el aceite de oliva y mezcla hasta que esté muy bien integrado en la masa.

	Vierte la mezcla en el molde forrado con papel vegetal y mete en el horno precalentado a 170 °C durante 55-60 minutos o hasta que veas que el palillo sale limpio.

	Deja enfriar completamente.



CONSEJOS
	Esta receta te valdrá para cualquier tarta que quieras preparar, ya sea como base o para rellenar.
	Puedes aromatizarlo a tu gusto. Por ejemplo, sustituyendo la ralladura de limón por vainilla o, si la receta lo requiere, utilizando ralladura de naranja o mandarina.
	Para preparar la versión chocolateada de este bizcocho, añade 40 g de cacao puro en polvo, sustituye la ralladura de limón por ralladura de naranja e incrementa en 80 g la cantidad de leche indicada en la receta.
	Si lo vas a usar como base para tartas, córtalo con un grosor aproximado de 1,5 cm.
	No sobrebatas la mezcla cuando agregues la harina para que quede esponjoso.
	Este bizcocho congela perfectamente. Envuélvelo bien para que no se seque. 
	Si lo vas a usar como base para las tartas, córtalo en discos del mismo grosor y congela. En este caso lo puedes poner directamente congelado en la base de la tarta. Después quedará perfecto.




[image: Bizcocho esponjoso sobre un plato, rodeado de huevos, un tarro de harina, cubos de azúcar y hojas verdes sobre una mesa de madera.]




Crema pastelera

Dificultad: muy fácil

Raciones: 600 g de crema aprox.

•

INGREDIENTES


	500 g de leche entera

	3 huevos L (las yemas)

	95 g de azúcar

	50 g de almidón de maíz o maicena

	40 g de mantequilla sin sal

	1 cda. sopera de esencia de vainilla

	½ limón (la ralladura)



•

ELABORACIÓN


	En un bol amplio, mezcla las yemas junto con el azúcar, la maicena y 100 g de leche fría hasta que quede todo integrado.

	Mientras, calienta la leche restante junto con la vainilla hasta que empiece a hervir.

	Ve añadiendo poco a poco la mitad de la leche caliente sobre la mezcla anterior sin parar de remover con unas varillas manuales. Devuelve la mezcla de nuevo al cazo y cocina todo a fuego suave, removiendo constantemente con unas varillas hasta que hierva. Aparta del fuego y deja enfriar 5 minutos.

	Incorpora la mantequilla fría en cubos y la ralladura de limón, e integra bien con las varillas hasta obtener una crema sedosa.

	Pasa la crema a un bol y tapa de inmediato con film transparente a piel para que no forme costra.

	Deja enfriar a temperatura ambiente y reserva en la nevera como mínimo un par de horas.

	En el momento de usarla, bate de nuevo con unas varillas manuales o eléctricas para devolverle su textura.



CONSEJOS
	Puedes aromatizarla usando ralladura de naranja. Usa un rallador muy fino para que no se noten los trocitos de piel en la crema.
	También puedes aromatizarla infusionando la leche con canela, limón, naranja, cardamomo, etc.




[image: Bol de crema pastelera junto a una botella de leche, un cesto con huevos y un limón sobre una mesa de madera.]




Nata montada para decorar y rellenar

Dificultad: muy fácil

Raciones: 500-800 g aprox.

•

Ingredientes

RECETA 1 (la más básica)


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	50 g de azúcar glas

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla (mejor incolora)



•

ELABORACIÓN


	Bate todos los ingredientes con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que monte en picos firmes.



•

Ingredientes

RECETA 2 (más estable y sedosa)


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	70 g de azúcar glas

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla (mejor incolora)

	250 g de queso mascarpone



•

ELABORACIÓN


	Bate todos los ingredientes juntos en un bol amplio con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que la mezcla esté bien aireada y firme.



•

Ingredientes

RECETA 3 (estable, sin queso)


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	50 g de azúcar glas

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla (mejor incolora)

	2 hojas de gelatina neutra



•

ELABORACIÓN


	Hidrata dos hojas de gelatina neutra en agua fría durante 10 minutos. Escúrrelas e incorpóralas a 50 g de nata caliente. Mezcla y deja atemperar.

	Bate los 450 g de nata restante bien fría junto con el azúcar glas y la esencia de vainilla hasta que esté montada en picos suaves.

	Añade la gelatina disuelta atemperada y sigue batiendo hasta obtener una textura firme.



•

Ingredientes

RECETA 4 (la más estable, incluso en climas cálidos)


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	250 g de queso mascarpone

	50 g de azúcar glas

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla (mejor incolora)

	2 hojas de gelatina neutra



•

ELABORACIÓN


	Hidrata dos hojas de gelatina neutra en agua fría durante 10 minutos. Escúrrelas e incorpóralas a 50 g de nata caliente. Mezcla y deja atemperar.

	Bate los 450 g de nata restante bien fría junto con el azúcar glas, el queso mascarpone y la esencia de vainilla hasta que esté montada en picos suaves.

	Añade la gelatina disuelta atemperada y sigue batiendo hasta obtener una textura firme.




CONSEJOS


	En función de la receta, elige una opción u otra. Todas quedan riquísimas, pero unas resultan más idóneas para ciertas elaboraciones. Por ejemplo, para decorar, usa siempre nata estabilizada, sobre todo si hace calor.

	Recuerda que tienes todo lo que necesitas saber sobre la nata detallado en el apartado «Básicos de la repostería».






[image: Bollito de brioche partido, decorado con nata montada en picos sobre un plato gris. Al fondo, más bollos y un paño de lino.]




Lemon curd (crema de limón inglesa)

Dificultad: muy fácil

Raciones: 400 g aprox.

•

INGREDIENTES


	4 huevos L (las yemas)

	125 g de zumo de limón

	125 g de mantequilla fría en cubos

	125 g de azúcar

	1 limón (la ralladura)



•

ELABORACIÓN


	En un bol, mezcla con unas varillas manuales las yemas con el azúcar, la ralladura y el zumo de limón. Lleva la mezcla a un cazo y cocina a fuego muy suave, sin que llegue a hervir, removiendo constantemente.

	En el momento en que la crema nape, es decir, forme una película que recubra la cuchara y al pasar el dedo forme un surco, retira del fuego y deja templar un par de minutos. Verás que se espesa ligeramente.

	Añade la mantequilla fría en cubos pequeños e integra bien.

	Pásala a un tarro de cristal bien limpio o a un bol tapado con film transparente a piel y reserva en la nevera un mínimo de 12 horas para que adquiera consistencia.

	En el momento de utilizarla, remueve con unas varillas manuales para obtener una textura sedosa.



CONSEJOS
	Hay muchas versiones de esta crema. Es muy frecuente la versión con almidón de maíz o maicena, pero el sabor y la sedosidad de esta receta sin incluir espesante ni claras de huevo es un lujo. Lo más importante es cocinar la crema sin que hierva en ningún momento para evitar que el huevo cuaje.



[image: Varios limones enteros y en rodajas sobre una mesa de madera. Acompañados de flores amarillas, unas tijeras y un paño de lino.]

[image: Tarro de crema de limón en primer plano, con una mano sacando una cucharada. Hay limones enteros y partidos alrededor.]




Toffee (caramelo salado)

Dificultad: fácil

Raciones: 500 g aprox.

•

INGREDIENTES


	220 g de azúcar

	110 g de agua

	250 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	5 g de sal

	2 cditas. de postre de esencia de vainilla

	60 g de mantequilla sin sal



•

ELABORACIÓN


	En primer lugar, prepara un caramelo poniendo en un cazo el azúcar junto con el agua a fuego medio (sin remover con ningún utensilio) hasta que adquiera un color ámbar suave. Apaga el fuego y deja que baje la temperatura un par de minutos.

	Inmediatamente después, incorpora la nata bien caliente junto con la vainilla con mucho cuidado, y remueve con unas varillas manuales hasta que se integre. Entonces, agrega la mantequilla troceada y la sal.

	Lleva de nuevo al fuego y cocina durante un par de minutos más. Deja templar y vierte en un bote de cristal bien limpio.

	Enfría a temperatura ambiente y reserva en la nevera hasta el día siguiente para que adquiera la textura deseada.



CONSEJOS
	Es importante que repose al menos 12 horas en la nevera para que adquiera su característica textura cremosa.
	El caramelo salado aguanta perfectamente un mes en la nevera, siempre que el frasco esté bien limpio y cerrado.
	Es imprescindible controlar muy bien el punto de caramelizado. En el momento en que el caramelo empieza a tomar un ligero color ámbar, hay que apartarlo del fuego. De este modo, se seguirá caramelizando un poco más con la temperatura residual. En cambio, si nos pasamos del punto indicado, el caramelo quedará amargo y será imposible de comer.




[image: Bote de cristal con caramelo líquido espesado, una cuchara sacando una porción. Alrededor, flores blancas frescas y fondo oscuro.]




Trufa montada para decorar y rellenar

Dificultad: muy fácil

Raciones: 750 g aprox.

•

INGREDIENTES


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	250 g de chocolate negro para postres



•

ELABORACIÓN


	Pon la nata en un cazo y calienta hasta que comience a hervir. Añade el chocolate troceado y remueve hasta que se funda y se integre bien.

	A continuación, pasa a un bol y tapa con film transparente a piel. Déjalo toda la noche a la nevera.

	En el momento de utilizarla, bate con unas varillas eléctricas hasta obtener una textura firme y aireada.

	Pasa a una manga pastelera y decora o rellena al gusto.



CONSEJOS
	Selecciona ingredientes de buena calidad. Esto es siempre fundamental, ya que influye en el resultado, pero en recetas tan básicas como esta es imprescindible. No solo influirá en el sabor, sino también en la textura, y te aseguro que notarás la diferencia.
	Por ejemplo, hay marcas blancas de nata que, a pesar de que en su etiquetado ponen que contienen un 35 % de materia grasa, su densidad y estabilidad no son iguales que las de una nata de calidad, por lo que el resultado difiere de lo esperado.
	Opcionalmente, puedes aromatizar la trufa al gusto, por ejemplo, con vainilla o con licores, como brandi o ron.
	Si te gusta más dulce, incorpora azúcar en el momento de calentar la nata para que se disuelva. La cantidad dependerá de tus gustos y del porcentaje de cacao del chocolate que utilices. A mayor porcentaje de cacao, menor grado de dulzor, lo que significará que hay que añadir más azúcar.
	Si estás en un ambiente muy cálido, quizá necesites estabilizarla con gelatina neutra. A la cantidad indicada en la receta, añade dos hojas previamente hidratadas y escurridas a la mezcla aún caliente. Después, procede de la misma forma.
	Si usas un chocolate con mayor porcentaje de cacao, puedes bajar un poco la cantidad de chocolate indicada en la receta. Por ejemplo, si el chocolate tiene un 70 % de cacao o más, para 500 g de nata, necesitarás 200 g de chocolate. Esto se debe a que los chocolates con mayor porcentaje de cacao son mucho más estables respecto a los que tienen menos, que contienen más grasa.
	Una vez montada la trufa, puedes conservarla en la nevera, ya sea dentro de una manga pastelera para evitar que se seque, o en un bol tapado con film transparente. Te aguantará perfectamente 3 o 4 días.




[image: Mousse de chocolate montada en un cuenco blanco acanalado, sobre una superficie clara. Alrededor, hojas verdes y trozos de chocolate.]




Masa sablée o masa quebrada dulce

Dificultad: fácil

Raciones: 600 g aprox.

Molde: esta cantidad rinde para dos moldes de 25 × 3 cm de alto

•

INGREDIENTES


	240 g de harina de trigo de todo uso

	50 g de almendra molida sin piel o harina de almendra

	100 g de azúcar glas

	120 g de mantequilla fría en cubos pequeños

	65 g de huevo batido

	Una pizca de sal



•

ELABORACIÓN


	Mezcla la harina, la almendra, el azúcar, la sal y la mantequilla bien fría con el accesorio pala de la amasadora (o a mano) hasta que quede una textura arenosa.

	Incorpora el huevo batido y sigue mezclando hasta que la masa se despegue de las paredes del bol.

	Haz una bola con las manos y aplástala con un rodillo entre 2 hojas de papel de horno hasta que quede con un grosor de aproximadamente 3 mm. Refrigera durante 20 minutos.

	Forra el molde con la masa, ajustándola primero en la base y después en los laterales. Corta el sobrante a ras del molde, pincha la base con un tenedor y mete de nuevo en la nevera durante 10 minutos más.

	Mete en el horno precalentado a 170 °C durante 35-40 minutos o hasta que veas que la masa se dore ligeramente.

	Deja enfriar y desmolda con cuidado.



CONSEJOS
	Esta masa te sirve para un montón de recetas y es tan deliciosa que podrás usarla incluso para galletas.
	Una de las características de esta masa es que es muy fina, crujiente y quebradiza, por lo que, si vas a hacer tartaletas o pastelería fina con ella, es recomendable que no tenga un grosor superior a los 5 mm. El grosor ideal es de 3 mm.
	Lo mejor es que batas el huevo y lo peses para añadir a la masa. De esta manera, podrás preparar la cantidad justa que necesites.
	Para evitar que la masa suba durante el horneado, puedes puedes añadir peso con unas legumbres secas.




[image: Base de tarta horneada sobre un paño de cuadros, rodeada de huevos, almendras sin cáscara, cubos de azúcar y un tarro de harina.]




Caramelo líquido que no endurece

Dificultad: muy fácil

Raciones: 350 g aprox.

•

INGREDIENTES


	250 g de azúcar

	125 g de agua



•

ELABORACIÓN


	Pon el azúcar en un cazo o sartén antiadherente a fuego muy lento, dejando que el azúcar vaya fundiéndose y caramelizando poco a poco sin remover en ningún momento. Si ves que se carameliza de manera irregular, será suficiente con que inclines el cazo o la sartén con la mano para distribuirlo de manera uniforme por toda la superficie.

	Una vez se haya caramelizado al punto deseado, ve incorporando poco a poco el agua muy caliente a la vez que vas removiendo con mucho cuidado de que no salpique.

	Se formará una especie de amalgama, la cual se irá deshaciendo al remover a fuego suave hasta que obtengas un caramelo líquido y sin ningún grumo. Si queda algún pequeño grumo, retíralo con la ayuda de una cuchara.

	Deja templar antes de verterlo en el frasco para guardarlo en la nevera, ya que el caramelo alcanza temperaturas muy altas. Cierra el tarro y consérvalo refrigerado hasta que vayas a usarlo.



CONSEJOS
	Para que caramelice antes, puedes añadir una parte del agua indicada en la receta al azúcar desde un inicio. A mí me gusta hacerlo a fuego lento e incorporar toda el agua después. Es decir, prefiero elaborar un caramelo seco.
	Vigila mucho el punto de caramelización del azúcar para que no se pase. De lo contrario, el caramelo amargará.
	Para evitar la cristalización, puedes añadir unas gotas de zumo de limón al azúcar, un gesto muy común. Sin embargo, suele darle un toque cítrico que no gusta a todo el mundo, por lo que yo prefiero obviarlo en esta receta.
	Debes añadir el agua muy caliente y muy poco a poco. Este paso se ha de hacer con sumo cuidado, ya que, a pesar de que el agua esté muy caliente, el caramelo alcanza temperaturas muy superiores.
	Al principio, quizá al añadir agua se endurezca parte del caramelo, pero se deshará sin problemas tras unos minutos de cocción a fuego lento removiendo constantemente.
	Es importante esperar a que el caramelo pierda temperatura antes de verterlo en el frasco, que deberá de estar bien limpio. Si lo esterilizas, aguantará perfectamente hasta 6 meses y podrás elaborar un montón de postres con él.




[image: Bote de cristal con caramelo líquido oscuro y una cuchara vertiéndolo, sobre una base de madera y rodeado de flores blancas.]






Recetas Tartas clásicas


[image: Tarta de zanahoria cubierta de crema blanca, decorada con nueces, zanahorias en tiras enrolladas y hojas verdes. Fondo con zanahorias frescas y elementos rústicos.]


Tarta Selva Negra

Dificultad: media

Raciones: 10-14

Molde: redondo de 20 cm de diámetro × 15 cm de alto

•

INGREDIENTES

MERMELADA DE CEREZAS


	900 g de cerezas deshuesadas y troceadas

	300 g de azúcar

	Un chorrito de zumo de limón

	9 g de pectina en polvo (opcional)



•

ELABORACIÓN


	En un cazo, cocina a fuego medio durante 40 minutos las cerezas junto con 200 g de azúcar y un chorrito de limón.

	Añade los 100 g de azúcar restantes mezclados con la pectina y cocina 20 minutos más, removiendo de vez en cuando para que no se pegue.

	Deja enfriar por completo.



•

INGREDIENTES

BIZCOCHO


	6 huevos L

	220 g de azúcar

	200 g de harina de repostería

	16 g de levadura química o polvo para hornear

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla

	30 g de cacao puro en polvo

	100 g de chocolate negro para postres

	100 g de mantequilla sin sal

	50 g de leche entera

	Una pizca de sal

	Virutas de chocolate negro para la decoración



•

ELABORACIÓN


	Separa las claras de las yemas. Monta las primeras con una pizca de sal y la mitad del azúcar indicado en la receta con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que estén bien firmes.

	Bate las yemas con la otra mitad del azúcar y la mantequilla a punto de pomada. Incorpora el chocolate fundido, la leche y la esencia de vainilla, y mezcla bien.

	Agrega la harina, la levadura y el cacao en polvo tamizados. Por último, ve añadiendo poco a poco las claras montadas a punto de nieve con movimientos envolventes.

	Vierte en el molde forrado con papel vegetal y mételo en el horno precalentado a 175 °C durante 60 minutos aproximadamente o hasta que el palillo salga limpio. Deja enfriar completamente.



•

INGREDIENTES

CREMA


	700 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	70 g de azúcar glas

	1 cda. sopera de esencia de vainilla

	2 hojas de gelatina neutra



•

ELABORACIÓN


	Hidrata dos hojas de gelatina neutra en agua fría durante 10 minutos y escúrrelas. Calienta 50 g de nata y disuelve la gelatina en ella. Deja atemperar.

	Bate la nata restante bien fría con la ayuda de unas varillas eléctricas junto con el azúcar glas y la esencia de vainilla. Cuando esté semimontada, incorpora la preparación anterior y sigue batiendo hasta que esté bien firme.

	Pasa a una manga pastelera y reserva en el frigorífico.



INGREDIENTES

ALMÍBAR


	150 g de agua

	90 g de azúcar

	90 g de licor de cereza



•

ELABORACIÓN


	Pon en un cazo el agua junto con el azúcar y el licor, y lleva a ebullición durante 10 minutos.

	Deja enfriar antes de usar.



MONTAJE DE LA TARTA


	Corta el bizcocho en 3 discos del mismo grosor. Coloca una de las bases sobre el plato de presentación y cálala con el almíbar. Reparte una capa de crema por toda la superficie hasta el borde y pon unas cucharadas de mermelada en el centro. Repite el proceso en la siguiente capa y termina cubriendo la superficie y los laterales de la tarta con la crema.

	Para decorar, haz unos rosetones con la misma crema con la ayuda de una boquilla rizada. Dispón una cereza fresca sobre cada uno de ellos y cubre los laterales de la tarta con virutas de chocolate negro.



CONSEJOS
	Humedece bien el bizcocho y prepara esta tarta un día antes de consumir: su sabor se intensifica y está mucho más rica.
	Si la tarta es para niños, omite el licor y prepara el almíbar con 45 g más de agua y otros tantos de azúcar.




[image: Tarta de capas de bizcocho de chocolate y nata, rellena de mermelada de cerezas, decorada con virutas de chocolate, nata montada y cerezas frescas.]


[image: Porción de tarta de capas de bizcocho de chocolate, nata y mermelada de cereza. Decorada con virutas de chocolate y una cereza entera. Alrededor, cerezas frescas.]




Tarta Matilda

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: redondo de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BIZCOCHO


	3 huevos L

	110 g de aceite de oliva suave

	110 g de leche entera

	110 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	1 cda. sopera de esencia de vainilla

	250 g de azúcar

	200 g de agua caliente

	300 g de harina de repostería

	16 g de levadura química o polvo para hornear

	5 g de bicarbonato sódico

	60 g de cacao puro en polvo

	3 g de sal



CREMA DE CHOCOLATE


	400 g de chocolate negro para postres

	300 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	80 g de mantequilla sin sal



•

ELABORACIÓN


	Para preparar el bizcocho, bate los huevos y el azúcar en un bol amplio con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que espumen y doblen su volumen. A continuación, agrega la nata, la leche, la vainilla y el aceite, y sigue batiendo ligeramente hasta que se integren bien todos los ingredientes.

	En otro bol, mezcla la harina, la levadura, el bicarbonato, la sal y el cacao en polvo. Tamízalos y añádelos a la mezcla anterior con movimientos envolventes.

	Por último, incorpora a la mezcla el agua caliente.

	Vierte en un molde forrado con papel vegetal y mételo en el horno precalentado a 180 °C durante 55-60 minutos aproximadamente.

	Una vez fuera del horno, espera a que se temple durante 10 minutos y desmolda. Déjalo enfriar completamente bocabajo sobre una rejilla.

	Para preparar la crema de chocolate, funde el chocolate troceado junto con la mantequilla en un bol amplio en el microondas en tandas de 20 segundos y mezcla bien.

	Deja atemperar durante 15 minutos y ve añadiendo muy poco a poco la nata fría mientras remueves con unas varillas manuales. Obtendrás una crema de chocolate con la textura perfecta para rellenar la tarta y cubrirla.

	Corta el bizcocho en 3 discos iguales con la ayuda de una lira de repostería. Coloca el primero de los discos sobre el plato o base de presentación y reparte una capa uniforme de la crema de chocolate. Repite la operación con la segunda capa. Finaliza con una capa de bizcocho y recubre toda la superficie y los laterales de la tarta con más crema de chocolate. Lo ideal es que el acabado no sea demasiado liso ni uniforme.



CONSEJOS
	Haz el bizcocho con antelación y prepara el relleno poco antes de servir para una textura mucho más esponjosa y suave.
	Si guardas la tarta en la nevera, la crema de chocolate se endurecerá: sácala 15–20 minutos antes de servir para que recupere su textura.
	Para potenciar el sabor a chocolate, añade una cucharada sopera de café soluble (descafeinado si lo van a tomar niños o intolerantes a la cafeína) al agua caliente.




[image: Porción de tarta de chocolate de dos capas con cobertura y relleno de crema de chocolate, servida en un plato blanco. Al fondo, el resto de la tarta y una taza.]




Tarta Guinness

Dificultad: muy fácil

Raciones: 12-16

Molde: redondo de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BIZCOCHO


	250 g de cerveza negra

	250 g de mantequilla sin sal

	75 g de cacao puro en polvo

	400 g de azúcar

	150 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	2 huevos L

	275 g de harina de repostería

	1 cda. sopera de extracto de vainilla

	14 g de levadura química o polvo para hornear

	4 g de bicarbonato sódico



COBERTURA


	300 g de queso crema

	250 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	100 g de azúcar glas

	Virutas de chocolate (opcional)



•

ELABORACIÓN


	En un cazo, derrite la mantequilla con la cerveza. Incorpora el azúcar y el cacao, y cocina a fuego muy suave durante 15 minutos hasta que esté todo bien integrado. Deja templar.

	En un bol amplio, mezcla los huevos con la vainilla y la nata. Añade la mezcla anterior sin parar de remover.

	Por último, incorpora la harina junto con la levadura y el bicarbonato tamizados e integra con unas varillas manuales con movimientos envolventes.

	Vierte la preparación en el molde forrado con papel vegetal y mételo en el horno precalentado a 180 °C durante 55-60 minutos.

	Deja enfriar completamente sobre una rejilla.

	Para la crema, bate todos los ingredientes con unas varillas eléctricas hasta que la mezcla adquiera firmeza.

	Con la ayuda de una cuchara sopera, dispón la crema sobre el bizcocho y reparte dejando un acabado irregular.

	Si quieres, decora con virutas de chocolate.



CONSEJOS
	Esta tarta gana con el reposo, por lo que es perfecto prepararla un día o dos antes.
	Selecciona una buena cerveza, ya que esto marcará la diferencia en el resultado.
	Aunque parezca mucha cantidad de azúcar, ten en cuenta que tanto la cerveza como el cacao son amargos. No te preocupes, que no queda nada empalagosa.



[image: Porción de bizcocho de chocolate cubierto de crema blanca y virutas, servida en un plato negro. Al fondo, una botella de cerveza y flores pequeñas.]

[image: Tarta de chocolate cubierta de crema blanca y virutas de chocolate, sobre un plato negro. Al fondo, botella de cerveza y flores blancas.]




Tarta Sacher

Dificultad: media

Raciones: 12-16

Molde: redondo de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BIZCOCHO


	6 huevos L

	100 g de azúcar

	175 g de mantequilla sin sal

	200 g de harina de repostería

	16 g de levadura química o polvo para hornear

	170 g de chocolate negro para postres

	150 g de nata 35 % m. g. o crema para batir



ALMÍBAR, COBERTURA Y RELLENO


	100 g de agua

	100 g de azúcar

	250 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	250 g de chocolate negro para postres + 100 g para las letras de decoración

	80 g de mantequilla sin sal

	Mermelada de albaricoque



•

ELABORACIÓN


	Separa las yemas de las claras. Monta las claras con la mitad del azúcar hasta que estén firmes. Bate las yemas con la otra mitad del azúcar hasta que blanqueen y doblen su volumen.

	Añade la mantequilla fundida, la nata, la harina y la levadura tamizadas e integra bien. Agrega el chocolate fundido atemperado y, a continuación, ve incorporando poco a poco las claras montadas con movimientos envolventes hasta obtener una mezcla homogénea.

	Vierte la preparación en el molde forrado con papel vegetal y mételo en el horno precalentado a 180 °C durante 50 minutos aproximadamente. Deja enfriar.

	Para el almíbar, lleva a ebullición en un cazo 100 g de agua con 100 g de azúcar y deja que hierva a fuego medio durante 15 minutos o hasta que empiece a espesar ligeramente. Reserva hasta que enfríe.

	Para montar la tarta, corta el bizcocho en 3 discos iguales con la ayuda de una lira de repostería o cuchillo bien afilado. Coloca uno de los discos sobre el plato en el que vayas a servir la tarta. Pincela con el almíbar y dispón una capa generosa de mermelada sobre él. Haz lo mismo con la siguiente capa y termina con un tercer disco de bizcocho bañado en almíbar.

	Para la cobertura, vierte la nata bien caliente sobre el chocolate troceado y remueve hasta que se integre bien. Incorpora la mantequilla fría troceada y mezcla hasta obtener una textura sedosa. Deja 5 minutos para que coja un poco más de cuerpo y cubre de inmediato la tarta con ella.

	Deja solidificar ligeramente antes de manipular la tarta y, por último, escribe con chocolate negro la palabra Sacher. Para ello, funde 100 g de chocolate negro en el microondas en tandas de 20 segundos. Rellena una manga pastelera pequeña sin boquilla y escribe directamente sobre la tarta. Deja que solidifique un poco antes de cortar.



CONSEJOS
	Monta las capas de la tarta primero. Después, prepara la cobertura justo cuando vayas a verterla sobre la tarta. De lo contrario, espesará y no podrás cubrirla bien.
	Puedes utilizar otra mermelada, aunque la tradicional es la de albaricoque.




[image: Porción de tarta de chocolate con dos capas y relleno, cubierta de glaseado de chocolate, servida en un plato blanco. Al fondo, el resto de la tarta.]




Tarta Tatin de manzana

•

Dificultad: fácil

Raciones: 10-12

Menaje: molde redondo metálico de 28 cm de diámetro o sartén apta para horno del mismo diámetro

•

INGREDIENTES


	100 g de azúcar

	50 g de mantequilla sin sal

	8 manzanas variedad dulce

	Masa sablée (véase receta en «Básicos de la repostería»; prepara la mitad de la receta, es decir, 300 g)

	Helado de vainilla (opcional)



•

ELABORACIÓN


	Extiende la masa sablée entre 2 papeles de horno y corta un círculo de 30 cm de diámetro. Resérvala en la nevera.

	Pon el azúcar en la sartén apta para horno y déjala a fuego medio hasta que se caramelice. Tardará un poco, pero es importante que no añadas nada de agua, pues necesitamos un caramelo seco.

	Añade la mantequilla e integra bien con cuidado.

	Pela las manzanas, córtalas en cuartos y retira las semillas. Ponlas ordenadamente en la sartén y cocina durante 15 minutos a fuego suave. Dales la vuelta, colocándolas lo más ordenadas y bonitas posible.

	Apaga el fuego y espera 15 minutos.

	Coloca con cuidado la masa sablée encima de las manzanas caramelizadas, pincha ligeramente la masa con un tenedor y hornea a 170 °C durante 35 minutos aproximadamente o hasta que veas que la masa está dorada.

	Deja enfriar 15 minutos y desmolda, dándole la vuelta con un plato más ancho que el diámetro del molde utilizado.

	Deja templar antes de consumir y sirve con una bola de helado de vainilla.



CONSEJOS
	Para disfrutar al máximo de esta tarta Tatin, tómala recién hecha y templada.
	Aunque el helado es opcional, el contraste de temperatura queda genial y, además, la combinación de sabores es exquisita.
	Si no tienes una sartén apta para horno, usa un molde que no sea desmoldable y procede de la misma manera. Carameliza las manzanas en una sartén normal y, después, pásalas al molde para hornear junto con la masa sablée.



[image: Porción de tarta de manzana caramelizada con bola de helado de vainilla y salsa, servida en plato beige. Al fondo, manzanas y parte de la tarta.]

[image: Tarta tatin de manzana caramelizada sobre un plato, rodeada de manzanas frescas y tela de saco sobre una mesa de madera.]




Milhojas de crema pastelera

Dificultad: muy fácil

Raciones: 8-10

•

INGREDIENTES


	1 lámina de hojaldre rectangular

	1 l de crema pastelera (véase receta en «Básicos de la repostería»; duplica las cantidades)

	Frutos del bosque frescos: arándanos, grosellas y frambuesas



•

ELABORACIÓN


	Extiende la masa de hojaldre sobre una hoja de papel vegetal, colócala encima de una bandeja de horno plana y córtala en 3 trozos iguales. Ayúdate de una regla para hacer bien los cortes y que los tres trozos te salgan idénticos (los míos son de 10 cm, pero esto dependerá del tamaño del hojaldre que uses).

	Coloca otra hoja de papel vegetal encima del hojaldre y, sobre este, otra bandeja de horno para generar peso y que el hojaldre no suba durante el horneado.

	Mételo en el horno precalentado a 190 °C durante 15-20 minutos. Deja enfriar.

	Vierte la crema pastelera en una manga con boquilla lisa grande.

	Para montar las milhojas, coloca uno de los trozos de hojaldre en la fuente o plato donde vayas a servir y haz rosetones de crema de manera que cubran toda la superficie del hojaldre. Dispón otro trozo de hojaldre y repite la operación hasta terminar con una capa de crema pastelera.

	Decora en el momento de servir con frutas frescas al gusto.



CONSEJOS
	Prepara la crema pastelera con antelación. De esta manera, a la hora de elaborar el postre, solo tendrás que hornear el hojaldre, montar y decorar. Así, disfrutarás de un postre exquisito con un hojaldre supercrujiente.
	Te recomiendo preparar este postre un rato antes de consumirlo, ya que el hojaldre se reblandece en la nevera y la crema necesita estar refrigerada.
	Puedes acompañarlo con tus frutas preferidas.



[image: Milhojas de hojaldre relleno de crema pastelera, decorado con frambuesas, grosellas, arándanos y hojas de menta. Al fondo, boles con frutos rojos y hojas verdes.]

[image: Milhojas de hojaldre relleno de crema pastelera y decorado con frutos rojos y hojas verdes. Al fondo, más milhojas y pequeños cuencos de fruta.]




Tartaleta de crema pastelera y frutos del bosque

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: redondo desmoldable de 28 cm de diámetro

•

INGREDIENTES


	Masa sablée (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	Crema pastelera (véase receta en «Básicos de la repostería»; duplica las cantidades)

	Frutos del bosque: arándanos, moras, frambuesas y grosellas



•

ELABORACIÓN


	Forra el molde con la masa sablée, corta los sobrantes, pincha la base con un tenedor y hornea a 170 °C durante 35-40 minutos. Deja enfriar.

	Rellena con la crema pastelera y decora con las frutas al gusto.



CONSEJOS
	Prepara la crema pastelera el día anterior y rellena la tartaleta en el momento de consumir para evitar que la masa se reblandezca.
	Puedes impermeabilizar la masa sablée con manteca de cacao para que aguante más tiempo crujiente. Para ello, funde un poco de manteca y pincela con ella la tartaleta. Deja que solidifique antes de rellenar.
	Para un acabado más fresco, coloca las frutas en el momento de servir y sécalas bien para evitar que suelten agua sobre la tarta.



[image: Porción de tarta de crema pastelera decorada con grosellas, arándanos y frambuesas. Al fondo, la tarta entera y frutos rojos repartidos sobre la mesa.]

[image: Tarta de crema cubierta parcialmente con frambuesas, moras, arándanos, grosellas y hojas de menta. Alrededor, boles con frutos rojos y hojas de menta.]




Tarta Regina

Dificultad: muy fácil

Raciones: 12

Molde: redondo desmoldable de 20 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES


	1 lámina de hojaldre

	Crema pastelera (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	Nata montada (véase receta en «Básicos de la repostería», opción solo con mascarpone)

	Almendra fileteada tostada



•

ELABORACIÓN


	Extiende la lámina de hojaldre sobre la mesa de trabajo y, con un aro para tartas o plato, corta un disco de 20 cm de diámetro para hacer la base de la tarta. Con el resto de la masa, corta tiras de aproximadamente 1,5 cm de ancho.

	Coloca la masa de hojaldre sobre la base del molde y pincela el borde con huevo batido. A continuación, dispón las tiras de hojaldre que has cortado encima, de manera que queden pegadas a la base de hojaldre, bordeando las paredes del molde. Estas tiras formarán la estructura lateral de la tarta al hincharse durante el horneado. Para que tenga una buena altura y quepa más relleno, pon al menos un par de capas.

	Añade legumbres a la parte central de la masa para que el hojaldre no se hinche por el centro y mételo en el horno precalentado a 200 °C durante 15 minutos aproximadamente. Saca del horno, retira las legumbres y hornea otros 5 minutos más hasta que se dore el hojaldre también en esta parte.

	Una vez frío, rellena generosamente con la crema pastelera y, después, pon otra capa de nata montada ayudándote de una manga pastelera para que quede más bonita. Por último, decora con almendras fileteadas tostadas.



CONSEJOS
	La tarta Regina es una delicia, ya que el contraste del hojaldre crujiente con las cremas es fantástico. Por ello, ten preparadas con antelación la crema pastelera y la nata montada. De esta manera, solo tendrás que hornear el hojaldre unas horas antes de servir, agilizando el proceso.
	Aunque te parezca una receta complicada, imagina que es como hacer un maxivolován.
	También puedes prepararlo sin el molde, aunque queda más estético con este.




[image: Porción de tarta con crema y nata montada, decorada con almendras laminadas. Al fondo, el resto de la tarta sobre un plato blanco.]




Carrot cake (tarta de zanahoria)

 Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: redondo de 25 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BIZCOCHO


	6 huevos L

	100 g de azúcar blanco

	80 g de azúcar moreno

	250 g de harina de repostería

	250 g de zanahoria pelada y rallada fina

	16 g de levadura química o polvo para hornear

	120 g de aceite de oliva suave

	4 g de canela en polvo

	1 g de jengibre en polvo

	Una pizca de nuez moscada

	70 g de nueces troceadas

	1 naranja (la ralladura)

	80 g de zumo de naranja



CREMA


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	300 g de queso crema

	100 g de azúcar glas

	2 cdas. soperas de esencia de vainilla (15 g aprox.)



•

ELABORACIÓN


	Para preparar el bizcocho, bate los huevos junto con los dos tipos de azúcar con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que espumen y dupliquen su volumen. Agrega la ralladura de naranja, el zumo, el aceite de oliva y la zanahoria rallada.

	En otro bol, mezcla la harina y la levadura tamizadas junto con la canela, el jengibre y la nuez moscada. Ve incorporando poco a poco los ingredientes secos a la mezcla anterior con una espátula o varilla manual, sin batir. Por último, añade las nueces troceadas e integra bien.

	Vierte la mezcla en el molde forrado con papel vegetal y métela en el horno precalentado a 190 °C con calor solo abajo durante 55 minutos aproximadamente o hasta que veas que esté cocido.

	Deja enfriar 15 minutos y desmolda, dando la vuelta al bizcocho sobre una rejilla para que se enfríe bocabajo. De esta manera, si se le ha formado una pequeña barriga, se aplanará. Deja enfriar completamente y corta en 3 discos iguales con la ayuda de una lira de repostería o cuchillo de sierra.

	Para preparar la crema, bate en un bol amplio la nata bien fría junto con el queso crema, el azúcar glas y la esencia de vainilla hasta obtener una mezcla bien firme y aireada.

	Pasa la crema a una manga pastelera con boquilla lisa y rellena cada una de las capas para que queden con un grosor uniforme. Cubre también la superficie de la tarta y los laterales, y alisa con la ayuda de una espátula.

	Decora al gusto. En esta ocasión, yo he utilizado unas ramitas de zanahoria fresca, nueces troceadas y unas tiras de zanahoria enrolladas a modo de flor.



CONSEJOS
	Esta tarta gana en sabor y textura con el reposo, así que va genial prepararla el día antes de consumirla.
	Te recomiendo decorarla en el momento de servir para que quede perfecta.




[image: Porción de tarta de zanahoria con capas de crema blanca y nueces, decorada con trozos de zanahoria y hojas verdes. Al fondo, la tarta entera y zanahorias frescas.]




Tarta de crepes de tiramisú

Dificultad: media

Raciones: 8-12

Molde: desmoldable de 16 cm de diámetro

 •

INGREDIENTES

CREPES


	4 huevos L

	220 g de harina de repostería

	500 g de leche entera

	100 g de azúcar

	2 cditas. de postre de esencia de vainilla

	70 g de mantequilla sin sal

	10 g de café soluble

	Cacao puro en polvo (para decorar)



CREMA


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	500 g de queso mascarpone

	120 g de azúcar glas

	2 cdas. soperas de esencia de vainilla



 •

ELABORACIÓN


	Calienta 100 g de leche y disuelve en ella el café soluble. Deja templar.

	En un vaso batidor, mezcla los huevos junto con la leche restante, el azúcar, la esencia de vainilla y la mantequilla fundida atemperada. Añade la leche con café reservada y la harina tamizada e integra bien. Refrigera durante un mínimo de una hora.

	Cuela la mezcla y forma los crepes en una sartén antiadherente. Reserva.

	Con la ayuda de un aro de emplatar o plato, corta discos de 16 cm de diámetro, retirando los sobrantes para que los crepes queden uniformes.

	Para preparar la crema, en un bol amplio, bate con la ayuda de unas varillas eléctricas la nata bien fría junto con el queso mascarpone, el azúcar glas y la vainilla hasta que esté bien firme.

	Monta la tarta directamente sobre el plato de presentación. Ve alternando capas de crepes y relleno hasta que se acaben los crepes o la tarta tenga la altura deseada.

	Tapa con film transparente y refrigera un mínimo de 6 horas. Cubre los laterales y la superficie con más crema y decora la parte superior con rosetones lisos ayudándote de una manga pastelera con boquilla lisa. Por último, espolvorea con cacao puro en polvo.




CONSEJOS


	Para facilitar el montaje, ayúdate del molde que has usado para cortar los crepes, así te saldrá una tarta recta y uniforme.

	Si quieres un sabor más intenso a café, aromatiza también la crema de mascarpone. Para ello, calienta un poco de la nata indicada en la receta y disuelve el café en ella. Deja enfriar en la nevera y bátela con los demás ingredientes de la crema.





[image: Porción de tarta milhojas de crema y nata, decorada con cacao en polvo. Al fondo, el resto de la tarta y granos de café sobre la mesa.]

[image: Tarta de crema con copetes de nata cubiertos de cacao en polvo sobre un plato. Alrededor, granos de café y hojas verdes.]






Recetas Tartas mousse (cremosas)


[image: Porción de tarta cremosa con base de galleta, cubierta de compota de manzana y nueces. Al fondo, tarta entera, manzanas y un cuenco con nueces.]


Tarta mousse de fresa

Dificultad: fácil

Raciones: 14-16

Menaje: aro repostero o molde desmoldable de 20 cm de diámetro × 10 cm de alto

•

INGREDIENTES


	1 plancha de bizcocho base de 18 cm de diámetro (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	75 g de claras de huevo

	100 g de azúcar

	40 g de agua

	500 g de fresas frescas limpias

	650 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	114 g de gelatina en polvo sabor fresa (un paquete de gelatina de fresa)

	2 hojas de gelatina neutra

	Fresas frescas para decorar

	30 g de licor de fresa o licor de cereza (opcional)



•

ELABORACIÓN


	Para preparar un merengue italiano, pon las claras de huevo en el bol de la batidora bien limpio y reserva.

	Calienta en un cazo el agua y el azúcar hasta alcanzar los 110 °C. Entonces, empieza a batir las claras con las varillas eléctricas mientras la temperatura del almíbar sube a 120 °C. Cuando llegue a este punto, con mucho cuidado, vierte en forma de hilo el almíbar sobre las claras sin dejar de batir a velocidad media-alta hasta que se enfríen por completo. Reserva.

	Lava minuciosamente las fresas y tritúralas hasta obtener un puré. Pasa por un colador para eliminar las semillas. Si vas a usar licor, es el momento de añadirlo.

	Hidrata las hojas de gelatina neutra y escúrrelas. Disuélvelas en 150 g de nata caliente junto con la gelatina en polvo de fresa. Deja atemperar y mezcla con el puré de fresas.

	Monta la nata restante bien fría con la ayuda de unas varillas eléctricas en picos suaves. Ve incorporando poco a poco a la preparación anterior con movimientos envolventes hasta obtener una mezcla homogénea.

	Por último, añade el merengue italiano de la misma forma.

	Coloca el disco de bizcocho sobre la base del molde y vierte la mousse encima. Reserva en la nevera un mínimo de 12 horas.

	Desmolda con cuidado y decora con rosetones de nata montada y fresas naturales.




CONSEJOS


	Si dispones de láminas de acetato, cubre las paredes del molde para que resulte más fácil desmoldar. Si no, pasa un cuchillo afilado por los laterales de la tarta.

	En el mercado, encontrarás sin dificultad gelatina en polvo con sabor a fresa. Si usas gelatina neutra, el sabor y el color bajará notablemente, además de que necesitarás rectificar el dulzor añadiendo a la mousse azúcar glas al gusto.





[image: Porción de tarta mousse de fresa con base de bizcocho, decorada con nata y fresas frescas. Fondo con flores blancas y utensilios sobre la mesa.]

[image: Tarta mousse de fresa decorada con rosetones de nata y fresas frescas. Alrededor, flores blancas, hojas verdes y fresas sobre la mesa.]




Tarta mousse de coco y curd de mango

Dificultad: media

Raciones: 12-16

Menaje: molde redondo desmoldable de 23 cm de diámetro × 10 cm de alto. Aro repostero de acero inoxidable de 18 cm de diámetro

•

INGREDIENTES

BASE


	1 lámina de hojaldre



CURD DE MANGO


	3 yemas L

	300 g de puré de mango natural

	150 g de azúcar

	45 g de almidón de maíz o maicena

	3 hojas de gelatina neutra



MOUSSE DE COCO


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	250 g de queso mascarpone

	350 g de leche de coco densa

	180 g de chocolate blanco para postres

	6 hojas de gelatina neutra

	100 g de coco rallado + 50 g para decorar



•

ELABORACIÓN


	Tritura el mango y calienta el puré resultante hasta que empiece a hervir.

	Mezcla en un bol las yemas junto con el azúcar y la maicena con unas varillas manuales.

	Añade el puré de mango caliente a la mezcla anterior de las yemas y lleva de nuevo la mezcla al fuego, removiendo constantemente con calor suave hasta que la crema hierva y espese ligeramente.

	Mientras tanto, hidrata las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrelas.

	Apaga el fuego e incorpora de inmediato la gelatina.

	Vierte sobre un aro de 18 cm de diámetro forrado con film transparente por la parte externa y colocado sobre un plato o bandeja que haga de superficie plana. Congela.

	Para la base de la tarta, corta un círculo de masa de hojaldre del tamaño del molde y añádele peso con unas legumbres secas para que el hojaldre no suba. Mételo en el horno precalentado a 190 °C durante 20 minutos. Retira las legumbres y deja enfriar el hojaldre dentro del molde.

	Para preparar la mousse de coco, calienta la leche de coco y funde en ella el chocolate. Mientras tanto, hidrata las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrelas.

	Incorpora las hojas de gelatina a la mezcla y deja atemperar.

	Bate la nata bien fría junto con el queso mascarpone con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que esté semimontada. Ve incorporando poco a poco la mezcla de leche de coco y chocolate anterior con movimientos envolventes. Agrega el coco rallado y mezcla bien.

	Para finalizar, monta la tarta. Para ello, dispón una capa de mousse de coco sobre la base de hojaldre. Después, añade el centro de curd de mango congelado y termina de rellenar los laterales y la parte superior con más crema de coco, intentando que todas las capas tengan la misma cantidad para que el corte resulte estético.

	Refrigera hasta el día siguiente. Desmolda y decora la superficie con más coco rallado.




CONSEJOS


	Prepara curd de mango con antelación, ya que se tiene que congelar. 

	La base también puede hacerse con galletas trituradas o bizcocho. Quedará deliciosa y sorprendente.






[image: Porción de tarta cremosa de coco con capa interior de mango, servida en un plato. Fondo con la tarta entera, coco y ramas con bayas naranjas.]




Tarta mousse de frutos rojos

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: desmoldable de 23 cm de diámetro × 10 cm de alto

•

INGREDIENTES


	250 g de fresas

	250 g de frambuesas

	250 g de moras

	300 g de azúcar

	6 hojas de gelatina neutra

	600 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	250 g de queso mascarpone

	1 disco de bizcocho base de 18 cm de diámetro (véase receta en «Básicos de la repostería»)



•

ELABORACIÓN


	Pon las fresas en un cazo junto con 100 g de azúcar y cocina a fuego medio durante 15 minutos. Tritura y cuela para eliminar las semillas. Hidrata dos hojas de gelatina neutra y disuélvelas en el puré caliente resultante. Deja templar.

	Repite este mismo proceso con las frambuesas y las moras.

	En un bol amplio, monta la nata bien fría junto con el queso mascarpone en picos suaves y divide la preparación en 3 partes iguales de 280 g cada una. A cada una de ellas, añade con movimientos envolventes un puré de fruta, obteniendo así tres mezclas: una de fresa, otra de mora y otra de frambuesa.

	Dispón en la base del molde un disco de bizcocho de 18 cm de diámetro y rellena echando cucharadas de cada crema y mezclando ligeramente con un cuchillo o brocheta para lograr el efecto veteado.

	Refrigera un mínimo de 12 horas para que adquiera consistencia.

	Desmolda con cuidado y decora al gusto.



CONSEJOS
	Puedes preparar esta tarta con base de galletas y mantequilla.
	También puedes hacer un degradado de capas con las frutas.



[image: Porción de tarta mousse de frutos rojos con base de bizcocho, decorada con una frambuesa y pequeñas flores blancas. Al fondo, la tarta entera.]

[image: Tarta mousse de frutos rojos con efecto marmolado violeta y rosa, decorada con frambuesas, moras frescas y flores blancas. Alrededor, flores y frutos sobre la mesa.]




Tarta mousse de tres chocolates

Dificultad: fácil

Raciones: 8-10

Molde: desmoldable de 18 cm de diámetro × 12 cm de alto

•

INGREDIENTES


	1 disco de bizcocho base de chocolate de 18 cm de diámetro (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría



Capa de chocolate negro


	100 g de chocolate negro para postres

	60 g de leche entera

	1 hoja de gelatina neutra

	165 g de nata montada en picos suaves

	20 g de azúcar glas



Capa de chocolate con leche


	100 g de chocolate con leche para postres

	60 g de leche entera

	1 hoja de gelatina neutra

	165 g de nata montada en picos suaves

	10 g de azúcar glas



Capa de chocolate blanco


	100 g de chocolate blanco para postres

	60 g de leche entera

	1 hoja de gelatina neutra

	165 g de nata montada en picos suaves



ALMÍBAR


	100 g de agua

	30 g de azúcar

	10 g de cacao puro en polvo



 DECORACIÓN


	300 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	100 g de queso mascarpone

	20 g de azúcar glas

	1 hoja de gelatina neutra

	10 g de cacao puro en polvo

	Fideos de chocolate



•

ELABORACIÓN


	Para preparar el almíbar, pon en un cazo el agua junto con el azúcar y el cacao en polvo, y cocina a fuego suave durante 10 minutos hasta que empiece a espesar. Apaga el fuego y reserva hasta que enfríe por completo.

	Bate con la ayuda de unas varillas eléctricas los 500 g de nata bien fría hasta que esté semimontada. Divídela en 3 partes iguales de aproximadamente 165 g cada una y resérvalas en la nevera.

	Funde el chocolate en el microondas junto con la leche en tandas de 20 segundos. Mientras, hidrata la hoja de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrela. Agrégala al chocolate fundido e integra bien. Deja atemperar.

	Repite este mismo proceso con los tres chocolates. A las capas de chocolate negro y chocolate con leche, añade, además, el azúcar glas cuando vayas a fundir el chocolate en el microondas.

	Una vez los tres chocolates estén atemperados, agrega a cada uno la nata montada reservada con movimientos envolventes hasta obtener una mezcla homogénea. Así, tendrás 3 preparaciones, cada una de un tipo de chocolate.

	Para montar la tarta, pon el disco de bizcocho en la base del molde y cálalo con el almíbar reservado. A continuación, dispón la capa de mousse de chocolate negro y alisa para que quede lo más uniforme posible. Con mucho cuidado, añade la capa de chocolate con leche y, por último, la de chocolate blanco.

	Refrigera durante un mínimo de 12 horas y desmolda con cuidado.

	Para preparar la decoración, calienta 50 g de nata. Mientras, hidrata la hoja de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrela. Disuélvela en la nata y deja templar la mezcla.

	Bate los 250 g de nata restante bien fría junto con el azúcar glas y el queso mascarpone hasta que monte en picos suaves. Incorpora la preparación anterior y sigue batiendo hasta formar picos firmes.

	Divide la mezcla en dos partes y agrega a una de ellas el cacao puro en polvo.

	Extiende un trozo de film transparente sobre la superficie de trabajo. Dispón una crema al lado de otra y enrolla longitudinalmente el film con cuidado de que no se salga el relleno. Coloca las cremas con el papel film dentro de la manga pastelera con boquilla rizada y forma rosetones al gusto. Termina de decorar con fideos de chocolate.



CONSEJOS
	Añade las capas de mousse con cuidado para que no se mezclen entre sí. Para que te resulte más sencillo, deja enfriar ligeramente cada capa antes de agregar la siguiente. Para ello, tendrás que fundir los chocolates con la gelatina y atemperarlos en diferentes tiempos para que no gelifiquen antes de mezclarlos con la nata. De esta manera, evitarás que queden grumos o que la mousse no gelifique como debe.
	La decoración es opcional, pero con los rosetones bicolor la tarta queda superbonita y original. Además, es muy fácil de hacer. ¡Anímate!




[image: Tarta mousse de tres chocolates decorada con rosetones de nata y chocolate y virutas de chocolate. Fondo con flores y vajilla oscura.]


[image: Porción de tarta mousse de tres chocolates decorada con virutas y rosetón de nata y chocolate. Fondo con la tarta entera y flores blancas sobre la mesa.]




Tarta mousse de mango y piña

Dificultad: media-alta

Raciones: 8-10

Menaje: aro repostero de acero inoxidable de 18 cm de diámetro × 7 cm de alto. Aro repostero de acero inoxidable de 10 cm de diámetro × 4 cm de alto

•

INGREDIENTES


	1 disco de bizcocho base de chocolate (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	200 g de piña en su jugo

	20 g de piña en su jugo cortada en trocitos pequeños

	20 g de azúcar

	9 g de pectina en polvo

	350 g de puré de mango

	400 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	100 g de azúcar

	40 g de agua

	2 huevos L (las claras)

	6 hojas de gelatina neutra



•

ELABORACIÓN


	Para preparar la mermelada de piña, tritura 200 g de piña en su jugo hasta reducirla a puré. Ponlo en un cazo junto con 20 g de piña troceada pequeña, el azúcar y la pectina mezclados, y cocina a fuego medio durante 15 minutos. Reserva hasta que se enfríe ligeramente.

	Forra un aro pastelero de 10 cm de diámetro con film transparente por la parte exterior y disponlo sobre una superficie plana. Rellena con la mermelada y déjalo en el congelador durante toda la noche.

	Para elaborar el merengue, pon en un cazo 100 g de azúcar con 40 g de agua y cocina a fuego medio hasta que la temperatura del almíbar llegue a los 115 °C. Mientras, bate las claras en el bol batidor con el accesorio globo. Cuando el almíbar llegue a los 120 °C, vierte en forma de hilo sobre las claras y continúa batiendo a velocidad media-alta hasta que se enfríen por completo. Reserva.

	Tritura el mango maduro y pásalo por un colador para eliminar las hebras. Hidrata las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos, escúrrelas y disuélvelas en el puré anterior caliente. Deja atemperar.

	Por otro lado, monta la nata bien fría en picos suaves y reserva.

	En un bol amplio, mezcla el puré de mango con la nata semimontada y el merengue haciendo movimientos envolventes con mucho cuidado hasta obtener una mezcla homogénea.

	Para montar la tarta, coloca un aro de 18 cm de diámetro sobre el plato de presentación. Corta un disco de bizcocho de chocolate de 10 cm de diámetro y disponlo en la base del plato. Rellena con un poco de la mousse de mango. Después, coloca el centro congelado de mermelada de piña y termina de rellenar los laterales y la parte superior con más mousse de mango, intentando que las capas queden del mismo grosor. Refrigera hasta el día siguiente.

	Desmolda con cuidado y decora al gusto. Yo he empleado flores de piña natural. Para prepararlas, pela una piña y corta rodajas muy finas. Ponlas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal, con peso en la parte superior, y hornea durante aproximadamente 1 hora a 100 °C. Sácalas y coloca cada rodaja dentro de un molde metálico para cupcakes y vuelve a hornearlas hasta que se sequen, aproximadamente 50 minutos a 140 °C.




CONSEJOS


	Si no tienes pectina para la mermelada de piña, puedes suplir su poder gelificante con una hoja de gelatina neutra. Para ello, hidrátala, escúrrela, y añádela a la mermelada caliente. Esto le aportará a la tarta la consistencia adecuada para que no se desmorone al cortarla.






[image: Porción de tarta cremosa de color amarillo con capa interior, base de bizcocho y decoración de flor deshidratada. Al fondo, la tarta entera sobre un soporte.]




Tarta mousse de manzana asada con nueces

Dificultad: media

Raciones: 12-16

Molde: desmoldable de silicona de 23 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BASE


	150 g de galletas maría

	100 g de nueces

	90 g de mantequilla sin sal



RELLENO


	1 cdita. de postre de canela en polvo

	500 g de puré de manzana asada

	200 g de bebida vegetal de nueces

	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	250 g de queso mascarpone

	6 hojas de gelatina neutra

	250 g de azúcar

	1 cda. sopera de canela en polvo



MANZANA CARAMELIZADA


	400 g de manzanas (aprox. 4 unidades)

	90 g de azúcar

	45 g de mantequilla sin sal

	1 cdita. de café de canela en polvo



•

ELABORACIÓN


	Tritura las galletas junto con las nueces y mézclalas con la mantequilla fundida y la canela en polvo. Forra la base del molde y refrigera.

	Para preparar el relleno, asa las manzanas al horno, saca la pulpa, retirando la piel y las semillas, y tritura hasta obtener un puré. Reserva.

	Pon a calentar la bebida vegetal junto con el azúcar hasta que hierva y retira del fuego. Mientras, hidrata las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrelas. Incorpóralas a la preparación anterior, disuelve bien y deja templar.

	Monta la nata bien fría hasta que forme picos suaves.

	En un bol amplio, mezcla con unas varillas manuales el queso mascarpone con el puré de manzana asada y la canela. Incorpora la gelatina disuelta en la bebida vegetal y bate. Ve añadiendo poco a poco la nata montada con movimientos envolventes hasta obtener una mezcla homogénea.

	Vierte sobre la base de galletas y guárdalo en la nevera hasta el día siguiente.

	Al día siguiente, prepara la manzana caramelizada. Pon en una sartén amplia el azúcar junto con la mantequilla y la canela en polvo. Cuando funda, agrega la manzana cortada en dados pequeños y cocina a fuego medio durante 15-20 minutos hasta que se caramelice. Deja enfriar a temperatura ambiente.

	Para terminar la tarta, desmolda con cuidado y decora con la manzana caramelizada y unas nueces.



CONSEJOS
	Puedes sustituir la bebida vegetal de nueces por bebida de avena o incluso leche de vaca.




[image: Tarta cremosa con base de galleta, cubierta de compota de manzana y nueces. Al fondo, manzanas y un cuenco con nueces sobre la mesa.]




Tarta cremosa de calabaza asada y trufa

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: desmoldable de silicona de 23 cm de diámetro × 7 cm de alto

•

INGREDIENTES

BASE


	200 g de galletas maría

	100 g de mantequilla sin sal

	20 g de cacao puro en polvo



RELLENO


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	350 g de leche entera

	200 g de leche condensada

	250 g de queso crema

	300 g de pulpa de calabaza asada al horno

	2 sobres de polvo para cuajada



COBERTURA DE TRUFA


	300 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	180 g de chocolate negro para postres

	Crocante de almendra (opcional)



•

ELABORACIÓN


	Tritura las galletas y mézclalas con la mantequilla fundida y el cacao en polvo hasta que se integren bien. Forra con ello la base y las paredes del molde de manera irregular.

	Disuelve los dos sobres de cuajada en 200 g de leche fría. Reserva.

	En un vaso batidor, bate la nata, los 150 g de leche restante, la leche condensada, el queso crema y la pulpa de calabaza hasta obtener una mezcla homogénea.

	Pon la preparación anterior en una cazuela, añade la cuajada disuelta en la leche reservada y cocina a fuego bajo sin dejar de remover hasta que hierva. Vierte sobre la base de galletas, deja atemperar y refrigera hasta el día siguiente.

	Para preparar la cobertura de trufa, calienta la nata hasta que comience a hervir. Añade el chocolate troceado y mezcla hasta que se funda completamente. Tapa con film transparente a piel y, tras enfriarse, reserva en la nevera hasta el día siguiente.

	Ya bien fría, monta con la ayuda de unas varillas eléctricas y lleva a una manga pastelera con boquilla de estrella para formar los rosetones. Decora al gusto.

	Por último, si decides emplearlo, añade el crocanti de almendras.




CONSEJOS


	Respeta los tiempos de enfriado de la tarta y de la cobertura. Prepárala 24-48 horas antes de servir.

	Prueba el nivel de dulzor y ajústalo a tu gusto, ya que dependerá de la calabaza que uses.





[image: Porción de tarta con base de galleta de chocolate, relleno cremoso amarillo y cobertura de crema de chocolate decorada con trocitos, servida en un plato. Al fondo, la tarta entera.]

[image: Tarta cremosa decorada con rosetones de crema de chocolate y trocitos por encima. Fondo con una calabaza, hojas secas y elementos rústicos.]




Tarta cuajada con mermelada de melón

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: desmoldable de silicona de 18 cm de diámetro × 10 cm de alto

•

INGREDIENTES

MERMELADA


	700 g de pulpa de melón

	250 g de azúcar

	½ limón (la ralladura)



CUAJADA


	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	350 g de leche entera

	150 g de azúcar

	200 g de queso crema

	25 g de cuajada en polvo



OTROS


	1 disco de bizcocho base de 18 cm de diámetro × 1,5 cm de grosor (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	80 g de agua

	50 g de azúcar



•

ELABORACIÓN


	Para preparar la mermelada, pela el melón, retira las semillas y pártelo en trozos no muy grandes. Ponlo a fuego suave junto con el azúcar y la ralladura de medio limón hasta que reduzca y espese. Guarda en un tarro bien limpio y reserva.

	Por otro lado, haz un almíbar cocinando a fuego medio el agua junto con el azúcar hasta que se disuelva y tenga una densidad media. Deja enfriar.

	Para preparar la cuajada, pon al fuego en una cazuela amplia la nata, el azúcar, 200 g de leche y el queso crema.

	En un vaso, disuelve la cuajada en polvo con los 150 g de leche restantes. Añade a la mezcla anterior y cocina a fuego suave removiendo con unas varillas hasta que hierva.

	Para finalizar, monta la tarta. Para ello, coloca en la base del molde el disco de bizcocho y vierte sobre él la mezcla de cuajada inmediatamente. Deja atemperar a temperatura ambiente y, después, refrigera hasta el día siguiente.

	En el momento de consumir, sirve acompañado con la mermelada de melón.



CONSEJOS
	Es superimportante que el bizcocho sea del mismo diámetro del molde; si es más pequeño, el bizcocho se empapará y subirá a la superficie de la tarta.
	Vierte la mezcla de cuajada sobre el bizcocho enseguida, ya que cuaja rápidamente al enfriar y no obtendrás un resultado liso.
	Puedes preparar esta misma tarta cuajada con una base de galletas, aunque con el bizcocho queda mucho más suave.




[image: Porción de tarta mousse con base de bizcocho y cobertura amarilla, servida en plato blanco con flor y la tarta entera al fondo.]




Tarta mousse de chocolate

Dificultad: fácil

Raciones: 12-16

Molde: desmoldable de silicona con 18 cm de diámetro × 10 cm de alto

•

INGREDIENTES


	800 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	300 g de chocolate negro para postres

	5 claras de huevo pasteurizadas

	50 g de azúcar glas

	3 hojas de gelatina neutra

	1 disco de bizcocho base de 15 cm de diámetro (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	Una pizca de sal



DECORACIÓN


	150 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	100 g de chocolate negro para postres

	Chocolate negro rallado



•

ELABORACIÓN


	Calienta 200 g de nata y funde en ella el chocolate negro troceado. Mientras, hidrata las 3 hojas de gelatina y escúrrelas. Agrégalas a la mezcla y deja atemperar hasta llegar a la temperatura ambiente.

	Bate los 600 g de nata restante bien fría hasta que esté semimontada. Monta las claras de huevo junto con el azúcar glas y la pizca de sal hasta que estén firmes pero no en exceso.

	Una vez la mezcla de chocolate esté atemperada, añade la nata montada en dos veces con movimientos envolventes con la ayuda de unas varillas de mano. A continuación, haz lo mismo con las claras. Sigue haciendo movimientos envolventes hasta obtener una mezcla homogénea.

	Forra la base del molde con el disco de bizcocho base, asegurándote de que quede centrado. Vierte encima la mousse de chocolate hasta rellenar el molde.

	Refrigera un mínimo de 12 horas o hasta el día siguiente. Desmolda con cuidado.

	Para preparar la decoración de la tarta, calienta los 150 g de nata y funde en ella el chocolate negro troceado. Pásalo a un bol de cristal, tapa con film transparente a piel y deja toda la noche en la nevera.

	En el momento de decorar la tarta, bate la mezcla con la ayuda de unas varillas eléctricas hasta que quede bien firme. Ponlo en una manga pastelera con boquilla rizada en forma de estrella y decora con rosetones al gusto y chocolate rallado.




CONSEJOS


	Dependiendo de tus gustos y del porcentaje de cacao del chocolate que emplees, quizá necesites cambiar la cantidad de azúcar glas. Prueba la mezcla antes de verterla en el molde y rectifica si es necesario.





[image: Porción de tarta mousse de chocolate con base de bizcocho, decorada con rosetón de chocolate. Al fondo, la tarta entera y flores blancas.]

[image: Tarta de chocolate decorada con rosetones de chocolate, sobre un plato blanco. Alrededor, flores blancas y tabletas de chocolate sobre la mesa de madera.]




Tarta mousse de chocolate y turrón

Dificultad: media-alta

Raciones: 12-15

Menaje: aro para repostería regulable de acero inoxidable de 22 cm de diámetro × 7 cm de alto. Aro repostero de acero inoxidable de 16 cm de diámetro × 4 cm de alto

•

INGREDIENTES

MOUSSE DE CHOCOLATE


	200 g de chocolate negro para postres

	400 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	75 g de claras de huevo pasteurizadas (2 claras aprox.)

	50 g de azúcar glas

	3 hojas de gelatina neutra

	Una pizca de sal



•

ELABORACIÓN


	Pon a hidratar las hojas de gelatina neutra durante 10 minutos en agua fría.

	Mientras, calienta en un cazo 150 g de nata junto con el chocolate negro troceado hasta que funda. Incorpora las hojas de gelatina escurridas a la mezcla caliente, integra bien y deja atemperar.

	Monta el resto de la nata bien fría hasta que forme picos suaves y reserva. Monta también las claras a punto de nieve con la pizca de sal y el azúcar glas.

	Agrega el chocolate fundido con la gelatina a la nata montada en dos tandas con movimientos envolventes. A continuación, añade de la misma forma las claras montadas a punto de nieve hasta obtener una mezcla homogénea.

	Forra la base de un aro repostero de acero inoxidable de 16 cm de diámetro con film transparente por su parte exterior y colócalo sobre una base plana. Vierte la mousse de chocolate y congela durante 6 horas o toda la noche.



•

INGREDIENTES

MOUSSE DE TURRÓN


	250 g de turrón de Jijona

	500 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	150 g de leche entera

	2 huevos L (las yemas)

	75 g de claras pasteurizadas (2 claras aprox.)

	5,5 hojas de gelatina neutra

	50 g de azúcar glas

	40 g de brandi

	Una pizca de sal



•

ELABORACIÓN


	Pon en un cazo la leche con 100 g de nata y el turrón desmenuzado, y cocina a fuego bajo hasta que este se disuelva. Añade las dos yemas de huevo y déjalo un par de minutos más, sin que llegue a hervir, removiendo sin parar.

	Mientras, hidrata las hojas de gelatina en agua fría durante 10 minutos y escúrrelas. Agrégalas a la mezcla anterior caliente junto con el brandi, mezcla bien y deja atemperar hasta que alcance la temperatura ambiente.

	Por otro lado, monta la nata restante bien fría hasta que forme picos suaves. Monta también las claras de huevo junto con la pizca de sal y el azúcar glas a punto de nieve.

	Ve incorporando poco a poco la mezcla de turrón a la nata montada con movimientos envolventes. Haz lo mismo con las claras montadas. Integra bien para obtener una textura homogénea.



•

INGREDIENTES

OTROS


	1 disco de bizcocho base de 19 cm de diámetro (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	Rosetones de trufa (véase receta en «Básicos de la repostería»)

	Crocante de almendras



•

MONTAJE DE LA TARTA Y DECORACIÓN


	Coloca el aro de acero inoxidable de 22 cm de diámetro forrado con acetato o papel vegetal sobre el plato en el que vas a servir la tarta.

	Dispón en el centro de este el disco de bizcocho y vierte encima una capa de mousse de turrón de 1,5 cm de altura, asegurándote de que no queden huecos en los laterales. Coloca el disco de mousse de chocolate congelado en el centro y vierte el resto de la mezcla de mousse de turrón, alisando la superficie de la tarta para obtener un acabado uniforme.

	Refrigera hasta el día siguiente. Desmolda con cuidado y decora con los rosetones de trufa y el crocante de almendras.



CONSEJOS
	Prepara el disco central de mousse de chocolate con antelación. Lo puedes tener congelado durante días e incluso semanas. Así, el proceso se aligerará.
	Esta tarta se considera de dificultad media-alta por los pasos que hay que seguir, pero en realidad son muy sencillos. ¡Anímate, verás cómo sorprendes a todos!




[image: Tarta redonda decorada con rosetones de crema de chocolate y frutos secos en el centro. Alrededor, trozos de turrón y chocolate, flores blancas y platos con cucharas.]


[image: Porción de tarta mousse de turrón y chocolate con base de bizcocho, decorada con crema de chocolate y crocanti. Al fondo, la tarta entera y trozos de chocolate.]






Recetas Galletas y pastas


[image: Galletas doradas en un plato de cerámica azul, con una de ellas partida mostrando su interior. Al fondo, tazas de café con platos decorados.]


Galletas matcha latte

Dificultad: muy fácil

Raciones: 5 unidades

•

INGREDIENTES

GALLETAS


	60 g de mantequilla sin sal

	60 g de azúcar

	28 g de huevo

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla

	½ cdita. de café de levadura química o polvo para hornear

	½ cdita. de café de bicarbonato sódico

	1 cdita. de postre de té matcha en polvo

	½ cdita. de café de sal

	100 g de harina de repostería



CREMA


	250 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	70 g de queso mascarpone

	30 g de azúcar glas



•

ELABORACIÓN


	Funde la mantequilla en el microondas y déjala a temperatura ambiente para que coja consistencia. Añade el azúcar, el huevo, la vainilla y la sal.

	En un bol, combina los ingredientes secos tamizados: la harina, la levadura, el bicarbonato y el té matcha. Agrégalos a la mezcla anterior e integra, sin amasar, hasta que estén todos bien mezclados.

	Forma bolitas de unos 50 g y aplánalas ligeramente con las manos. Colócalas sobre una bandeja de horno forrada con papel vegetal y refrigera 30 minutos.

	Mete las galletas en el horno precalentado a 170 °C durante 10-11 minutos. Deja enfriar completamente sobre una rejilla.

	Para preparar la crema, bate la nata bien fría junto con el queso mascarpone y el azúcar glas hasta que monte y quede bien firme.

	Pasa la mezcla a una manga pastelera con boquilla lisa y decora las galletas haciendo una espiral con la crema en el momento de consumirlas.

	Por último, espolvorea con té matcha en polvo y disfrútalas recién hechas.



CONSEJOS
	Las galletas aguantan perfectas en un táper hermético durante días, tanto en la nevera como fuera si no hace mucho calor, pero es imprescindible que la crema se añada en el momento de consumirlas para evitar que se reblandezcan.



[image: Galleta grande de color verde partida por la mitad, cubierta con crema blanca en espiral y espolvoreada con polvo verde. Al fondo, más galletas similares.]

[image: Galletas redondas de color verde, cubiertas con crema blanca en espiral y espolvoreadas con polvo verde. Fondo de mármol y hojas verdes decorativas.]




Galletas campurrianas

Dificultad: muy fácil

Raciones: 15 unidades

•

INGREDIENTES


	120 g de mantequilla sin sal a punto de pomada

	1 huevo L

	120 g de azúcar

	200 g de harina de repostería

	50 g de almendra molida sin piel o harina de almendra

	5 g de levadura química o polvo para hornear



•

ELABORACIÓN


	Bate el huevo junto con el azúcar hasta que espume ligeramente e incorpora la mantequilla a punto de pomada.

	Añade la harina y la levadura tamizadas junto con la almendra molida.

	Mezcla hasta obtener una masa homogénea sin amasar, y forma bolitas de 35 g cada una.

	Aplánalas ligeramente con las manos y ponlas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal ligeramente separadas entre sí.

	Mételas al horno precalentado a 180 °C durante 10-12 minutos.

	Déjalas enfriar un poco y pásalas a una rejilla para que se enfríen por completo.



CONSEJOS
	Estas galletas se conservan muy bien en una caja metálica o táper hermético durante días, manteniéndose crujientes.




[image: Galletas doradas en un plato de cerámica azul, acompañadas de tazas de café y una jarra vertiendo leche. Alrededor, una tetera y un paño gris.]




Galletas brownie de chocolate

Dificultad: muy fácil

Raciones: 24 unidades

•

INGREDIENTES


	220 g de chocolate negro para postres

	100 g de harina de repostería

	70 g de azúcar blanco

	70 g de azúcar moreno

	65 g de mantequilla sin sal

	7 g de levadura química o polvo de hornear

	2 huevos L

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla

	100 g de pepitas de chocolate negro



•

ELABORACIÓN


	Funde el chocolate troceado junto con la mantequilla en el microondas a potencia media en tandas de 20 segundos. Reserva hasta que temple.

	En un bol, bate los huevos junto con el azúcar hasta que espumen y doblen su volumen. Agrega el chocolate y la mantequilla fundidos atemperados junto con la esencia de vainilla y mezcla bien.

	Incorpora la harina y la levadura tamizadas en dos tandas usando una espátula o varilla manual haciendo movimientos envolventes para no desgasificar la masa.

	Pasa la mezcla a una manga pastelera de boquilla lisa y forma montoncitos de aproximadamente 3,5 cm de diámetro separados entre sí sobre una bandeja de horno forrada con papel vegetal o tapete de silicona. Añade las pepitas de chocolate por encima.

	Mete en el horno precalentado a 170 °C durante 13 minutos exactos con calor solo abajo.

	Deja templar y pasa a una rejilla para que se enfríen por completo.



CONSEJOS
	Hornea las galletas de inmediato después de amasarlas para conseguir la textura deseada.
	Recién horneadas tienen un punto crujiente en la base pero suave y esponjoso en la superficie. Si las guardas en un táper hermético, te aguantarán perfectas 4 o 5 días. Aunque no estén tan crujientes, seguirán siendo deliciosas.



[image: Galletas de chocolate con pepitas sobre un plato blanco, bandeja metálica y mesa de madera. Alrededor, trozos de chocolate y flores amarillas.]

[image: Galletas de chocolate apiladas en un plato, con una partida por la mitad en la parte superior. Al fondo, más galletas sobre una rejilla.]




Galletas espiral de vainilla y chocolate

Dificultad: muy fácil

Raciones: 20 unidades

•

INGREDIENTES


	125 g de mantequilla sin sal a punto de pomada

	90 g de azúcar glas

	190 g de harina de repostería

	1 huevo L (la yema)

	8 g de esencia de vainilla

	8 g de cacao puro en polvo

	15 g de leche entera



•

ELABORACIÓN


	Bate la mantequilla a punto de pomada hasta que quede cremosa con la ayuda de unas varillas manuales e incorpora el azúcar glas.

	Añade la yema, la esencia de vainilla y la leche, y mezcla.

	Agrega la harina tamizada hasta formar una masa compacta y homogénea. No amases, solo integra bien hasta que no quede nada de harina en el bol.

	Divide la masa en dos partes iguales y añade a una de ellas el cacao en polvo.

	Extiende ambas masas entre 2 hojas de papel vegetal en forma de rectángulo de medio centímetro de grosor. Dispón una masa sobre la otra, de manera que queden lo más parejas posible. Si es necesario, recorta los bordes sobrantes.

	Enrolla con cuidado formando un cilindro, envuelve con film transparente y deja en la nevera al menos 1 hora.

	Corta en porciones de 1 cm de grosor, ponlas sobre una bandeja de horno forrada con papel vegetal o tapete de silicona y mételas en el horno precalentado a 160 °C durante 20 minutos. Deja enfriar.



CONSEJOS
	Es necesario que la masa repose en frío para poder cortarla sin que se deforme.
	Para cortar las galletas, utiliza un cuchillo de filo liso bien afilado.




[image: Galletas de dos colores con forma de espiral apiladas en un plato blanco. Alrededor, más galletas y hojas amarillas decorativas.]




Galletas rellenas de chocolate

Dificultad: muy fácil

Raciones: 10 unidades


	Menaje: cortapastas redondo y rizado de 6 cm de diámetro



•

INGREDIENTES

GALLETAS


	200 g de harina de repostería

	50 g de almendra molida sin piel o harina de almendras

	60 g de azúcar glas

	100 g de mantequilla sin sal a punto de pomada

	1 huevo L

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla



RELLENO


	100 g de chocolate negro para postres

	50 g de nata 35 % m. g. o crema para batir bien fría

	20 g de mantequilla sin sal fría



•

ELABORACIÓN


	Mezcla todos los ingredientes secos: la harina, la almendra y el azúcar glas. Incorpora la mantequilla a punto de pomada, el huevo batido y la esencia de vainilla e integra bien, sin amasar, hasta obtener una masa homogénea.

	Extiende la masa con la ayuda de un rodillo entre dos papeles de horno hasta obtener una masa de 0,5 cm de grosor. Refrigera un par de horas.

	Corta con la ayuda de un cortapastas y haz agujeros con una brocheta por toda la galleta.

	Mete las galletas en el horno precalentado a 180 °C 18-20 minutos o hasta que estén ligeramente doradas. Déjalas enfriar sobre una rejilla.

	Para preparar el relleno, funde el chocolate troceado en el microondas en tandas de 20 segundos. Incorpora de inmediato la mantequilla troceada y mezcla. Añade también la nata bien fría y bate enérgicamente con unas varillas manuales hasta obtener una mezcla sedosa.

	Echa una cucharada de relleno en el centro de cada galleta y cierra con otra. Presiona ligeramente para que se expanda formando una capa uniforme.

	Deja a temperatura ambiente para que se endurezca el relleno antes de consumir.



CONSEJOS
	Estas galletas se conservan a la perfección en la nevera dentro de un táper bien cerrado para evitar que cojan humedad y se reblandezcan.




[image: Galletas de mantequilla rellenas de crema de chocolate, apiladas y presentadas sobre una mesa blanca. Alrededor, hojas verdes y un cuenco con crema.]




Galletas craqueladas con lemon curd

Dificultad: fácil

Raciones: 22 unidades

•

INGREDIENTES


	110 g de azúcar

	2 huevos L

	2 limones (la ralladura)

	35 g de zumo de limón

	230 g de harina de repostería

	40 g de almidón de maíz o maicena

	70 g de mantequilla sin sal a punto de pomada

	3 g de levadura química o polvo para hornear

	Una pizca de sal

	Azúcar glas

	Crema de limón o lemon curd (véase receta en «Básicos de la repostería»)



•

ELABORACIÓN


	Añade la ralladura de limón al azúcar y mezcla con la yema de los dedos hasta que el azúcar amarillee. Incorpora la mantequilla a punto de pomada e integra.

	Agrega los huevos y, a continuación, el zumo de limón. Añade la harina, el almidón de maíz, la levadura y la sal, y mezcla bien. Reserva la masa una hora en la nevera.

	Forma bolitas de 25 g y pásalas por azúcar glas. Colócalas separadas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal y refrigera 30 minutos más. Mientras, precalienta el horno a 180 °C.

	Con la ayuda de una cucharilla redonda, presiona el centro de cada bolita para formar el hueco. Rellénalo con la crema de limón y hornea durante 10-12 minutos. Deja enfriar antes de consumir.



CONSEJOS
	No llenes todo el hueco con la crema, ya que al hornear las galletas se expanden y la crema se saldrá.



[image: Galletas redondas con borde de azúcar glas y centro de mermelada amarilla, dispuestas sobre un plato de madera.]

[image: Galletas con centro de crema amarilla dispuestas en tablas de madera. Alrededor, limones enteros y partidos, hojas verdes y cesta de limones.]




Galletas con pepitas de chocolate

Dificultad: muy fácil

Raciones: 18 unidades

•

INGREDIENTES


	60 g de azúcar blanco

	65 g de azúcar moreno

	100 g de mantequilla sin sal a punto de pomada

	1 huevo L

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla

	Una pizca de sal

	7 g de levadura química o polvo para hornear

	250 g de harina de repostería

	150 g de pepitas de chocolate negro



•

ELABORACIÓN


	Bate el azúcar con la mantequilla a punto de pomada hasta que blanquee ligeramente, incorpora el huevo y mezcla.

	Añade la vainilla, la sal, la harina y la levadura tamizadas, y mezcla hasta integrar bien. Agrega entonces las pepitas de chocolate.

	Haz bolitas de 35 g y aplánalas ligeramente con las manos. Ponlas en una bandeja de horno forrada con papel vegetal y mete en el horno precalentado a 180 °C durante unos 20 minutos. Deja enfriar sobre una rejilla.



CONSEJOS
	Estas galletas se conservan superbién durante días sin reblandecerse, siempre que las guardes en un recipiente hermético seco.




[image: Galletas con pepitas de chocolate sobre un plato oscuro y en un tarro de cristal. Alrededor, vasos de leche, trozos de galleta y chips de chocolate.]




Cruffins de almendra y limón

Dificultad: muy fácil

Raciones: 8 unidades


	Molde: metálico para cupcakes



•

INGREDIENTES


	Una lámina de hojaldre rectangular

	100 g de almendra molida sin piel o harina de almendras

	50 g de azúcar

	50 g de mantequilla sin sal

	1 cdita. de postre de esencia de vainilla

	1 limón (la ralladura)

	1 huevo L

	40 g de almendra fileteada

	25 g de azúcar glas

	Unas gotas de zumo de limón



•

ELABORACIÓN


	Mezcla en un bol la harina de almendras, el azúcar, la vainilla, el huevo, la ralladura de limón y la mantequilla fundida hasta formar una pasta.

	Corta el hojaldre en tiras de 2,5 cm de ancho. Unta la tira de hojaldre con la pasta anterior y cubre con otra tira de hojaldre. Enrolla y pon en una bandeja metálica para cupcakes previamente engrasada con mantequilla. Repite la operación con el resto.

	Mete en el horno precalentado a 180 °C durante 20 minutos o hasta que estén dorados. Saca del molde y deja enfriar sobre una rejilla.

	Para preparar la glasa, mezcla el azúcar glas con unas gotas de zumo de limón hasta obtener la textura deseada.

	Vierte la glasa por encima y termina con almendra fileteada al gusto.



CONSEJOS
	Es mejor consumir estos cruffins el mismo día de la preparación, ya que así estarán supercrujientes.



[image: Bollito individual partido por la mitad, mostrando su interior esponjoso. Está glaseado y colocado sobre tabla de madera, con más bollitos al fondo.]

[image: Bollos de hojaldre individuales, cubiertos con glaseado blanco que cae por los lados. Están sobre una tabla de madera.]




Trufas al brandi

Dificultad: muy fácil

Raciones: 18 unidades

•

INGREDIENTES


	250 g de chocolate negro para postres

	220 g de nata 35 % m. g. o crema para batir

	20 g de brandi

	30 g de mantequilla sin sal

	Fideos de chocolate



•

ELABORACIÓN


	Calienta la nata hasta que empiece a hervir e incorpora el chocolate troceado. Mezcla hasta que esté fundido y deja templar 5 minutos. Añade el brandi y la mantequilla en dados, y remueve hasta homogeneizar.

	Pasa a un bol, tapa con film transparente a piel y deja en la nevera hasta el día siguiente.

	Con la ayuda de 2 cucharillas, toma porciones de 30 g y ve formando las trufas. Termina de redondearlas con las manos y rebózalas con los fideos de chocolate.

	Refrigera. Pasada una hora, ya habrán adquirido la consistencia perfecta.



CONSEJOS
	Necesitarás ir haciendo tandas para formar las trufas, ya que el chocolate se funde muy rápido con el calor corporal. Por eso, cada cierto tiempo, mete el bol en la nevera.
	Consérvalas en la nevera o congélalas en un táper bien hermético. Sácalas unas horas antes y descongélalas en la nevera: estarán como recién hechas.




[image: Bolas de chocolate cubiertas de fideos de chocolate, apiladas en un plato beige. Al fondo, una copa y una botella de licor sobre mesa oscura.]




Músicos de tres chocolates

Dificultad: muy fácil

Raciones: 18 unidades

•

INGREDIENTES


	110 g de chocolate blanco para postres

	110 g de chocolate con leche para postres

	110 g de chocolate negro para postres

	30 g de aceite de coco desodorizado

	Pistachos

	Orejones

	Nueces pecanas

	Pipas de calabaza crudas

	Arándanos deshidratados



•

ELABORACIÓN


	Funde cada chocolate en el microondas con 10 g de aceite de coco en tandas de 20 segundos. Deja templar 5 minutos y pásalos a una manga pastelera sin boquilla.

	Sobre una bandeja plana forrada con papel de horno, forma círculos de 5 cm de diámetro y añade al gusto trocitos de pistacho, orejón, nueces pecanas, pipas de calabaza y arándanos deshidratados.

	Deja enfriar hasta que solidifiquen y guárdalos con cuidado en un táper hermético.



CONSEJOS
	Puedes usar los frutos secos y las frutas deshidratadas que prefieras.
	Si el ambiente es cálido, consérvalos en la nevera. Si hace frío, los puedes conservar a temperatura ambiente durante 4-5 días.




[image: Discos de chocolate negro, con leche y blanco decorados con frutos secos y fruta deshidratada, servidos en un plato beige sobre una mesa con trozos de chocolate al fondo.]






ÍNDICE DE RECETAS

Berlinas rellenas con crema de galletas Lotus

Berlinas rellenas de crema pastelera con caramelo crujiente

Bizcocho básico o bizcocho base

Bizcocho bundt de boniato y chocolate

Bizcocho de almendra y naranja

Bizcocho de limón en sartén

Bizcocho de limón y arándanos

Bizcocho de manzana y nueces pecanas caramelizadas

Bizcocho de mascarpone con frambuesas y crumble

Bizcocho de naranjas sanguinas

Bocaditos de piña colada

Bollos brioche de chocolate con crema diplomática

Bollos con pepitas de chocolate

Bollos rellenos de crema de cacao y avellanas

Brioche de limón y té matcha

Brioche de manzana y canela

Brownie extrafundente de chocolate con nueces

Caracolas brioche de mascarpone con mermelada de arándanos

Caramelo líquido que no endurece

Carrot cake (tarta de zanahoria)

Cheesecake de limón con lemon curd

Chocoflán

Crema catalana con pera caramelizada

Crema pastelera

Cremoso de chocolate y café

Croissants brioche rellenos con mermelada de fresas

Cruffins de almendra y limón

Delicias de pistacho

Dónuts clásicos

Flan de café y Baileys

Flan de calabaza

Flan de queso cremoso

Galletas brownie de chocolate

Galletas campurrianas

Galletas con pepitas de chocolate

Galletas craqueladas con lemon curd

Galletas espiral de vainilla y chocolate

Galletas matcha latte

Galletas rellenas de chocolate

Lemon curd (crema de limón inglesa)

Lingotes de chocolate Ruby con gel de frambuesa

Magdalenas de pueblo

Masa sablée o masa quebrada dulce

Maxi cinnamon roll

Milhojas de crema pastelera

Mini brioches con crema de naranja y pasas

Mini cheesecake con mermelada de fresas

Minitartas de terciopelo rojo

Mousse de café con «leche merengada»

Mousse de chocolate blanco y cava

Mousse de chocolate blanco y té matcha

Mousse de chocolate y Baileys

Mousse de peras al vino tinto

Mousse de requesón con melocotón en almíbar

Mousse de yogur griego y frutos rojos

Mousse ligera de mandarina con caramelo cítrico

Mousse ligera de piña

Muffins de chocolate y naranja

Muffins especiados de calabaza con crumble de nueces pecanas

Músicos de tres chocolates

Nata montada para decorar y rellenar

Natillas tradicionales de la abuela

New York cheesecake

Pan brioche con chocolate y aceite de oliva

Pan de Calatrava con manzana

Panna cotta de café

Panna cotta de turrón sobre tierra y helado de chocolate

Pastelitos de manzana caramelizada y toffee

Pastelitos de trufa con mermelada de cerezas

Petit suisse de moras silvestres

Profiteroles

Semiesferas de chocolate blanco y kiwi

Tarta cremosa de calabaza asada y trufa

Tarta cremosa de yogur con lima limón

Tarta cuajada con mermelada de melón

Tarta de crepes de tiramisú

Tarta de galletas con mermelada de arándanos

Tarta de la abuela

Tarta de queso con calabaza asada y toffee

Tarta Guinness

Tarta La Viña con queso viejo tostado

Tarta Matilda

Tarta mousse de chocolate

Tarta mousse de chocolate y turrón

Tarta mousse de coco y curd de mango

Tarta mousse de fresa

Tarta mousse de frutos rojos

Tarta mousse de mango y piña

Tarta mousse de manzana asada con nueces

Tarta mousse de tres chocolates

Tarta Regina

Tarta Sacher

Tarta Selva Negra

Tarta Tatin de manzana

Tartaleta de crema pastelera y frutos del bosque

Tartaletas de fresa y nata

Toffee (caramelo salado)

Trufa montada para decorar y rellenar

Trufas al brandi

Vasitos cheesecake de mango
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