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				TARTA DE BUTTERMILK CON CONFETI
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				Para 5 bizcochos de 15 cm de diámetro y 3 cm de grosor

				
						350 g de harina

						50 g de maicena

						4 cucharaditas de levadura química

						200 ml de leche

						2 cucharaditas de zumo de limón

						200 g de mantequilla a temperatura ambiente 

						400 g de azúcar blanco

						8 huevos

						3 cucharaditas de vainilla en pasta

						4 cucharadas de confeti comestible

				

				Para la crema

				
						6 claras de huevo

						340 g de azúcar blanco

						2 cucharadas de vainilla en pasta

						500 g de mantequilla pomada

						Colorantes en pasta o gel: rosa bebé, turquesa clarito y amarillo

				

				Para la ganache

				
						200 g de chocolate blanco

						100 ml de nata de montar 35 % de materia grasa

						Colorante blanco para chocolate (opcional)

				

				Para las decoraciones*

				
						100 g de pasta de goma blanca (o fondant)

						Colorante en polvo dorado 

						Colorante en pasta rosa

						Palito fino de cake pop (o palito de brocheta)

						Sprinkles variados

						Un poquito de vodka (opcional)

				

				* Si preparar estas decoraciones te parece mucho lío puedes comprarlas ya listas en forma de toppers de acrílico o hacerlas de cartulina dorada.
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				El día anterior…

				El día anterior a montar la tarta prepara el cuerno y las orejitas. Toma una parte de la pasta de goma o fondant para formar el cuerno, haz dos bolitas, amásalas y estíralas haciendo dos «churritos». Enróllalas hasta formar el cuerno. Clava el palito de cake pop con cuidado y deja secar. Una vez seco, puedes pintarlo con el colorante dorado «en seco» (directamente con el pincel) o mezclar el colorante con un poquito de vodka para diluirlo, creando una pintura comestible, para que el dorado sea más intenso.

				Por otro lado, estira el fondant (o la pasta de goma) restante hasta que tenga 1 o 2 milímetros de grosor (si tienes dudas sobre cómo trabajar con el fondant, consulta «¿Cómo trabajar el fondant y la pasta de goma?») y corta dos orejas. Yo utilizo un cortador de pétalos de rosa grande, pero puedes hacerlo a mano con un cuchillito. Tiñe un poco de fondant con colorante rosa en pasta y prepara dos pétalos un poco más pequeños. Pega el fondant rosa sobre el blanco, usando un poquito de agua, y después pinza las orejitas hasta que tengan la forma deseada. Deja secar.
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						Enrollamos los «churritos»
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						Clavamos muy bien el palito
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						¡Brilli, brilli!
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						¡Orejitas de unicornio!
					
					

				

				¡Vamos con la tarta!

				Para preparar la tarta, precalienta el horno a 180 °C. Engrasa y enharina cinco moldes de 15 centímetros de diámetro o rocíalos con espray desmoldante.

				Para comenzar, tamiza en un bol la harina, la maicena y la levadura química. Reserva. En otro bol, mezcla la leche con el zumo de limón y deja reposar para lograr un buttermilk casero.

				Con ayuda de una batidora, bate la mantequilla con el azúcar hasta que la mezcla esté blanca y esponjosa. Incorpora los huevos, uno a uno, batiendo hasta que estén integrados. Incorpora la vainilla. Añade la mitad de la harina y mezcla a velocidad baja. Incorpora después la mitad de la leche (por efecto del limón tendrá grumos, pero es normal, no tienes que colarla). Cuando la masa sea homogénea, añade el resto de la harina y finalmente el resto de la leche. Añade el confeti.

				Pesa la masa y repártela equitativamente entre los moldes engrasados. Hornea durante 25-30 minutos a 180 °C o hasta que los bordes del bizcocho se separen ligeramente del molde y al introducir un palillo salga limpio. Desmolda cuando el molde esté templado al tacto y deja enfriar por completo sobre una rejilla.

				Para preparar la crema, calienta las claras con el azúcar al baño maría sin dejar de remover, hasta que el azúcar esté totalmente disuelto. Para mayor seguridad con respecto a las claras, te recomiendo que vigiles con un termómetro que llegan a 74 °C. Retira las claras del baño maría, pásalas al bol de la batidora y bate a velocidad media-alta hasta que se monten y tengas un merengue bien firme. Una vez conseguido, incorpora primero la vainilla y después la mantequilla poco a poco, hasta tener una crema sedosa.

				
					[image: ]
				

				Divide la crema en cuatro partes. Una, la dejas tal cual, y las otras tres las tiñes de rosa bebé, turquesa clarito y amarillo. Reserva.
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						Bizcocho de confeti
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						¡Parece una pintura al óleo!
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						Extendemos bien
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						¡Qué bonito glaseado!

					

				

				¡A decorar!
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				Prepara los bizcochos y rellena la tarta usando la crema que tenías sin teñir, siguiendo las instrucciones de «¿Cómo rellenar y cubrir los bizcochos de tartas?». Aplica la capa sujetamigas usando también la crema sin teñir.

				Mientras la tarta se enfría en el congelador, prepara la ganache de decoración siguiendo paso a paso las instrucciones de «¿Cómo preparar la ganache para hacer las gotas?». Incorpora el colorante blanco para darle mayor brillo. Reserva en el biberón.

				A continuación, y siguiendo las instrucciones de «Si vas a decorar...», aplica la capa final de crema.

				Empieza aplicando una fina capa de la crema sin teñir y después, «a pegotes», los otros colores. Cuando tengas la tarta bien cubierta, pasa la rasqueta repetidamente hasta que los colores se hayan

								
				
					[image: ]
					
						[image: ]
						
					

				

				
					[image: ]
					
						[image: ]
						
					

				

			

			
				
				
					[image: ]
				

				
				
				
						125 ml de leche 

						1 cucharadita de zumo de limón

						160 g de azúcar blanco

						60 ml de aceite de oliva suave 

						1 huevo campero

						1,5 cucharaditas de extracto de vainilla 

						150 g de harina 

						2 cucharadas de chocolate blanco en polvo

						1 cucharadita de vinagre blanco 

						½ cucharadita de bicarbonato sódico 

						Colorantes en pasta o gel: turquesa, amarillo, rosa y morado

				

				
				
						125 g de mantequilla pomada

						300 g de azúcar glas

						200 g de queso de untar

						Colorantes en pasta o gel: turquesa, amarillo y rosa

				

				
				
						100 g de pasta de goma blanca (o fondant)

						Colorante en polvo dorado 

						Colorante en pasta rosa

						Sprinkles variados

				

				El día anterior…
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				¡Vamos con los cupcakes!
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				La crema…, ¡y a decorar!
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				¿Te apetece preparar unos unicornios diferentes? ¡Prepara unos unicornios de medianoche!
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						4 bolas grandes de helado de mascarpone o de yogur

						150 ml de leche

						100 g de arándanos

						100 g de frambuesas

						100 ml de nata 35 % de materia grasa

						1 cucharada de azúcar glas

				

				
				
						Cuernos y orejas de unicornio (ver «El día anterior…»)

						Sprinkles de colores
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						250 g de mantequilla pomada 

						250 g de azúcar blanco

						1 huevo 

						1 cucharadita de vainilla en pasta

						500 g de harina

				

				
				
						500 g de azúcar glas

						3 cucharadas de merengue en polvo 

						6 cucharadas de agua

						Colorantes en pasta: amarillo, turquesa y rosa.

						Extracto transparente de vainilla (opcional)

				

				
				
						Rotulador negro comestible

						Colorante dorado en polvo
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				¡Vamos con las galletas!

				
				
				
				La glasa…, ¡y a decorar!
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						220 g de harina

						1 cucharadita de levadura química tipo Royal 

						180 g de azúcar blanco

						30 g de mantequilla derretida

						2 huevos 

						100 ml de leche

						80 ml de zumo de limón recién exprimido

						2 limones (solo la ralladura)

				

				
				
						Sprinkles de colores

						Colorantes en pasta o gel rosa y turquesa

				

				
				
						300 g de azúcar glas bien tamizado

						Un chorrito de nata para cocinar

				

				
				
						Fondant líquido (a la venta en tiendas de repostería)
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				¡Vamos con los dónuts!
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				Elige una opción…
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			TABLA PARA ADAPTAR LAS RECETAS A DIFERENTES TAMAÑOS DE MOLDE

			Aquí te dejo una tabla con las indicaciones para modificar los tamaños de las tartas. Ojo, que estas tartas son muy altas y cunden mucho.

			Para que te hagas una idea, una tarta de este libro, de 15 centímetros de diámetro y 5 o 6 pisos de bizcocho de alto, nos proporcionará, al menos, 12 raciones hermosas. Es más, hay quien saca 24 porciones: marca tu tarta primero por la mitad, en horizontal. Corta las porciones solo hasta esa línea y levanta cada porción con un cuchillo. Una vez obtenidas las primeras 12 porciones de la mitad superior tendrás la mitad inferior de la tarta para sacar otras 12.
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				TAMAÑO MOLDES

				Receta base (pensadas para moldes de 15 centímetros)

				
					
							
							10 cm

						
							
							Dividir entre 2 todos los ingredientes

						
					

					
							
							15 cm

						
							
							Seguir la receta sin modificar nada :)

						
					

					
							
							18 cm

						
							
							Multiplicar todos los ingredientes por 1,5

						
					

					
							
							20 cm

						
							
							Multiplicar todos los ingredientes por 2

						
					

					
							
							22 cm

						
							
							Multiplicar todos los ingredientes por 2,5

						
					

					
							
							25 cm

						
							
							Multiplicar todos los ingredientes por 3
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			Haciendo estas multiplicaciones, el resultado será el mismo número de bizcochos (moldes) del original. Por ejemplo, si preparas la tarta de cookies ’n’ cream y quieres hacerla de 20 centímetros porque sois muchos comensales, al multiplicar todos los ingredientes por dos tendrás que usar 5 moldes de 20 centímetros, y lograrás un resultado similar.
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			Si quieres usar menos moldes, porque prefieres una tarta más bajita, tendrás que hacer una regla de tres para adaptar los ingredientes. Por ejemplo, si deseas hacer la tarta de cookies ’n’ cream (originalmente 5 moldes de 15 centímetros) un poco más bajita (por ejemplo, 3 moldes de 15 centímetros) tendrás que multiplicar cada ingrediente por 3 y dividirlo entre 5 para obtener la cantidad exacta.
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			¡¡Ojo!! Cuando una receta está pensada para 5 moldes, en ningún caso te cabrá en un solo molde alto de ese tamaño. Es decir: si está pensada para 5 moldes de layer cake de 15 centímetros e intentas hacerla toda a la vez en un molde alto, el resultado será un desastre. Divide la masa en dos y hornéala en dos veces, usando mi truco del trapo («¿Cómo hornear tus bizcochos de tartas?»). Después, podrás cortar cada bizcocho por la mitad y obtener 4 capas (serán un poco más gruesas que las de la idea original, pero el tamaño final de la tarta será el mismo).
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			CONSEJOS DE CONSERVACIÓN Y TRANSPORTE

			Tartas

			La mejor forma de conservar las tartas de este libro es en una caja de cartón (o plástico) dentro del frigorífico. Esto facilita su transporte cuando llega el momento, ya que la crema estará bien fría e incluso si por error la rozas con un dedo no dejarás marca.
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			A mí, personalmente, me gusta prepararlas como máximo con uno o dos días de antelación y así, pese a su paso por el frigorífico, no se secan nada.

			Para el transporte, asegúrate de que el tamaño de la caja es el mismo que el de la base de la tarta, para evitar que «baile» dentro.

			Después, para su consumo, lo ideal es que estén, al menos, una hora fuera del frigorífico, de manera que vuelvan a la temperatura ambiente.
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			Bizcochos

			Puedes congelar los bizcochos una vez horneados y fríos, bien envueltos en papel film. Aguantan muy bien y te dan un margen si tienes muchas cosas que preparar para un evento.

			La noche antes al día que vayas a montar la tarta solo tienes que pasar los bizcochos al frigorífico y estarán perfectos cuando tengas que usarlos. También puedes descongelarlos directamente sobre la encimera si vas con prisa. Normalmente en una horita se descongelan.

			Cupcakes
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			· Cupcakes decorados

			La mejor forma de conservar los cupcakes es en un recipiente hermético a temperatura ambiente. Sin embargo, en algunas ocasiones (si el bizcocho no estaba muy bien hecho o se ha acumulado humedad de alguna otra manera) puede incrementarse el riesgo de que se despeguen las cápsulas. También sucede a veces con recetas muy muy jugosas. Ante la duda, almacénalos en una caja de cartón.

			· Cupcakes sin decorar

			Puedes congelar los cupcakes una vez horneados y fríos. Yo los almaceno en bolsitas con cierre de zip. Después solo tienes que sacarlos del congelador media horita antes de decorarlos y estarán como recién horneados.

			Galletas
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			· Masa

			Si vas a tener mucho trabajo para preparar un evento, puedes congelar la masa de las galletas antes de hornearla para ganar tiempo. Para ello, estira la masa, corta las formas y después colócalas en un recipiente, apiladas, siempre con papel de horno entre galleta y galleta, y congélalas. Para hornearlas no será necesario descongelarlas, simplemente ponlas en la bandeja de horno y añade un par de minutos de cocción al tiempo habitual.
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			· Galletas acabadas

			Una vez decoradas y secas, almacena las galletas en bolsitas individuales para evitar que se sequen. No intentes guardar las galletas cuando la glasa sigue húmeda o se estropeará.

			Las galletas decoradas aguantan bien hasta dos semanas (realmente pueden aguantar bien bastante más, pero es mejor no arriesgarse).

			Macarons
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			Una vez horneados y rellenos, almacénalos 24 horas en el frigorífico para que las «tapas» absorban la humedad del relleno y la textura sea perfecta. Aguantan perfectamente unos tres días en la nevera.

			También puedes congelarlos, y solo tendrás que sacarlos una media hora antes de consumirlos.
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